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SECTIUNEA STIINTE




TEORIA NUMERELOR SI MISTICISMUL LUI PITAGORA

prof. Livia — Emilia STAN,
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii, Buzau

Doctrina pitagoreicd se baza pe o idee fundamentala conform céreia: "Numerele guverneaza
lumea”. Pitagoreicii au fost cei care studiind matematica au facut-o sa progreseze, fiind primii
care au observat ca o serie de realitati si fenomene naturale sunt traductibile in rapoarte numerice.

Numerele erau deci, pentru Pitagora, ceva mistic, misterios, fascinant, tocmai din cauza acestei
corespondente, ele posedand o realitate a lor, de o perfectiune si armonie universala.

Mai intai pitagoreicii au observat ca muzica si diferite fenomene cosmice erau traductibile in
determinari numerice, precise cum erau determinarea anotimpurilor, zilelor anului, timpului de incubare
a fatului...

Semnificatia pe care fiecare numar o reprezenta pentru pitagoreici era:1- inteligenta; 2 - opinia
(aspectul duplicitar); 3 - perfectiunea (fiind primul numar ce avea inceput, mijloc si sfarsit); 4 —justitia
; 5 - casdtoria (reprezenta suma intre primul numar impar si primul par, masculin + feminin); 6-
momentul critic.

Pentru urmatorii 2000 de ani, acest ideal pitagoreic a influentat gandirea occidentala si a intrat in
practicile magiei, fiind deasemeni acceptat de artisti si poeti. Nu este intdmplator faptul ca "Divina
comedie ",a fost scrisa in "tertine", fiecare continand cate trei cantate dintre care, doud a céate 33 de
canturi si "infernul” din 34, ceea ce totaliza 100 (reprezentand 10x10).

Se spunea ca natura numarului std in decada(10), toti grecii si barbarii numarau pana la zece,
intorcandu-se apoi la unitate, iar puterea lui zece sustineau ca sta in 4 (tetrada), intrucat 1,2,3.4,
puteau fi asezate in modul descris in figura, formand numarul 10.

Pana si sufletul, sustineau cd ar fi compus din tetrade: inteligenta, cunoasterea, opinia,
perceptia. Zecele era considerat numar perfect, in decada fiind continute atat numere pare (2-4 -6 -
8), cat si impare (3 - 5- 7 - 9), fard a predomina vreuna din categorii, dupa cum continea numere prime (2
-3-5-7),catsi compuse (4 - 6 -8-9), iar 1 nu era considerat nici par nici impar, ci atat cat Ti
trebuie unuia par pentru a fi impar si reciproc.

Pitagora s-a dedicat studiului geometriei, dandu-i o forma de educatie liberald, cautand principii
si investigdnd teoreme din punct de vedere conceptual si teoretic, fiind primul ce a stabilit
incomensurabilitatea numerelor, observand ca pentru diagonala unui patrat lungimea nu poate fi
exprimatd printr-un numar intreg.

Se povesteste ca cel dinti dintre pitagoreici ce ar fi indraznit sa divulge taina incomensurabilitatii
oamenilor, care nu erau vrednici de a lua la cunostintd acest lucru, va fi nu numai exclus din societate, ci
chiar considerat ca fiind mort de catre acestia, desi mai inainte acesta le fusese prieten. Pitagoreicii
reprezentau numerele sub forma unor puncte asezate in diverse moduri, obtindnd astfel unele figuri
geometrice.

Tn acest mod apare notiunea de numere figurative, realizand pentru prima oard o legatura intre
aritmetica si geometrie. Fiecare punct simbolizeaza o unitate, un atom material, este inconjurat de un
camp gol si nu admite nici o fractiune. Figurile geometrice se nasc, se compun si se descompun numai cu
ajutorul numerelor intregi.

Numere patratice, liniare, cubice, triunghiulare, dreptunghiulare

Dupa modul in care sunt asezate numerele pot fi: liniare, plane sau solide, obtinand astfel
geometria pe o dreaptd, geometria pland sau geometria in spatiu. Cele mai simple numere liniare,
plane sau solide sunt numerele 2, 3, 4. Numarul 2 , determind pozitia unei drepte, numarul 3 ,
determina cea mai simpla figurd plana, triunghiul, iar 4, determind cel mai simplu corp din spatiu,
tetraedrul.



Descompunerea numerelor se putea face si cu ajutorul echerelor, care imbinandu-se unul cu altul,
fiecare contindnd un numar impar de puncte, se observa ca acestea determind un patrat cu latura de n,
obtinandu-se astfel numerele patratice:

1=12:1+3=22:1+3+5=32;143 +5+7=4% oo,

iar suma primelor n numere impare va fi:

S,=1+3+5+ 7+ . v, +(2n-1) =n?

Echerele care contin numere pare formeaza dreptunghiuri, primul obtinand 2 puncte, al doilea
sase puncte, al treilea doudsprezece puncte,... =1-2; 2+4=23;2+4+6=34; 2+4+6+8=
4-5.Se obtin astfel numerele dreptunghiulare, constatand cd suma primelor n numere pare, formeaza un
dreptunghi de dimensiuni n sin +1.

In mod analog erau formate si alte numere solide: numerele paralelipipedice, prismatice,
piramidale, ....., dintre toate aceste denumiri folosite pentru numerele figurative se mai pastreaza astazi
patratul si cubul unui numar.

Pitagora a intocmit deasemeni si tabela inmultirii, cunoscuta si sub numele de Tabela lui Pitagora,
care ne permite sa cunoastem produsul a doud numere naturale axb, unde a, b {1,2,...,10}.

Au fost deasemeni studiate numerele perfecte, imperfecte si supraperfecte. Un numar se numeste
perfect dacd suma S a divizorilor sdi, exceptdnd numarul insusi, este egald cu numarul dat N. Daca S >
N, numarul este supraperfect, iar daca S <N, numarul este imperfect.

In scoala pitagoreica erau studiate si numerele prietene, fiecare dintre ele fiind egal cu suma
divizorilor celuilalt. Lui Pitagora i se atribuie gasirea primei perechi de numere prietene si anume: 220
si 284.In scoala pitagoreici erau studiate si numerele pitagoreice. Astfel de numere determini
triunghiuri dreptunghice.

Vechii egipteni cunosteau unele triunghiuri dreptunghice ale caror laturi erau : (3, 4, 5); (5,
12,13); (7,24,25);(9,40,41); (11, 60, 61) precum si cateva asemenea cu ele.



PROBLEME CU CARACTER PROFESIONAL

prof. Viorica Cornelia HOFFMANN-BRONT,
Liceul Tehnologic Special nr.1 ORADEA,

Interdisciplinaritatea este o cooperare intre discipline diferite din aceeasi arie curriculara,
privind un anumit fenomen, proces a carui complexitate poate fi demonstrata,explicata, rezolvata
numai prin actiunea a mai multor factori. Interdisciplinaritatea presupune abordarea confinuturilor
complexe avand ca tel formarea unei imagini unitare asupra unei anumite teme.

Ea vizeaza relatiile, in esentd de metodologie care se stabilesc Intre materii predate diferite
diferite, transferul tehnicilor de predare dintr-o disciplinad intr-alta. De exemplu, Tmbinarea dintre
fizica nucleara, medicina, si chimie a dus la aparitia unor tratamente aplicate persoanelor bolnave de
tumori maligne cum sunt terapia prin radiologie si chimica

Desi interdisciplinaritatea este o notiune care derivd din cercetare, putem identifica unele
modalitati de initiere a acesteia si la nivelul materiei predate .Acestea se pot realiza atat la nivelul
elaborarii curriculumului cat si nivelul proiectarii : programe, planuri, manuale scolare, cat si la
nivelul activitatilor instructiv educative. Un continut scolar proiectat, elaborat si utilizat In mod
interdisciplinard corespunde mai bine realitdtii prezentate, conducand la o intelegere cat mai ampla de
catre elevi.

Ca si pluridisciplinaritatea, interdisciplinaritatea depaseste limitele unei discipline insa
finalitatea sa ramane cercetarea interdisciplinara. Interdisciplinaritatea este imbinare intre discipline
diferite In vederea solutiondrii unei probleme ce se impune, la un moment dat; este un alianta intre mai
multe discipline; interventie criticd de pe pozitiile unei discipline predate la pozitiile altei discipline in
chestiuni de interes comun.

Deci, existenta interdisciplinaritatii, este o realitate ce nu poate fi contestata.
Interdisciplinaritatea este o forma de colaborare si impletire intre discipline stiintifice diferite, care se
realizeazd 1n principal respectdnd logica disciplinelor respective, adaptate particularitatilor legii
didactice si-1 ajuta pe elev in formarea unei imagini unitare, ii dezvoltd o gandire mai amplad asupra
notiunilor. Interdisciplinaritatea este o exigentd a lumii actuale, acumuldrilor cognitive in diferite
domenii ale cunoasterii.

In zilele noastre, reforma invitimantului a creat cadrul unor transformari la nivelul
curriculumului scolar, intre care se distinge perspectiva interdisciplinara. Interdisciplinaritatea se
refera si la transferul metodelor de predare dintr-o disciplind intr-alta, transfer cu grade diferite de
implicare sau finalizare. Interdisciplinaritatea este o modalitate de organizare a continuturilor predate,
cu implicatii asupra intregii strategii de proiectare a curriculumului, ea care oferd o imagine unitara
asupra fenomenelor si proceselor studiate in cadrul diferitelor discipline de invatdmant si care
favorizeaza contextualizarea si aplicarea cunostintelor dobandite.

Predarea si invatarea prin corelarea obiectelor de studiu reprezintd noul in lectii, care
stimuleaza pe elevi, le dezvolta gandirea creativa si contribuie la unitatea procesului instructiv —
educativ.

Legatura dintre disciplinele predate se poate realiza la nivelul continuturilor si obiectivelor
acestora, dar se creeaza si un mediu prielnic pentru ca fiecare elev sa se exprime liber, sd lucreze 1n
echipa sau individual. Interdisciplinaritatea presupune stabilirea si folosirea unor conexiuni intre
limbaje specifice unui domeniu, cu scopul diminudrii diferentelor care apar intre disciplinele de
invatamant, clasice.

Pluridisciplinaritatea, interdisciplinaritatea si transdisciplinaritatea sunt  componente ale
cunoasterii scolare. Interventia profesorului determina corelatii prevazute de programele scolare si
impuse de logica noilor cunostinte, fapt ce ne duce la interdisciplinaritate. Se pot elabora, proiecte de
lectii, planificari scolare comune a doud sau mai multe discipline din aria curriculara stiinte ale
naturii.



PROBLEME CU CARACTER PROFESIONAL

Interdisciplinaritatea  Chimie-Fizica-Matematici: Se poate evidentia in
urmatoarelor lectii:
-Sisteme in echilibru (fizice si chimice);
-Electroliti. Conductibilitate electrica;
-Legile gazelor ;
-Caldura de reactie (are la baza principiul I al termodinamicii)
-Teoria ciocnirilor - teoria cinetica a moleculelor pentru explicarea vitezei de reactie;
-Potential de oxido-reducere. Electrod normal de hidrogen;
-Electroliza topiturilor si solutiilor.
MATEMATICA ....si alte domenii ale vietii:
1. Unitati de masurd pentru volum:calculul volumului de aer/elev din sala de clasa.
2. Rapoarte si proportii:Confectionare de bijuterii (aliaje,carate)
Calculul portiilor conform retetarului, in restaurante
3.Procente;Domeniu bancar,calcul de dobanda simpla si compusa.
Comert:Preturi,scumpiri,promotii.
Alimentatia pubica procentul de sare in unele produse alimentare
4. Media aritmetica:Sport:diagrama unor rezultate sportive.
Transport:viteza medie.
Psihologie:evaluarea unor teste.
5.Combinatorica:Centrale telefonice:numarul de linii posibile.
Jocuri de noroc:statistica .
Scrierea Braille(pt.orbi)-contine 63 de caractere.
6.Ecuatii:Aflarea unor date necunoscute din orice domeniu.
Calculul traseelor turistice

cadrul

7.Functia exponentiald:Descompunerea elementului radioactiv de plutoniu (injumatatire)

f(x)=m=0,5*
Diviziunea celulara la bacterii. f(x)=2*
8.Functia logaritmica:Nivelul sonor in decibeli(db) al unui sunet de intensitate I
S=Igl/lo  unde: lo-pragul auzului uman
9.Unitati de masura pentru capacitate:Statii PECO (cisterne,butoaie)
10. Unitdti de masura pentru volum:Industria miniera;Industria siderurgica.
11. Unitati de masura pentru suprafete:agriculturd,horticultura.

12.Sistemul de numeratie binar: informatica-functionarea calculatoarelor, telefonie mobila, aparatura

digitala,MP3,

Exemplu:

PROBLEME CU CARACTER PROFESIONAL:
Meseria:Bucatari-Alimentatie publica,invatamint special:

1.Faceti o listd de cumparare cu preturile lor si calculati suma totala .

Rezolvare:

1 KO fAING.....cooiiieeeee 4 lei
1 kg fasole la borcan...........ccccoeeiiiiciiiennnn, 8 lei
1 KQ CIUPEIC...ceuviiiiiiie e 11 lei
2 Lo 12 lei
1 KO MOICOVI.eiiiieiiiiiiieiiisiiecie e i 3 lei
Total..coeeee 38 lei



ARIPILE FLUTURILOR - INSPIRATIE PENTRU CERCETATORI

prof. dr. Carmen-Luiza GHEORGHE,
Scoala Gimnaziala ”"Sfantul Apostol Andrei”, Buziu

MOTTO
., Natura ne dezvaluie de secole minunile-i ingineresti, de la microcosmos la macrocosmos, §i
nu a incetat sd fie o sursa de inspiratie pentru om”, Bharat Bhushan-cercetator

Aripile fluturelui sunt atat de delicate, incat pana si particulele de praf sau de apa din atmosfera
i-ar putea ingreuna insectei zborul. Cu toate acestea, aripile ei sunt mereu curate si uscate.

Tn ce consti secretul fluturelui? Cercetitorii de la Ohio State University, care studiaza uriasii
fluturi albastri Morpho didius, au descoperit ca, desi aripile insectelor par netede cu ochiul liber,
suprafata lor este acoperita cu solzi minusculi ce se suprapun asemenea tiglelor de pe acoperis. Solzii
prezinta santuri paralele care fac ca impuritatile sau picéturile de apa sa se rostogoleasca cu usurinta
de pe suprafata aripii. Proiectantii cauta modalitati de a copia textura aripii fluturelui pentru a realiza
invelisuri hi-tech pentru echipamente industriale si medicale, rezistente la praf si apd.

Pentru a reduce dependenta omului de combustibilii fosili, cercetdtorii se straduiesc sa
imbunatateasca eficienta captatoarelor solare. ,,Solutia la aceastd problema s-ar putea... sa fi
«fluturaty chiar sub ochii nostri”.

Ca sa se incalzeasca pe vreme rece, fluturii stau la soare cu aripile intinse. Aripile fluturilor
apartinand unor specii de coada-rAndunicii sunt extrem de eficiente in ce priveste captarea si
absorbirea luminii solare. Secretul insectei constd nu doar in pigmentul negru al aripilor, ci si in
structura acestora la nivel microscopic, aripile fiind acoperite cu niste solzi care se suprapun. Solzii, la
randul lor, prezinta siruri de gauri de tip fagure, separate de niste borduri in forma de V intors, care
directioneazd lumina in gauri. Aceastd structurd ingenioasd capteazd lumina solard ce cade pe
suprafata aripilor, facandu-le de un negru intens si incalzind astfel insecta intr-un mod extrem de
eficient. ,,Desi se numara printre cele mai delicate structuri din naturd, aripile fluturilor sunt o sursa de
inspiratie impresionantd pentru cercetatori, care spera sd realizeze o noua tehnologie pentru a dubla
productia de hidrogen — un combustibil «verde» al viitorului, mai exact pentru obtinerea lui din apa
sub actiunea luminii solare”, se arata in revista Science Daily.

Impresionantele culori metalice ale aripilor anumitor fluturi se schimba in functie de unghiul
din care sunt privite. Culoarea aripii unei anumite specii de fluturi este atat de clard si de intensa, incat
poate fi vazuta chiar si de la 800 m distanta. Fluturele indonezian Papilio blumei isi foloseste structura
deosebita a aripilor sale pentru a se ascunde de pradatori.

Observate cu un echipament optic special, aripile sale par albastre, iar vazute cu ochiul liber,
acestea par Verzi.

Fluturii par albastri pentru rudele lor, in timp ce pradatorii vad doar pete verzui, risipite intr-un
mediu tropical in care predominad culoarea verde.

Cercetatorii de la Universitatea Cambridge au studiat acest fluture ale carui aripi, colorate in
verde si albastru, prezinta la suprafatd o structura foarte complexa si au descoperit o metoda prin care
imita irizatiile de pe aripile fluturilor tropicali, create prin ricosarea razelor de lumina la contactul cu
structurile microscopice de pe aceste organe ale insectelor, informeaza timesonline.co.uk, citata de
Mediafax.

Studiul a fost publicat in revista Nature Nanotechnology. Tehnologia ar putea fi utilizatd
pentru fabricarea unor bancnote si a unor carduri de credit intens colorate care vor fi mult mai greu
de falsificat, iar astfel, sunt combatute tentativele de frauda.

Pe lista modelelor prezente in lumea vie pe care stiinta Incearca sa le copieze se afla si aripile
fluturilor. Realizarea unor structuri identice cu cele de pe suprafata lor este provocare si inspiratie
impresionanta pentru cercetatori.



PROIECT DIDACTIC - CREATIVITATEA LA LECTIILE DE CHIMIE

prof. dr. Carmen-Luiza GHEORGHE,
Scoala Gimnaziala "Sfantul Apostol Andrei”, Buziu

MOTTO
"Majoritatea profesorilor isi pierd vremea punand intrebéri care urmaresc sa dezvaluie ce nu stie
elevul, In vreme ce adevirata artd a examinarii consta in a afla de fapt ce stie elevul sau ce poate sa
stie" (Albert Einstein)

Unitatea de invatamant: Scoala Gimnaziala ,,Sfantul Apostol Andrei" Buzau
Propunator: Gheorghe Carmen-Luiza
Tipul lectiei: Dobandire de cunostinte folosind creativitatea
Durata: 50 minute
Competente vizate:
La sfarsitul lectiei, elevii sunt capabili:
e (CSI1 - sa defineasca creativitatea;
e (CS2 - sa identifice caracteristicile unei persoane creative;
» (CS3 - sa identifice situatii in care este incurajata / ingradita creativitatea;
*  CS4 — sa-si stimuleze creativitatea pentru a-si imbunatati invatarea proprie §i pe cea a altora;
» CS5 —sa invete sa fie arhitectii propriei vieti, pentru a deveni oameni de succes
Metode si procedee didactice - filmul publicitar, brainstorming, conversatia, problematizarea, lucrul
in echipa, activitatea independenta, descoperirea dirijata, studiul de caz
Mijloace de invatamant: calculator, videoproiector, fise de lucru, coli de flipchart, marker, postit-uri.
Forme si tehnici de evaluare: observatia sistematica, autoevaluarea, interevaluarea.

SCENARIUL ACTIVITATII DIDACTICE

1) Moment organizatoric
Se creeaza conditiile optime pentru desfasurarea lectiei: pregatirea materialului didactic, stabilirea
linistii/ ordinii, notarea absentelor, asigurarea climatului de incredere reciproca, reamintirea regulilor.

2) Captarea atentiei
La ce va ganditi cand va sunt adresate intrebarile: De ce asa? Cum se mai poate? Ce se intampla
daca faci aga? cand participati la activitati precum: creafi o povestire care sd aiba ca titlu cele doua
cuvinte; calatorie in viitor (cum voi arata, ce voi manca, ce masina voi avea, cum va arata orasul);
Creati compuneri, versuri, ghicitori pe baza unor imagini; desenati planse pe baza unor texte ; folositi
materiale diverse (ziare, colectii personale, obiecte foarte cunoscute) in situatii inedite.

3) Anuntarea temei si a obiectivelor - anuntarea subiectului lectiei si a obiectivelor urmarite:
[TURTRURN ”. Se noteaza pe coala de flipchart.

4) Dirijarea invatarii
Notati trei idei/ Intrebari pentru afirmatiile din film.
https://www.youtube.com/watch?v=GQEwm_6kr54 - Manifest pentru creativitate | Vera Zaharia

a. Ce inseamnd creativitatea pentru tine?
Generarea / Asocierea de idei, concepte intr-un mod nou / Abilitatea de a te adapta in orice situatie |
de a crea ceva de valoare cu resurse limitate / de a combina, in moduri diferite, obiecte sau idei
existente, cunostinte din domenii diverse, pentru noi scopuri / O usa deschisa catre libertate

b. Avem nevoie de creativitate? De ce?

10


https://www.youtube.com/watch?v=GQEwm_6kr54

Fiind creativi: putem face lucrurile diferit; gasim noi solutii la rezolvarea unei probleme; ne adaptam
usor schimbdrilor din viata noastrd; ne imbundatatim relatiile, performantele scolare si extrascolare

c. Care a fost primul moment in viatad cand te-ai simtit creativ?
Tii minte cand erai copil si nimic nu parea Imposibil? - sa ajungi la etajera care era pusa cel mai sus.
Si totusi, te cdtdrai pe scaune, mobila, doar pentru a ajunge s vezi ce e acolo.

d. Ai simtit vreodata ca adultii iti ingradesc creativitatea? Acasa sau la scoala?
Tata nu voia sa visez asa departe / N-am fost ingradit deloc in demersurile mele / Profesorul de ... nu
aapreciat ....... facut de mine, spunand .....
Ti s-a spus: ca lucrurile necesita sa fie facute asa cum trebuie; sa nu mai Visezi.

e. Ce poate face un parinte / profesor pentru a incuraja creativitatea?
Sa indrume / sa incurajeze / sa lase copilul/ elevul sa spuna orice, sa experimenteze | Sa foloseasca
jocul (jocuri care nu dau totul, ci trebuie construitd povestea...desene, compuneri, ...)

f. Ce caracteristici au persoanele creative?
Imaginatie, curiozitate, descopera idei, manifesta originalitate / sunt independente, nonconformiste in
gandire si actiune, au incredere in ele insele / au capacitatea de a observa ceea ce este neobisnuit si
diferit, asemanari si analogii in experiente diferite

g. Care sunt domeniile (tehnic, matematic, artistic, politic, afaceri, etc.) in care iti poti manifesta

creativitatea?

Tn orice domeniu iti folosesti imaginatia si ideile? Esti creativ cand iti alegi hainele care si ti se
potriveasca, cu problemele tale? Sunt creativi oamenii de succes?

5) Obtinerea performantei
Completarea Fisei de lucru — in functie de tema lectiei...

6) Asigurarea feed-back-ului
Jurnalul de 5 minute

7) Evaluarea performantei
Aprecieri colective i individuale tinand cont de: implicarea pe tot parcursul lectiei; formularea
raspunsurilor; gradul de creativitate; complexitatea raspunsurilor.

8) Intensificarea procesului de retentie si transfer
Pentru ca o zi in care nu inveti ceva e o zi pierdutd ... Ce am invatat astazi? - raspunsuri individuale
Creativitatea este necesara pentru imbundtatirea performantelor scolare si extrascolare, pentru
a deveni om de succes
Pot deveni persoand resursa pentru incurajarea creativitatii tinerilor
O sugestie pentru activitatea de astazi!

9) Tema pentru acasa: Proiect — Cum ifi imaginezi ca ar fi... (in functie de tema lectiei din
programa scolara)
Observatie

Acest scenariu de poate folosi la orice tema din programa scolara - disciplina chimie (Ce stiu? De ce
asa? Cum se mai poate? Ce se intdmpla daca faci asa? Creati o povestirel Creati compuneri,
versuri, ghicitori. Generarea / Asocierea de idei / Abilitatea de a te adapta in orice situatie / de a crea
ceva resurse limitate / de a combina, Tnh moduri diferite...)
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“pH-ul” - MINIPROIECT INTERDISCIPLINAR

prof. Mariana Steluta OLTEANU
Scoala Gimnaziala ”Gheorghe Hariton” Sahateni

Miniproiectul, ca lectie de recapitulare-sistematizare urmareste formarea unor competente
psihorelationale si evidentiaza caracterul practic aplicativ al abordarii interdisciplinare a orelor de
chimie.

Grupele de elevi alcatuite in cadrul acestor miniproiecte tematice au drept scop dezvoltarea
unorcompetente in masura sa creeze o perspectiva critica asupra realitatii, sa-i responsabilizeze pe
elevi, sa se implice si sa constientizeze ca solutionarea problemelor se poate face eficient, doar prin
cooperare, conlucrand si ajutdndu-se reciproc.

IMPORTANTA pH-ului va fi abordata :

e MATEMATIC: aplicatii matematice de calcul pentru pH ;

e FIZIC: prezentarea functionarii unui pH-metru;

BIOLOGIC: in organism (sange, plasma, suc gastric, suc pancreatic, sisteme tampon,
aminoacizi);

FARMACEUTIC: medicamente antiacide;

ALIMENTAR: fabricarea alimentelor, bauturi racoritoare, alcoolice ;

COSMETIC: sanatatea parului si a pielii.

AGRICOL: soluri acide /bazice, flori colorate diferit in functie de pH-ul solului ;

ECOLOGIC: ploile acide;

INDUSTRIAL: obtinerea unor produse industriale.

CONCLUZII

Frontiera mileniului trei a fost trecuta, deci interconexiunea stiintelor in cadrul vastului proces de
cunoastere a NATURII se impune. Elevii vor fi educati in spirit euristic pentru a putea face ei singuri
trimiteri integrate datoritd conexiunilor puternice observate in planul realitatii si frontierelor relative
sau arbitrare dintre stiinte. Azi, fizica si chimia au devenit instrumente ale biologiei si surprind
problemele fundamentale ale vietii. Fizica si chimia nu sunt subiecte de discutie ci un mod de gandire,
ele prelucrand cunostinte despre natura si trebuie prezentate elevilor ca procese i nu ca poduse finite.

Trimiterile disciplinare se pot face doar atunci cand existd componente comune de structura,
teoretice si functionale ale disciplinelor respective. Trebuie organizate cunostintele pe baza unui punct
de vedere unitar,fiecare disciplind pastrandu-si autonomia gnoseologica, specializarea si independenta,
integrandu-se sistemului global de cunostinte.

Metodologic trebuie gasit modul de formare a atitudinilor interdisciplinare prin aplicarea
metodelor cu grad inalt de generalitate (a experimentului, demonstrativd, a modelarii, etc). Elevii
trebuie sa devina spirite deschise, capabili sa sesizeze noul, sa-1 inglobeze, sa faca abordari inedite, sa
fie flexibili in gandire. Nu trebuie omis faptul ca din puct de vedere didactic, istoric si metodologic
diviziunile Tn mai multe discipline a stiintelor naturii, implica aproximatii si simplificari ale realitatii,
operatii necesare pentru Intelegerea intregului in ansablul sau. Orice stiintd a naturii poate fi Incadrata
de o dubla stiintd umana (antropologicd), ceea ce necesita o cercetare a radacinilor umane si istorice
ale stiintei respective si o cercetare a consecintelor dezvoltarii acelei stiinte pentru viata si gandirea
umana. Se poate spune ca dezvoltarea unui domeniu oarecare al cunoasterii nu se produce izolat, fara
corelatii cu progresele fizicii, chimiei, biologiei. Noua activitate trebuie sa-si tragd succesul din
asocierile provocate de contactul stiintelor si de transferul metodelor si a limbajelor.
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Este valabila si azi ideea lui Heisenberg: ,, Pentru stiintele naturii obiectul cercetarii nu-l mai
reprezintd natura in sine, ci natura supusa intrebarilor omului, astfel ca §i in acest domeniu omul nu
se intdlneste din nou decat cu el insusi."

Abordarea integrata a lectiilor presupune revizuirea opticii asupra invatarii, implicit existenta
unui invatdmant modern, deoarece ,, reprezinta o modalitate de organizare a continutului invatarii, cu
implicatii asupra intregii strategii de proiectare a curriculum-ului, care ofera o imagine unitard
asupra fenomenelor si proceselor studiate in cadrul diferitelor discipline de invatamadnt si care
faciliteaza contextualizarea si aplicarea cunogtintelor scolare, in diferite situatii de viata”.

UTILIZAREA DISPOZITIVELOR MOBILE
iN CADRUL ORELOR DE MATEMATICA

prof. Cristina Luminita Magda DRUGA
Colegiul Economic Buziu, judetul Buziu

Formarea si dezvoltarea competentelor matematice inseamnd nu numai invatarea
unor concepte matematice, ci presupun Si procese cognitive si metacognitive care pot fi
valorificate printr-o buna alegere si constructie a experientelor de invatare din cadrul procesului de
predare-invatare-evaluare. Acest proces creeaza oportunitati pentru ca elevii sd fie condusi spre
conexiuni Intre diferite teme, intre abstract si practic, iar mijloacele TIC reprezintd un avantaj
important in explorarea de concepte si relatii matematice.

Utilizarea resurselor TIC in scoala nu inseamna numai utilizarea calculatoarelor (laptop-uri,
desktop-uri) ci si a dispozitivelor mobile precum tablete sau smartphone-uri. Printre motivele utilizarii
dispozitivelor mobile in ore se numara: larga raspandire a acestora in randul elevilor (aproape fiecare
elev are deja un smartphone sau/si o tabletd), obisnuinta elevilor de a le folosi (elevii folosesc in mod
curent diferite aplicatii pe smartphone-uri) si, nu in ultimul rand, dezvoltarea foarte mare a aplicatiilor
educationale care, odata instalate pe tablete sau smartphone-uri, pot fi folosite independent de
conexiunea la internet.

Acestea pot fi folosite in orice sald de clasa, nu numai in laboratoare specializate precum si la
activitati desfasurate in afara scolii, datoritd autonomiei de care dispun. Datoritd dimensiunii reduse a
dispozitivelor, acestea pot fi transportate usor si in sigurantd si pot fi utilizate fara mari greutati. Prin
utilizarea rationald a acestora, elevii pot deveni mai activi si mai autonomi in procesul de invatare.
Acestia devin mai motivati si mai angajati in cadrul orelor de matematica.

Utilizarea aplicatii mobile ii apropie pe elevi de latura practica a matematicii, ii face mai
creativi, incurajeaza invatarea colaborativa si invatarea reciproca.

Exista si limitari ale utilizarii dispozitivelor mobile in cadrul orelor de matematica: exista
situatii In care unii elevi nu au asemenea dispozitive sau nu au reusit sd-si instaleze aplicatiile
solicitate (problema poate fi rezolvata grupand elevii sau utilizand dispozitivele profesorului). O
piedica poate fi lipsa conexiunii la internet in sala de clasa ; acest lucru poate fi rezolvat prin instalarea
de acasa a acestor aplicatii sau prin realizarea unui hot-spot. O alta piedica ar putea fi formarea
cadrelor didactice pentru utilizarea la clasd a acestor aplicatii, insd profesorii se pot documenta singuri
sau pot utiliza propria experienta.

O problema ar putea fi utilizarea dispozitivelor in alte scopuri decat cel educational. De aceea
profesorul trebuie sa formuleze reguli clare si sd observe cu atentie si vigilentd cum folosesc elevii
dispozitivele mobile 1n timpul orei. Activitatile de acest gen trebuiesc pregatite cu minutiozitate de
catre profesor, elevii trebuie sa primeasca sarcini clare si feed-back la sarcinile propuse.

O alta problema consta in lipsa timpului. De aceea, aceste activitati trebuie integrate in cadrul
lectiilor cat mai eficient pentru ca elevii sa invete din aceste activitatii. Elevii trebuie indrumati sa
foloseasca si acasa astfel de aplicatii, unele fiind foarte utile in pregatirea temelor.

Existd o mare varietate de aplicatii: aplicatii de tip quizz, aplicatii pentru realizarea testelor
(Kahoot), aplicatii pentru realizarea unor configuratii geometrice, aplicatii bazate pe un algoritm
concret — calculul c.m.m.d.c sau c.m.m.m.c, operatii cu fractii, cu multimi etc.
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In cele ce urmeazi, vom prezenta aplicatia Primes and Divisibility, care poate fi utilizata la
lectiile privind divizibilitatea numerelor naturale atat la clasa a V-a cat si la clasa a VI-a.

Aceastd aplicatie contine 10 sectiuni: Next Prime, Previous Prime, Prime Factorization,
Greatest Common Divisor |, Least Common Multiple I, Greatest Common Divisor 1l, Least Common
Multiple 11, Divisibility I, Divisibility 11, Primes and Divisibility Mix.

Fiecare sectiune are un set de exercitii simple redate de I si mai complexe redate prin II care
sunt cronometrate. Jocul se incheie dupa 10 exercitii efectuate corect; alegerea raspunsului este de
forma multipla, specificand ca doar un singur raspuns este corect; la finalul jocului, elevii pot sa se
autocorecteze. Ei primesc din partea aplicatiei un raport (Game overview — Vizualizare joc) in care se
specifica timpul, exercitiile efectuate corect si cele gresite, acestora din urma specificandu-le
raspunsul corect. In imaginile de mai jos apar sectiunile aplicatiei precum si cateva exercitii din aceste
sectiuni.

Consider ca utilizarea aplicatiei Prime and Divisibility prezinta cateva avantaje de necontestat:

# Oferd elevilor un instrument modern si atractiv de exersare a notiunilor teoretice si de
formare a competentelor specifice.

# Formarea deprinderii de a utiliza proprietati si de a gasi cel mai mic multiplu comun si cel
mai mare divizor comun dintre douad sau mai multe numere.

# Cronometrarea in efectuarea exercitiilor ajutd la clasificarea elevilor si rapiditatea lor in
efectuarea calculelor, dezvoltandu-si spiritul de competitie si de echipa.

#Fiecare elev poate lucra in ritm propriu, fiind esential progresul fiecaruia raportat la nivelul
initial.

# Elevii pot colabora, pot invata impreuna sau pot concura unii cu altii.

Existd si alte aplicatii care pot fi folosite cu succes In cadrul orelor de matematica: Sets
(multimi), Fractions (numere rationale), Math Master (operatii cu numere naturale, intregi, comparari
de numere), Pythagorea (constructii geometrice) si multe altele.

CONEXIUNEA DINTRE MATEMATICA SI FIZICA

prof. Silvioara Minodora NICA
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii Buziau

"Toate stiintele matematice se bazeaza pe relatii dintre legile fizicii si pe legile numerelor,
asadar scopul lor ca stiinte exacte este sa reduca problemele naturii la determinarea unor

cantitati prin operatii cu numere." - James Clerk Maxwell

Matematica este in general definitad ca stiinta ce studiaza relatiile cantitative, modelele de
structurd, de schimbare si de spatiu. In sens modern, matematica este investigarea structurilor

abstracte definite in mod axiomatic folosind logica formala.

Structurile anume investigate de matematica isi au deseori radacinile in stiintele naturale, cel mai

adesea n fizica.
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Fizicainseamna  cunoasterea  naturii, este  stiinta care  studiazd  proprietatile  si

structura materiei, formele de miscare ale acesteia, precum si transformarile lor reciproce.

Fizica este una dintre cele mai fundamentale discipline stiintifice, iar scopul sau principal este de a

intelege cum se comporta universul.

Considerata in general cd matematica si fizica au o relatie foarte apropiatd, unii matematicieni au
descris aceasta stiintd ca un ,,instrument esential pentru fizica”, iar fizica a fost descrisa ca ,,0 sursa

bogata de inspiratie si cunostinte Tn matematica”.

Consideratiile cd matematica este limbajul naturii pot fi gasite in ideile lui Pitagora: convingerea

ca ,,numerele conduc lumea” si ca ,.totul este numar”.

Aceste idei au fost exprimate si de Galileo Galilei: ,,Cartea naturii este scrisd in limbaj
matematic”. Galileo a recunoscut si folosit puterea matematicii in studiul naturii, permitand
descoperirilor sale sa deschida nasterea stiintei moderne. A trecut mult timp in istoria omenirii pana

cand cineva a descoperit cd matematica este utila si chiar vitala in intelegerea naturii.

Incd din antichitate, oamenii au incercat s inteleagd comportamentul materiei: de ce obiectele
nesprijinte cad la pamant, de ce materiale diferite au proprietati diferite, s.a. De asemenea, erau un
mister caracteristicile universului, precum forma Pamantului si comportamentul obiectelor ceresti,

precum Soarelele si Luna.

Au fost propuse mai multe teorii, cele mai multe dintre ele dovedindu-se a fi gresite. Aceste teorii
au fost in mare masura formulate in termeni filozofici si niciodata nu au fost verificate prin incercari

experimentale sistematice.

Au fost exceptii si existd §i In prezent anacronisme: de exemplu, ganditorul grec Arhimede a
exprimat Tn mai multe lucrdri descrieri corecte cantitative ale mecanicii si hidrostaticii. In 1687,
Newton a publicat Principia Mathematica, detaliind doua teorii fizice cuprinzatoare si de succes:
legile miscarii ale lui Newton, care au stat la baza mecanicii clasice, precum si Legea lui Newton a

gravitatiei, care descrie forta fundamentala a gravitatiei.

Matematica este limbajul folosit pentru descrierea compacta a ordinii in naturd, in special legile
fizicii. Teorii ale fizicii folosesc matematica pentru a face ordine si a oferi formule precise, solutii
precise sau estimate, rezultate cantitative, si predictii. Rezultatele experimentale in fizica sunt

masuratori numerice.

"Fizica modernd cuprinde acel grup de stiinte ale naturii care 1si intemeiazd conceptele pe

masuratori si ale caror propozitii se preteaza la formulare matematica. Domeniul ei se defineste ca
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fiind acea parte din totalul cunostintelor care poate fi exprimatd in termeni matematici. Odatda cu
progresul stiintei, domeniul fizicii s-a largit intr-atat Incat pare a fi limitat doar de limitarile metodei

insesi." - Albert Einstein

"Matematica este un mod de exprimare a legilor naturale, este cel mai simplu si cel mai
potrivit chip de a infatisa o lege generald sau curgerea unui fenomen, este cea mai perfecta limba in

care se poate povesti un fenomen natural.” - Gheorghe Titeica.

EFICIENTA ACTIVITATII DE PREDARE LA CLASA

prof. Dan SAULESCU
Scoala Gimnaziala Nr.11 Buzau, judetul Buzau

Orice cadru didactic ar trebui sa porneasca de la intrebarea ,,Activitatea de predare pe care o
desfasor la clasa este eficienta?”. Raspunsul la aceasta intrebare va fi cu siguranta foarte diferit de la o
persoanad la alta, deoarece fiecare are propria viziune atat despre predare, cat si despre eficienta.
Literatura de specialitate defineste predarea ca fiind ,,actiunea cadrului didactic de transmitere a
cunostintelor la nivelul unui model de comunicare unidirectional, dar aflat in concordanta cu anumite
cerinte metodologice care conditioneaza invatarea, in general, invatarea scolard, in mod special”.
Eficienta este acea caracteristica ce poate face diferenta intre tipurile de abordari.

Pentru a putea stabili cu certitudine daca la sfarsitul unei activitati procesul de predare a fost
eficient, ar trebui luate in considerare atat parerile cadrelor didactice implicate cat si parerile elevilor.
Uneori, parerea profesorului despre eficienta lui, poate fi diferitd de cea a elevului. Unii profesori
considera cd actul predarii realizat de ei a fost eficient doar daca in perioada de timp stabilita au reusit
sd transmit efectiv toatd informatia, fard sa se gandeascd dacd in realitate acea informatie a fost
asimilatd si procesata de elev astfel incat sa o poata utiliza in diferite contexte. Din punctul de vedere
al elevului, acesta poate spune cd predarea a fost eficientd In momentul in care efectiv, la sfarsitul
activitatii, simte ca ,,a inteles” si poate folosi informatia independent.

A preda eficient, din punctul meu de vedere, presupune a pune in primul rand suflet. Pasiunea
cadrului didactic este cea care face diferenta intre un simplu profesor si un adevarat dascal.

Pasiunea este cea care indeamna la dorinta de a le transmite si a le impartasi elevilor cat mai
multe experiente pe care ei sa fie capabili sa le fructifice intr-un mod cat mai benefic pe tot parcursul
vietii. Pe de alta parte, a preda eficient, presupune a sti sa te adaptezi in functie de colectivul intélnit.
Adaptarea vizeaza atat comportamentul cat si proiectarea procesului de predare, invatare, evaluare.
Fiecare colectiv de elevi are caracteristici proprii, ce trebuie mai intai identificate si pentru acest lucru
trebuie sd fii Tnzestrat. Arta pedagogica inseamnd Inainte de toate ,arta de a te pune la dispozitia
copiilor, de a simpatiza cu ei, de a le intelege universul, de a le sesiza interesele care 1i anima” dar este
si un dar pe care aspirantii la functia de profesor 1l au sau nu.

O buna formare profesionald poate ajuta acest dar sa se dezvolte.

A te informa In permanentd, a caduta tot timpul sd te perfectionezi, a experimenta noi
demersuri, a incerca sa te mentii printre cei mai buni sunt atuuri ale unui profesor ce isi proiecteaza
activitatea de predare cu eficientd. Noua modalitate de desfasurare a activitdtii didactice asigura o
buna corelare gandire — invatare, iar pe noi ne pune in situatia de a reflecta asupra raspunsului la
intrebari precum ,, Cum predam?”, ,, Ce metode folosim pentru a stimula creativitatea, gandirea?”,
,, Cum il determinam pe elev sa faca reflectii critice sa emita judecati?” etc.

Cadrul didactic, n toate demersurile pe care le intreprinde in realizarea procesului de predare-
invatare-evaluare, trebuie s dea dovada de profesionalism. Asemeni unui elev constiincios, trebuie sa
se pregateascd temeinic pentru fiecare ord in parte.
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Calitatea si densitatea orei de curs este datd de aceasta pregatire. Responsabilitatea
profesionalad a cadrului didactic apasa greu pe umerii acestuia intrucat el este formator de destine. El
poate reprezenta pentru elev un punct de reper esential ce il ajutd sia porneasca in viatd. Din
multitudinea de oferte de material si resurse existente, profesorul trebuie sa le aleaga pe acelea care-i
sunt de real folos 1n procesul de predare. Capacitatea sa de selectie si de impletire a acestora dovedeste
maiestria lui pedagogica. Profesorul este cel care armonizeaza asemeni unui dirijor ora de curs. Elevii
reprezinta orchestra lui. Fiecare elev in parte este asemeni unui instrument. Daca totul este minutios
pregatit, gandit, finalul este unul de succes atat pentru dirijor (profesor) cat si pentru orchestra (elevi).

Satisfactia unei predari eficiente se simte nu numai la sfarsitul orei, ci pe intreg parcursul vietii
— atat a elevului, cat si a profesorului. Performanta profesorului este reflectatd in lumina progresului
elevilor si, mai tarziu, a profesionistilor formati.

SCOALA ONLINE — INTRE NECESITATE SI PROGRES
DISCIPLINA MATEMATICA

prof. Roxana lozefina DUMITRACHE
Liceul Agricol “Dr.C.Angelescu “ Buzau

Sistemul de invatamant este angajat in profunde transformari educationale si organizationale,
de la gradinitd pana la post-bacalaureat, care necesitd mobilizarea tuturor actorilor din comunitatea
educationald pentru a construi viitorul.

Scolii si a permite astfel succesul tuturor elevilor. Tehnologia digitala reprezintd o puternica
parghie de transformare pentru a sprijini politica ministeriald 1n toate dimensiunile, de la
transformarea educationald in serviciul Invatarii si evaluarea lor pand la formarea in provocdrile si
profesiile de maine. Aceastd ambitie digitalda necesitd simplificarea relatiilor cu utilizatorii si
modernizarea functiondrii statului cu sisteme informationale reproiectate.

Educatia nationald produce astdzi o cantitate mare de date referitoare la viata scolara,
evaludrile si rezultatele elevilor, munca si temele pe care le realizeaza.

Astfel, o mare varietate de date digitale personale sunt colectate, stocate si procesate de o
multitudine de jucatori (scoli si unititi de invatdmant, servicii academice, autoritati locale, parteneri
privati care oferd resurse educationale si servicii digitale). Cu conditia sa facd obiectul unei protectii
riguroase, datele scolare si urmele de invatare pot beneficia de progrese tehnologice legate de puterea
de calcul si inteligenta artificiald care ne marcheaza timpul.

Astfel, ele pot fi mai bine evidentiate si utilizate pentru a consolida individualizarea cursurilor
si a invatarii, o evaluare mai eficienta a elevilor si dezvoltarea de noi instrumente pentru profesori.

Ministerul Educatiei Nationale ar trebui sd se asigure absolut ca fluxul, prelucrarea si
gazduirea acestor date scolare respecta strict confidentialitatea elevilor si a familiilor acestora, a
profesorilor si a personalului administrativ.

Respectarea tuturor actorilor cu regulile de utilizare a acestor date constituie una dintre
conditiile esentiale pentru iIncrederea care trebuie sd prevaleze in cadrul fiecarei comunitéti
educationale. Acest sistem de garantare este conditia esentiald pentru desfasurarea de noi oportunitati
in domeniul educational, deoarece Scoala intra in era datelor mari.
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Prin urmare, o mai buna protectie pentru o mai bund valoare va fi piatra de temelie a strategiei
ministeriale pentru datele digitale. Consider ca sectorul educational digital trebuie sa vina in beneficiul
elevului, in primul rand, care va putea, in cele din urma, sa aiba un mediu de invatare personalizat,
care sa 11 permita sa isi facd bilantul atuurilor si nevoilor sale, s acceseze cai educationale specifice,
la ajutoare adaptate sau chiar la sugestii de activitati sau resurse corespunzatoare marjelor sale de
progres.

Deasemenea, pentru profesorul , care, eliberat de anumite activitati consumatoare de timp, va
putea reinvesti de aceasta datd in diferentiere educationald datoritd unei cunostinte consolidate a
nevoilor specifice ale fiecaruia dintre elevii sai.

Cel mai adesea marcate de flexibilitatea organizationala si diversitatea ofertei, instrumentele
digitale pot fi foarte valoroase pentru pregatirea profesorilor. Instrumentele digitale permit astfel
extinderea ofertei de cursuri de formare, flexibilizarea organizarii timpilor de instruire si asigurarea In
comun a acestora prin intermediul tehnologiei digitale.

Totodata, stapanirea abilitdtilor digitale este esentiala pentru a permite utilizarea rezonabila si
responsabild a instrumentelor si serviciilor digitale si pentru a garanta o integrare profesionald de
Ssucces.

Dobandirea de competente in domeniul digital, si mai ales 1n calcul, necesitd adesea experiente
concrete pe care elevii le pot trdi si urmari, intr-un cadru scolar sau 1n afara timpului scolar, de unde si
importanta relatiilor cu cei implicati in activitati in afara orelor de scoala si locuri asociate.

Intr-o societate marcati de abundenta de informatii, educatia media si informatia permite
studentilor sa invete sa devina media si utilizatori de internet constienti de drepturile si indatoririle lor
si de controlul identitétii lor digitale.

Tehnologiile digitale joacd un rol crucial in furnizarea de resurse educationale adaptate si
accesibile elevilor aflati In dificultate

Daca au luat in considerare aceste probleme de la conceptia lor, resursele digitale pot
contribui intr-adevar in mod semnificativ la imbunatatirea primirii si integrarii depline a acestor elevi
si la facilitarea monitorizarii educatiei lor de catre parinti.

Prin propunerea sistematicd a metodelor alternative de acces si utilizare, adaptdrile astfel
propuse beneficiaza, prin urmare, de toti elevii, cu sau fara dizabilitati.

In concluzie, invatiturile care se concentreazi in special pe tehnologia digitald sau folosind
resurse si instrumente digitale contribuie la dezvoltarea abilitdtilor cheie ale elevilor in societate si in
lumea profesionala a secolului XXI: creativitate, inovatie, munca in grup, moda. proiect sau chiar
autonomie.
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PROIECT DE PARTENERIAT
CARAVANA PRIETENIEI DINTRE MATEMATICIENI

prof. Diana BUNEA
Scoala Gimnaziala Nr. 7 Buzau

In contextul unei societiti care se schimba apirand modificiri de formi si de fond, la nivelul
tuturor subsistemelor sale, invatamantului romanesc trebuie sa i se asume o noua perspectiva asupra
functionarii si evolutiei sale.

In cadrul acestei perspective parteneriatul educational devine o prioritate a strategiilor actuale,
orientate catre dezvoltarea educatiei romanesti.

Cunoasterea diferitelor aspecte ale vietii din mediul rural/urban, stabilirea de relatii sincere,
acordarea de ajutor colegial, intre copiii de la sat si cei de la oras sunt argumente ce sustin acest
proiect.

Tntr-o acceptiune generala, educatia este procesul (actiunea) prin care se realizeaza formarea si
dezvoltarea personalitatii umane. Educatia este contiuna. Ea incepe din primele momente ale vietii si
se Incheie odata cu ea.

Parteneriatul educational tinde sda devind un concept central pentru abordarea de tip curricular
flexibila si deschisa a problemelor educative. In abordarea curriculara a educatiei se identificd nevoia
cunoasterii, respectarii si valorizarii diversitatii. Este vorba de o diversitate care presupune unicitatea
fiecarei fiinte umane si multiculturalitatea. Amprenta culturald este importantd pentru ca determina
bogatia diversitatii la nivelul grupului social. Parteneriatul educational se desfasoard impreund cu
actul educational propriu-zis. El se referd la cerinta ca proiectarea, decizia, actiunea si colaborarea
dintre agenti educationali. Parteneriatul educational urmareste transformarea reald a elevilor in actori
principali ai demersului educational, urmarindu-se atingerea unor obiective de naturd formala,
informala, socio-comportamentala.

In contextul unei societati care se schimba aparand modificari de forma si de fond, la nivelu
Ituturor subsistemelor sale, invatdmantului romanesc trebuie sd i se asume o noua perspectiva asupra
functionarii si evolutiei sale. In cadrul acestei perspective parteneriatul educational devine o prioritate
a strategiilor actuale, orientate catre dezvoltarea educatiei romanesti.

Cunoasterea diferitelor aspecte ale vietii din mediul rural/urban, stabilirea de relatii sincere,
acordarea de ajutor colegial, intre copiii de la sat si cei de la orag sunt argumente ce sustin realizarea
unui proiect, numit simbolic ”Caravana prieteniei” .Copiii din medii scolare diferite nu cunosc nici
aspectele pozitive, cu atat mai putin aspectele negative ale vietii colegilorlor, astfel un parteneriat care

e (Cunoastea diferitelor aspecte ale vietii din mediul rural/urban pentru copiii implicati in proiect;

e stabilirea de legaturi intre copiii de la sat si cei de la oras;

e stimularea interesului si a dorintei de a se cunoastesi de a forma noi cercuri de prieteni;

e dezvoltarea spiritului de colaborare intre copii, invederea realizarii sarcinilor date.

Obiectivul programelor de dezvoltare/parteneriatelor este acela de a ajuta dezvoltarea psihica,
emotionald si sociala a copiilor si, pe termenlung, de a promova supravietuirea copilului. Astfel, un
parteneriat care vine in intamipinarea nevoilor copiilor are printre obiective :

e constituirea unui grup partenerial care sa promoveze valori comune la nivelul partenerilor

implicati in proiect;
e promovarea dialogului si a comunicarii Intre elevii scolilor implicate in proiect;
e dezvoltarea cooperarii si colaborarii intre cadrele didactice din unitati de Tnvatdmant diferite;
e atragerea efectivd a elevilor in organizarea unor activitdfi cu caracter extracurricular,

diversificarea acestor activitati si marirea numarului lor in viitor;
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e cunoasterea specificului vietii din mediul rural/urban;
e realizarea unei colaborari intre cadrele didactice ale scolilor participante la parteneriat;
e organizarea de activitati educative extrascolare;

Fiecare copil este unic, iar educatia trebuie sa tind cont de particularitatile individuale ale fiecarui
copil. Rolul profesorului este extrem de mare n acest sens.

Educatorul este persoana care trebuie sa ofere ocazii de dezvoltare fiecarui copil in parte, pentru ca
scoala este locul unde are loc procesul de dezvoltarea personalitatii ca parte componenta a educatiei.

De aceea, formarea continua a cadrelor didactice, a asistentilor sociali si a altor categorii de
personal de ingrijire care, prin activitatea lor, trebuie sa colaboreze cu parintii in domeniul educatiei si

propus.
»Menirea fireasca a scolii nu este s dea Invatatura, ci sa destepte, cultivind destoiniciile intelectuale
in mintea copilului, trebuinta de a Tnvata toata viata.” (Ioan Slavici)

.....

mediul rural/urban pentru copiii implicati in proiec, stabilirea de legéturi intre copiii de la sat si cei de
la oras ; stimularea interesului si a dorintei de a se cunoaste si de a forma noi cercuri de prieteni;
dezvoltarea spiritului de colaborare intre copii, in vederea realizarii sarcinilor date.

Obiective:

e Constituirea unui grup partenerial care sd promoveze valori comune la nivelul partenerilor
implicati in proiect;

e Promovarea dialogului si a comunicarii intre elevii celor doud scoli implicate in acest proiect;

e Dezvoltarea cooperarii si colaborarii intre cadrele didactice din unitati de invatamant diferite;

e Atragerea efectivd a elevilor 1n organizarea unor activitdfi cu caracter extracurricular,
diversificarea acestor activitati si marirea numarului lor in viitor;

e (Cunoasterea specificului vietii din mediul rural/urban;

e Realizarea unei colaborari intre cadrele didactice ale scolilor participante la parteneriat;

e Organizarea de activitati educative extragcolare;

Evaluare:

e Verificarea si aprecierea portofoliilor realizate de fiecare clasa participanta la proiect;

e Realizarea unor sondaje de opinie in randul elevilor si al périntilor privind eficienta proiectului;

e Expozitie cu lucrdrile participantilor la proiect- probleme propuse, dar si rezolvérile problemelor
primite, portofolii i proiecte; fotografii si imagini de la activitati ;

e Realizarea unui PPT in care este prezentat proiectul, derularea lui, cat si imagini din activitatile

sustinute si prezentarea acesteia in cadrul fiecarei scoli;

20



STUDIUL APEIL DIN PERSPECTIVA LITERATURII SI STIINTEI

prof. I1zabela Panait
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii, Buzau

Semnificatiile literare sau simbolice ale apei pot fi reduse la trei teme dominante: origine a

ege v,

.....

Daca muntele indica gandirea ascensionald, apoi apa semnifica gandirea orizontald. Ca masa
nediferentiatd, ea confine sdmanta primordiald, toate semnele unei dezvoltari viitoare, dar si toate
amenintarile de resorbtie. Ca toate simbolurile, apa comportd sensuri diametral opuse: ea este
generatoare de  viatd §i generatoare de  moarte, creatoare i distrugatoare.

In traditiile crestine, apa simbolizeaza originea creatiei, ¢ generatoarea vietii si a mortii.
Orientalii au considerat apa simbol al binecuvantarii.

Apele linistite semnifica pacea si ordinea. Apele amare reprezinta amaraciunea vietii. Datorita
functiilor ei germinative si purificatoare, apa sintetizeaza sensul inceputului.

In basmul popular ,,Greuceanu”, picitura de apd vie pe care i-o da corbul ii va darui eroului
viatd vesnica. In mitologia noastrd se spune ci, inainte ca Dumnezeu sa fi creat lumea, nu era decat
apa nesfarsita.

Viziunea apare si la Eminescu, in ,,Scrisoarea I”. Secventa ,,noian intins de ap” si sfarsitul
lumii se leaga de simbolistica apei, tema potopului apocaliptic aparand obsesiv in basmele si religiile
mai multor popoare.

Dupa Mircea Eliade, apele simbolizeaza substanta primordiald, din care toate formele se nasc
si in care toate se reintorc. In nuvela ,La tiganci”, apele simbolizeaza cunoasterea vietii, care, in
viziunea autorului, este un labirint din care se poate iesi doar prin moarte.

Mihail Sadoveanu, fascinat de solemnitatea apelor, subliniazd adeseori functia lor de a inocula
o stare contemplativa: ,,Apele acelea nesfarsite, care domneau pretutindeni, intr-un tinut intreg
alcituiau o stapanire a necunoscutului si a tainei” (,,Taine”). In romanul ,,Baltagul”, apa neagri
sugereaza moartea lui Nechifor Lipan: ,,L-am visat rau, trecand cédlare o apa neagra”. Avand virtuti
sacre, apa intinereste, vindeca miraculos, ilumineazi fiinta. In folclor, exista motivul apei negre, hotar
intre lumi, motiv reluat de Sadoveanu in romanul ,,Baltagul”.

Ion Creanga reia ideea in ,,Povestea lui Harap-alb”, in care eroul titular moare si este inviat
printr-un ritual ,,cu apa vie si apa moarta, cu trei smicele de mar”, sugerand regenerarea.

Si in ,, Tiganiada” de Ion Budai-Deleanu se poate identifica motivul apei: in pddurea
blestemata, in care se rataceste Parpangel, sunt doud izvoare gemene, care curg in directii opuse; cel
din dreapta este binecuvantat si cine va bea din el se spiritualizeaza si devine un ,,viteaz neinvins si leu
inimos”, cel din stdnga ,,face mintea tampa si natanga.”

In nuvela ,,Dincolo de nisipuri” de Fanus Neagu, apa, atit pentru siteni, cat si pentru Susteru,
constituie idealul ravnit cu infrigurare; nici drumul anevoios nu-i opreste pe cautitori, dar, de fiecare
datd cand par a se apropia de ideal, acesta se indeparteaza. Susteru este singurul om cdruia i se
vesteste sosirea apelor si tot el o aude sub pamant. In final, am putea crede ca la a treia Incercare (ca in
basme) el a descoperit-o simgind in fata ,,racoarea apelor”.

in poemul ,.Paradis in destramare” de Lucian Blaga, descinsi in fluviul heraclitic, ,,ingerii”
»inseteazd” dupd Adevarul ultim echivalent cu viata. Apa din fantani insd (simbol al eternitatii,
~-muma”) ,refuza galetile tor”, ca semn al pierderii capacitdfii genetice: este ,,apa vie” umplutd de
»paianjeni mul{i”, saturata de Raul universal.

La Bacovia, apa reprezintd o adevaratd prezentd obsedantd. Ea apare nu doar sub forma de
ploaie, lacrimi, burnita, ci si sub forma de gheata si ninsoare. Universul poetic al lui Bacovia sta sub
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semnul apei care cade vertical. Poetul aduce viziunea inecului colectiv, ca proiectie a fricii
existentiale. In poezia ,,Lacustrd®, ploaia nesfirsita evoca dramatismul materiei care se descompune,
iar in poezia ,,Rar” ea determina alienarea fiintei: “Ploud, ploua, ploud,/ Vreme de betie — / Si s-asculti
pustiul, / Ce melancolie!”.

Din perspectiva stiintifica, molecula de apa este compusa din doi atomi de hidrogen si unul de
oxigen, uniti printr-o legdturd covalentd. Aceasta inseamna ca cei doi atomi de hidrogen si cel de
oxigen sunt uniti datorita faptului ca impart electroni intre ei.

Formula pentru molecula de apa este H20. Exista multe caracteristici pe care le are molecula
de apa si datorita ei exista numeroase procese care dau nastere dezvoltarii vietii. Apa este una dintre
cele mai raspandite substante in naturd, mai ales in stare lichida - forma in care acopera mai mult de
2/3 din suprafata globului terestru, alcatuind apele de suprafata.

Se poate observa un circuit al apei in natura. Caldura soarelui cauzeaza evaporarea apelor de
suprafatd, iar vaporii formati se ridica In atmosferd. Daca in atmosfera saturatd cu vapori de apa
intervine o scadere de temperaturda, o parte din vapori se condenseazad si iau formad de nori, ceata,
ploaie, zdpada, grindind; in timpul noptilor racoroase din anotimpurile calduroase se depune roua, iar
cand temperatura solului este sub 0°C, se depune bruma - toate acestea formeaza apele meteorice.

Apele cazute pe pamant sau rezultate din topirea zdpezilor, in parte umplu din nou lacurile,
raurile, maprile si oceanele, iar altele strabat prin straturile de pamant la adancimi diferite, formand
apele freatice. Daca in calea lor intdlnesc un strat impermeabil, cum ar fi un strat de argila, ele se
aduna acolo si formeaza ape subterane.

Daca apele subterane, circuland prin diferite straturi, se apropie din nou de suprafatd si ies din
pamant, se formeaza izvoare subterane.

In naturd, apa nu este chimic pura. Apele naturale contin cantititi variate de diferite substante:
gaze si saruri dizolvate, substante organice si bacterii. Cand contin dizolvate cantitati mici de saruri se
numesc ape moi, iar cnd contin dizolvate cantitati mari de saruri, mai ales de calciu si de magneziu,
se numesc ape dure.

Apa de ploaie este cea mai curata dintre toate apele naturale. Fiind insa in contact prelungit cu
aerul, ea contine dizolvate componentele acestuia, precum si diferite impuritdti din aer, ca: dioxid de
carbon, amoniac, acid azotic, iar 1n regiunile industriale sau ale oraselor mari, dioxid de sulf, hidrogen
sulfurat etc.

Apele subterane au compozitia cea mai variata dintre toate apele naturale; cantitatea si natura
substantelor dizolvate depind de natura straturilor de pamant strabatute si de timpul cat apele au fost in
contact cu ele. Apele subterane care contin dizolvate in molecula lor cantitati mai mari de diferite
substante solide sau gazoase, ajungand la suprafata si formeaza izvoarele de ape minerale.

Din cele expuse mai sus, putem deduce plurivalenta elementului-apa, atat ca element chimic,
cat si ca element ce a determinat geneza lumii, pe de o parte, dar si o intreagd mitologie si simbolistica
literara, pe de alta parte.

In acest sens, am preciza, In finalul acestei expuneri, ipostaza apei, ca element al
metamorfozei.

De aceasta proprietate a apei, se pare ca este legat mitul lui Narcis, erou al mitologiei grecesti;
acesta a ramas indragostit de chipul sau, privindu-l Tn unda unui lac si vrand sa se apropie de el, a
cazut in apa si s-a inecat. Trupul sdu s-a metamorfozat sub proprietatea magica a apei, intr-o narcisa.
Si povestile continua. ..

22


https://ro.wikipedia.org/wiki/Narcis
https://ro.wikipedia.org/wiki/Mitologie_greac%C4%83

PREDAREA CONCEPTULUI DE LIMITA

prof. Adrian STAN
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii Buziau

Conceptul de limita al unei functii este unul fundamental pentru multe stiinte, el clarificand o
serie de teorii si formule din matematica si celelalte stiinte. Aplicatiile sale practice le gasim in cele mai
variate contexte, de la calculul unor numere respectiv sume de numere sau determinarea ariilor unor
figuri geometrice pana la definirea conceptelor de viteza, acceleratie, debit a unui lichid, intensitate a
curentului electric precum si in probleme de determinare a probabilitatii de castig sau in probleme de
economie.

Astfel, limita unei functii intr-un punct se defineste in felul urmator:

Definitie: O functie f:D <0 — 0 are limita | e[ n punctul de acumulare X, daca pentru orice

vecindtate V a lui | , existd o vecinatate U a lui x, astfel incat pentru orice Xxe D (U \{XO}) sa
rezulte f(x)eV .

1. Viteza instantanee

In fizica intalnim situatia deplasirii unui mobil pe o anumita traiectorie si dupa o anumita lege
de miscare datd ca o ecuatie a spatiului parcurs in functie de timp, s =s(t). Viteza medie a punctului

o o . S(t) —s(t
mobil in intervalul t—t, parcurs de la momentul initial t, la momentul arbitrar t, este v, = ()—t(O)
Yo
. Daca insa vom lua intervale din ce in ce mai mici de timp, astfel incat t se apropie foarte mult de t,,
vom obtine valori ale vitezei medii tot mai apropiate de viteza la momentul t; .
s(t) —s(t)
t—t

0

Astfel ca, trecind la limita acest sir al valorilor medii obtinem lim

t->ty

=v(t,) care se

numeste in fizica viteza instantanee in momentul t, .

De exemplu, daca legea miscarii este s(t) =3t+1, atunci la momentul t, =8 s, viteza este egala
3t+1-24-1 3(t—8)

cu v(8) =lim—————=1im
t—8 t—8 t>8 t—8

=3 m/s, fiind constantd deoarece miscarea este uniforma.
Analog, In miscarea rectilinie uniform acceleratd, acceleratia instantanee in momentul t, se
v(®) - v(t)

T = a(to) .

0

defineste ca fiind lim

t->t,
De exemplu, daca viteza este v(t) =2t—3, t, =10, atunci acceleratia la momentul t, =10 s va fi
egali cu a(10)=lim O =VLO) ;. 20=3-20+3 . 2At-10)

- = =2m/s?, adici este constantid
t—10 t=10 t—10 t=10 t->10 t—-10

intrucat miscarea este uniform accelerata.

2. Ionut si Andrei joaca un joc cu aruncatul aceleiasi monezi in mod succesiv astfel ca este
declarat castigator cel care obtine primul ,stema”. Care este probabilitatea de cistig pentru
primul jucitor daca se arunca moneda pana cind acesta castiga?
Rezolvare:

Pentru ca primul jucator sd castige, stema trebuie sd apard la efectuarea aruncarii in una din
situatiile: S; MMS, MMMMS, unde S= stema, M= marca.

3 5
Pentru fiecare situatie avem probabilitatile: P, = %; P,= (%j P = [%j ;ete.
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Atunci, probabilitatea ca primul jucator sa castige este datd de calulul urmatoarei sume infinite:

pg{;ylgjl ........ (3 oot (333 e )]

2
1 2n
() -1 1- 1 2n
1 |[\2 1 \2) 2 R o (1)
==. : == =—, deoarece, atunci cand n tinde la infinit, fractia | = | tindela 0.

2 (1 2 1 3 2

| 1-=

2 4

Asadar, calulul probabilitatii conduce la calculul unei sume de probabilititi partiale ce formeaza o
serie matematicd a carei suma se calculeaza cu ajutorul limitei sirului sumelor partiale.
3. O sursa de cildura incilzeste uniform un corp. Experimental, se constatd ca temperatura

corpului este dati de legea T(t)=t+a—+/t°+10t+16, cu a)0, unde numirul t>O0reprezinti
momentul misurarii, exprimat in minute, iar numirul T(t) reprezinta temperatura corpului,
exprimat in grade Celsius, la fiecare moment t>0 ales. Se stie ca la momentul initial t = 0
temperatura corpului este de 5 grade Celsius. Sa se determine catre ce valoare se va apropia
infinitezimal temperatura corpului, atuncicind t —oo.
Rezolvare:

Stiind ca la momentul initial pentrut=0 se obtine temperatura corpului de 5 grade Celsius,

atunci, T(0)=5= a—-4=5=a=9, asadar T(t) =t+9—+/t* +10t +16 .
Pentru a calcula valoarea lui T (t) cand t — oo, calculam

_ 2
limT () =lim[ ¢+9- ¢ +10t+16 }_nm(”g) L1016 iy 8+ 65 _8 grade

t—0 tow
t+9++/t? +10t +16 t(1+?+ 1+1to+16J

Celsius.
4. Debitul unui lichid, (adica cantitatea de lichid scursa in unitatea de timp) la momentul t, se
calculeaza utilizand limita debitului mediu, dupa formula D(t,) = IIrtn (ti Q, )

De exemplu, daca cantitatea de lichid care se scurge intr-un interval de timp t, Q(t) este definita prin
legea Q(t) =t++/t+6, exprimata in litri, atunci debitul lichidului dupa 10 min este egal cu

t+t+6-10-4 t—10+(\/t+_6—4)_1+ (Vt+6-4)-(Vt+6-4) _

D(20) =Ilim =lim =
t-10 t-10 t-10 t—10 t—>10 (t— 10)(\/t+6 4)
“telim— 0210 g 1Y ymin,
210 (t —10)(V/t + 6 + 4) 8 8

5. Densitatea liniara a unei bare OA intr-un punct de abscisa X,, notata cu p(X,) , avand masa
m(x) a unei portiuni Ox din bara unde O este punctul origine al barei este data de formula

i M(X) —M(X,)
p(xo)—x"l‘xl P—
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SECTIUNEA TEHNOLOGII

FORMULE DE ALIMENTE PENTRU INTOLERANTE ALIMENTARE

prof. MagicaMANEA
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii, Buzau

Intolerantele alimentare sunt reactii adverse specifice care pot fi cauzate de reactii imunologice
anormale fatd de anumite componente din hrand, situatie in care se denumesc ca alergii alimentare.
Exista si intolerante alimentare neimunologice, Th care sunt implicate alte mecanisme, precum:

e Lipsa unor enzyme specifice, necesare digestiei alimentare

o Existenta in alimente a unor substante toxice

1. ALERGIILE ALIMENTARE
Este cunoscut faptul ca aportul de alimente se afld in stransa legaturd cu sistemul imunitar. Sarcina
sistemului imunitar este de a recunoaste si de a elimina agentii strdini, nocivi pentru organism. Uneori
insd, sistemul imunitar genereazd un raspuns advers fatd de alergenii alimentari, producand reactii
alergice. Principalele alimente alergenice sunt:
Cerealelele : orz, hrisca, secara, orez, grau. Graul este cereala implicatd cel mai adesea in alergiile
europenilor datoriti consumului foarte mare iar in Asia orezul. In grau s-au descoperit 40 de antigene
diferite. Imunoglobulina E(Ig E) reactioneaza in mare masura cu albuminele si globulinele din grau,
iar la orez rectioneaza cu glutenina si globulina.
Laptele de vaca. Este unul dintre cei mai des intalniti alergeni alimentari. Anticorpii Ig E fata de
proteinele laptelui, ale zerului in special (lactoglobulina, lactoalbumina, imunoglobulina, albumine
serice, etc) au fost pusi in evidentd la majoritatea pacientilor alergici la lapte. De mentionat ca
proprietatile alergice se amplifica prin uscare datorita premelanoidinelor formate.
Ouale. Oudle de gaina reprezintd cea mai frcventd cauzd prin alergenii prezenti in albusul de ou,
respectiv proteinele ovomucina, ovoalbumina. Desi este mai putin alergenic , gdlbenusul poate sa
interactioneze prin proteinele sale cu Ig E.
Pestele. Reactia alergicd la peste se intalneste destul de des la comunitatile care consuma mult peste.
Speciile alergenice pot fi codul, somonul si pastravul, scoicile, stridiile etc. Histamina din peste poate
constitui o intoleranta alimentara.
Leguminoasele. Din aceastd grupd soia, mazarea, arahidele pot provoca alergii, ele contin proteine
care se pot lega la anticorpii de tip Ig E. Aceste alimente se gsesc in compozitia diferitelor produse
alimentare ca ingrediente, soia de exemplu, care uneori nu sunt specificate si riscul este mare.
Arahidele. Alergiile provocate de arahide se intalnesc atat la copii cat si la adulti, determinand adesea
soc anafilactic. Desi s-au identificat 16 fractiuni proteice alergenice, doud sunt mai puternice si
denaturarea termica nu modifica capacitatea de legare specifica la anticorpii Ig E. Alergenii s-au izolat
si din untul de arahide, care intra in componenta multor produse alimentare.
Fructele precum bananele, merele, kiwi, capsunele, potocalele au continut de alergeni
Efectul procesirii asupra alergenilor. Majoritatea alergenilor din alimente sunt proteine solubile in
apd sau sunt glicoproteine, rezistente la denaturare termicd. Ouale fierte 1isi pastreazd
imunoreactivitatea ovomucoidului si dupd 45 min. de fierbere, nu se elimind complet . Tratamentul
termic reduce, dar nu elimina alergenitatea proteinelor din zer si are un efect redus asupra cazeinei.
Factorii alergeni din fructe si legume sunt sensibili la tratament termic, de aceea conservele
pasteurizate sau sterilizate sunt mai bine tolerate.
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Cercetarile au demonstrate ca bacteriile probiotice pot favoriza mecanismele de aparare ale
organismului uman fata de alergeni alimentari. O alta solutie, desi controversata inca, pentru limitarea
reactiilor alergice este manipularea genetica. Daca alergenul este un component minor al alimentului
se poate indeparta prin inginerie genetica ( Hayakawa, 1999).

2. INTOLERANTA LA GLUTEN
Intoleranta la gluten se mai numeste ,, boala celiaca ,, si simptomele sunt caracteristice unui sindrom
de malabsorbtie pe tractul gastrointestinal. Ca urmare se inregistreza pierderi in greutate, balonare,
anemie datorata lipsei de fier , deficienta dezvoltarii oaselor si uneori tetanie.
Tehnologii de obtinere a produselor aglutenice
1.Metoda de separare a glutenului de amidon. Faina alba de grau, sau integrala se amesteca cu apa in
proportie de 1:1,5 ( 1,5 tone apa la 1 tond faind), in vederea obtinerii unei paste care sd poatd fi
pompata. Prepararea pastei poate fi facutd in orice aparat cu agitator, este pompata intr-0 baterie de
hidrocicloane, unde are loc o aglomerare spontana a glutenului in mici aglomerari, care se vor separa
in fractiunea usoara, la partea superioard a ciclonului. Fractiunea grea formata din amidon si fibre se
evacuiaza prin partea de jos a ciclonului, rezultd o suspesie de amidon care se concentreaza si se
usucd. Fractiunea usoard care mai poate contine o mica cantitate de amidon se spald intr-o instalatie
rotativa de spalat gluten, iar amidonul se recupereaza din apele de spalare.
2.Metoda de fractionare a fainii de grau cu separarea amidonului de gluten. Se aplica pe cantitati mai
mici, se formeaza un aluat din 200 g faind si apa , corespunzator capacitatii de hidratare. Aluatul se
mentine 40 min. la 15°C, in 200 ml. apd, dupa care se trece intr-un omogenizator cu turatie mare, se
mai adauga 100 ml. apa si se centrifugheaza 15 min. Se obtin 6 fractiuni distincte care se colecteaza
cu grija printere care fractiunea de gluten si cea de amidon.

3. INTOLERANTA LA LACTOZA
Reprezintd incapacitatea organismului de a tolera lactoza, zaharul din lapte, care se datoreaza
insuficientei de enzima lactazd din organism. Chiar dacd nu sunt tratamente care sd imbunatateasca
capacitatea organismului de a produce lactaza, simptomele pot fi controlate prin dietd. Pentru sugari
existd formule speciale de lapte fara lactoza.
Tehnologii de obtinere a alimentelor delactozate.
1.Delactozarea se poate realiza casnic folosind un preparat lichid de lactazd alimentard. La un litru de
lapte se adauga cateva picaturi de enzima si apoi se tine la frigider 24 de ore, timp in care se reduce
continutul de lactoza cu 70%. Procesul decurge mai repede si cu un randament mai crescut de
hidroliza (90%) daca laptele este mai intdi incdlzit si dacd se dubleaza cantitatea de enzima. Procedeul
se aplica industrial atat pe lapte cat si pe zer. Se obtine lapte normal sau lapte praf, premixuri pentru
inghetatd sau creme etc. In farmacii se gasesc si pastille cu enima lactaza.
2.Un produs lactat simulat, cu continut redus de lactoza si galactoza, este alcatuit din coagul de
branza, spalat si scurs la care se adaugd cantitati mici de grasimi ( ulei de porumb), un agent
emulsifiant (lecitina), o sursd de calciu si un agent de indulcire altul decat lactoza. Se mai poate
imbunatati cu vitamine, minerale, aromatizanti, sare, dupa preferintele alimentare.
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IMPLEMENTAREA HACCP iN UNITATILE DE ALIMENTATIE

prof. Aurica NEACSU
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii Buziau

s SISTEMUL HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) se traduce
prin "Analiza hazardelor §i a punctelor critice de control". Este o modalitate preventiva
utilizata pentru cresterea sigurantei alimentelor, a produselor cosmetice si a medicamentelor,
aparuta In anul 1971 in SUA. Scopul este identificarea riscurilor care pot afecta produsele
alimentare pe parcursul procesarii industriale pentru a putea interveni si evita contaminarea
sau alterarea lor fizicd, chimica si biologica. Metoda este superioara controlului calitatii la
produsele finite, deoarece poate evita problemele inainte de aparifia acestora. Aceasta
implica monitorizarea, verificarea si validarea muncii de zi cu zi, daca este in conformitate
tot timpul cu cerintele de reglementare Tn toate etapele procesului.

HACCEP este 0 metoda sistematica de identificare, evaluare si control a riscurilor asociate
produselor alimentare.

« SELECTAREA ECHIPEI HACCP, o echipa multidiciplinard, reprezinta faza initiala in
elaborarea si aplicarea unui plan HACCP . Din echipa fac parte specialisti in productie,
refrigerare, asigurarea calitatii, microbiologie, management. Dupa selectarea echipei, membrii
ei trebuie instruiti in legdturd cu riscurile microbiologice, chimice, fizice care trebuie
monitorizate si controlate.

< DESCRIEREA PRODUSULUI
Se stabileste exact produsul, reteta de fabricatie, caracteristicile, forma de livrare si care

sunt abuzurile posibile in timpul distributiei si consumului.

Se identifica segmentele de populatie mai expuse la risc ce vor consuma produsul respectiv:
batrani, copii, imunodepresivi etc.

% CONSTRUIREA SI VERIFICAREA DIAGRAMEI DE FLUX - diagrama de flux trebuie
sd furnizeze o descriere completd a tuturor etapelor pornind de la materia prima si pana la
produsul finit. Echipa va trebui sa inspecteze operatiile la fata locului, verificand daca
diagrama este corecta si exacta.

« IDENTIFICAREA RISCURILOR -- factorii ce trebuiesc luati in considerare la analiza
riscurilor sunt proprietatile intrinseci ale produsului in timpul fabricatiei si dupa fabricatie:

procesele tehnologice;

continutul microbian in timpul si dupa fabricare;
proiectarea §i amplasarea utilajelor;

procedee de ambalare;

tehnici de curatenie si dezinfectie;

sanatatea, igiena si instruirea lucratorilor;
livrarea i pastrarea produsului;

modul de preparare si consum;

practicile consumatorilor.

Pentru analiza riscurilor la preparatele din carne, utilizate in alimentatie, sunt foarte utile
informatiile cu privire la produsele returnate, si la analiza datelor epidemiologice. In cazul carnii si
preparatelor din carne, riscurile pot fi:

Riscuri fizice - principalele riscuri fizice sunt reprezentate de: sticld, metal, oase, lemn,
plastic, cauciuc, pietre, alice, ace de seringa si alte corpuri strdine, care pot dauna consumatorilor.
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Riscuri_chimice posibile : excesul de azotit de sodium,rezidurile de pesticide, antibiotice,

medicamente cu sulf, agenti de spalare si dezinfectare, lubrifiangi.

Riscuri biologice - pentru produsele din carne exista urmatoarele categorii de risc:

<> Bacterii patogene in forma vegetativa, care pot fi prezente in materii prime si

ingrediente si care sunt distruse in timpul fabricatiei.

<> Bacterii sporulate care pot supravietui proceselor tehnologice ce nu prevad o

etapa de sterilizare. Refrigerarea sub 100°C previne dezvoltarea acestor bacterii.

<~ Bacterii patogene care pot recontamina produsele dupa fabricare, inainte de

consum. Aceste bacterii vor fi controlate prin proiectarea igienicd a intreprinderii pentru
minimizarea riscului de contaminare Incrucisatd de la materiile prime la produsele prelucrate, prin
aplicarea unui program eficient de igienizare sau prin pregatirea si informarea corespunzatoare a
personalului implicat in manipularea, depozitarea si distribuirea produsului.

X/
L X4

DETERMINAREA PUNCTELOR CRITICE DE CONTROL SI A LIMITELOR
CRITICE

- Receptia si pregatirea materiilor prime

- Alcatuirea compozitiei

Din categoria operatiilor pregatitoare fac parte: dezosarea, cantarirea, tocarea, amestecarea,

prepararea amestecurilor de sarare etc. Riscurile majore in cursul acestor operatii sunt de natura fizica
si chimica. Procedeele industriale de receptie si depozitare a carnii proaspete nu trebuie sa permita
scaparea de sub control a riscurilor biologice.

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

TRATAMENTUL TERMIC - exista o multitudine de variante de tratamente termice folosite
la fabricarea preparatelor din carne: incalzire pe baie de apa, fiebere in apd, prdjire in ulei,
pasteurizare, sterilizare, afumare la cald. Metoda de tratament termic utilizata
influenteaza viteza de patrundere a caldurii si omogenitatea incalzirii. Procesul de tratare
termicd trebuie controlat pentru a se atinge doud obiective, care asigurd siguranta
microbiologica a produselor, si anume:

Prevenirea multiplicarii excesive a microorganismelor in timpul incalzirii, inaintea atingerii
temperaturii letale.

Realizarea temperaturii interne minime in intregul produs, ceea ce necesitd mentinerea
produsului la o temperatura interna minima un anumit timp.

RACIREA - se impune ca o continuare a procesului de tratare termica, dar este foarte
importantd pentru a tine sub control germinarea sporilor care au supravietuit tratamentului
termic si multiplicarea microorganismelor. Este foarte importanta viteza racirii de la 52°C pana
la 20°C. Sub 20°C, bacteriile patogene sporulate mezofile care ar putea fi prezente in produsele
din carne se multiplica incet, iar sub 10°C multiplicarea inceteaza. Racirea se poate realiza
prin: stropire cu apd, bdi de apa sau apa si gheatd, aer rece, dioxid de carbon sau azot lichid.
AMBALAREA - riscul contamindrii cu microorganisme patogene este controlabil prin
aplicarea unor programe de igienizare a mediului de productie si prin educarea lucratorilor.
Codificarea si etichetarea corespunzatoare a acestor produse este un punct de control, deoarece
este esentiala atat pentru monitorizare, cat si pentru verificarea returnarilor de produse.
DEPOZITAREA SI LIVRAREA

Produsele gata de consum, fiind perisabile, vor fi depozitate si livrate la maximum 5°C.

Modificarile microbiologice care apar in aceste produse in timpul depozitarii si livrarii sunt influentate
de mai multi factori: ingrediente, incalzirea, racirea, compozitia produsului, ambalare, contaminare
dupa tratament termic.

X/
°

MONITORIZAREA se bazeaza pe masuratori rapide, pentru a putea corecta in timpul util
erorilor intervenite, fara a compromite siguranta in consum a produselor finite. Metodele de
monitorizare folosite sunt: observare vizuald, masurarea temperaturii, Mdsurarea duratei,
Mmdsurarea pH-ului, masurarea umiditdatii.

Implementarea sistemului HACCP furnizeaza cel mai inalt grad de sigurantd produselor

alimentare, ceea ce duce la scaderea incidentelor privind sdnatatea consumatorilor, implicit la
cresterea increderii acestora in produsele cumparate si la imbunatatirea imaginii firmei pe piata interna
si internationald. Pentru a construi un astfel de sistem trebuie sd se porneascad de la aplicarea Bunelor
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Practici de Igiena (GHP) pe intreg lantul alimentar, de la aprovizionarea cu materii prime pana la
consumatorul final. HACCP este un sistem de identificare, evaluare si control al riscurilor

potentiale care sunt semnificative pentru siguranta alimentara. Acest sistem se bazeaza in cea mai
mare parte pe prevnirea posibilelor neajunsuri care ar putea genera riscuri pentru consumatori.

COMPUSI CHIMICI INDUSTRIALI FOLOSITI iN GASTRONOMIE

prof. Melania PURNAVEL
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii Buzau

Pe parcursul ultimului secol, industria alimentard a creat sau reorientat o serie de compusi
chimici pentru a conserva un timp mai indelungat alimentele si pentru satisfacerea cerintelor in
continud schimbare a consumatorilor.

Aceeasi compusi chimici, care au permis crearea cinei la televizor, sunt folositi si in ceea ce
este numit gastronomie moleculard - maestrii bucatari folosesc compusi chimici industriali pentru
crearea unor moduri complet noi de transmitere a aromelor si de excitare a simturilor. Cand sunt bine
realizate aceste preparate nu au nimic de-a face cu aditivii, ci doar cu perceptiile si emotiile pe care se
straduiesc sd le evoce toate preparatele de tinuta. Unele dintre aceste substante sunt:

| —

-antizaharul- -méitodekfri na-
ANTIZAHARUL: LACTISOL

Este ceva cu totul neobisnuit, antizaharul este un aditiv folosit pentru modificarea unei senzatii
aromate: reduce senzatia de dulce.

Una dintre provocarile industriei alimentare actuale este necesitatea de a maximiza
valabilitatea pe raft si potentialul de stocare, in conditiile mentinerii unor arome si texturi acceptabile.

Zaharul este folosit la produsele de cofetarie si la dulciuri nu doar datorita gustului sau dulce,
ci si pentru ca este un conservant: deoarece se leaga cu apa, el reduce cantitatea de apa libera dintr-un
produs, responsabild pentru dezvoltarea bacteriilor. Insd addugarea unei cantititi mai mari de zahar
inseamnd amplificarea gustului dulce, care devine dominant si mascheaza alte gusturi ale alimentului.

In anul 1990 o companie americani a studiat modificatorii chimici capabili sa reduca perceptia
gustului dulce si a realizat compusul Lactisol, o sare a acidului carboxilic, care addugat in alimente, in
concentratie de 100 de parti la un milion, inhiba senzatia de dulce de la nivelul limbii dar nu afecteaza
perceptia gustului sdrat, amar si acru.

Cu Lactisol ceea ce candva era perisabil acum se poate produce in proportie de masa, fara
aceleasi temeri privitoare la alterare, prin simpla crestere a continutului de zahar si apoi prin anularea
perceptiei de dulce.

Acest produs apare in unele gemuri si jeleuri, in sosurile de salate, in care gustul dulce al
agentilor de stabilizare sau ingrosare ar fi indezirabil, precum si in unele sortimente de paine produse
in cantitati mari.

29



Aluatul de pizza, dupa ce este copt, are un aspect mult mai atractiv daca devine maro-auriu.
Adaugarea de zahar este un mijloc simplu de obtinere a reactiei de rumenire, insa un aluat de pizza
dulce nu este prea atractiv.

Lactisolul este comercializat sub forma unui produs denumit Super Envision, iar pentru o lista
de retete culinare puteti vizita pagina
http://www.dominospecialtyingredients.com/ingredients/products-110

TI SE “TOPESTE” IN GURA: MALTODEXTRINA

Maltodextrina — un amidon — se dizolva in apa, dar nu si in grasimi. La fabricare, este uscata
prin pulverizare si aglomerata, rezultind o pulbere foarte poroasd la nivel microscopic. Datorita
acestei structuri maltodextrina are proprietatea de a absorbi substante grase, fiind foarte utila la
manipularea grasimilor atunci cand se concepe o noud retetd. Absoarbe, de asemenea si apa, astfel
incat este folosita ca agent de emulsionare si ca substituient pentru grasimi: odata hidratata, se lipeste
peste tot, imitand vascozitatea si textura grasimilor.

Este comercializatd sub forma unei pulberi albe, foarte putin dulce, deci nu contribuie sub nici
o forma la aroma produsului “facut praf”

Se foloseste prin amestecare in grasime lichida, intr-un raport de 60% grasime si 40% maltodextrina,
in procente de greutate. Rezultatul se poate cerne pentru a-i schimba textura de la cea de firimituri, la
cea de pulbere fina.

In industria alimentara este folositd ca umpluturd pentru ingrosarea lichidelor si ca mijloc de
transmitere a aromelor 1n cazul alimentelor preambalate, cum ar fi cipsurile si biscuitii cu arome.

In gastronomie, maltodextrina, este folositd pentru a obtine pulberi ce pot fi presirate pe farfurie ca
garniturd sau pentru a transforma ceva lichid, in mod normal, intr-un solid.

De exemplu prin amestecarea oricarei grasimi, cum ar fi untul cu maltodextrind rezultd o
pulbere care poate fi folositd pentru realizarea unor texturi surprinzdtoare, deorece pulberea se
»topeste” si devine din nou unt cand ajunge in gurd. Aceasta pulbere de unt se poate folosi pentru a
garnisi un peste de-a lungul lui sau poate fi presarata peste deserturi.(poti sa pui méana pe o trufa de
ciocolatd si s o mananci fara ca crema sa ti se topeascad pe degete) Aromele care se mai pot folosi:
unt de arahide, unt de migdale, caramel, ciocolata alba, ulei de masline, Nutella.

Desi tehnicile de folosire a acestor aditivi alimentari, nu sunt in general dificile, timpul si

cheltuielile pe care le presupun descurajeaza folosirea acestora in mod cotidian, utilizarea lor fiind cel
mult limitata la categoria “trucuri amuzante pentru petreceri”’. Cu toate aceste in Europa sunt

restaurante care si-au consfintit reputatia internationald de fortare a limitelor preparatelor culinare.

IMPORTANTA STABILIRII RELATIEI SANATATE - UTILIZAREA
ADITIVILOR ALIMENTARI

prof. Carmen Daniela IONESCU
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii, Buzau

Progresul continuu al societatii umane a dus la o omniprezentd a tehnologiei in toate
domeniile. Produsele alimentare sunt si ele obtinute astdzi cu ajutorul tehnologiilor si procedeelor
moderne, iar cererea tot mai mare care se inregistreaza duce la o supraproductie si o ofertd variata din
partea producdtorilor alimentari. Astfel, se face tot posibilul ca alimentele sa aiba succes, sa poata fi
conservate pe perioade cat mai lungi, sa aiba culori cat mai atractive, sa fie cat mai bogate n vitamine
chiar dacd sunt obtinute pe cale artificiala.
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Conform Codex Alimentarius (organizatie internationald care protejeaza sandtatea si interesele
economice ale consumatorilor), aditivul alimentar reprezinta orice substanta, cu sau fara valoare
nutritiva, care nu este consumatd in mod normal ca aliment si care nu este folositd ca ingredient
alimentar, ce se adauga produsului in scop tehnologic (inclusiv organoleptic).

Potrivit doctrinei, aditivii alimentari sunt ,,substante adaugate in produsele alimentare cu scopul de
a le modifica sau crea anumite proprietati, a facilita anumite operatii de prelucrare si a asigura o
anumita stabilitate in timp”.

Nu se considera aditivi, contaminantii sau substantele adaugate produsului alimentar in scopul
pastrarii sau Tmbunatatirii proprietatilor nutritionale.

Pe de alta parte, aditivii nu trebuie sa afecteze valoarea nutritiva a alimentelor, cu exceptia situatiei
n care produsul respectiv este destinat consumatorilor cu nevoi nutritionale speciale.

De asemenea, folosirea aditivilor nu trebuie sd modifice natura sau calitatea alimentului in scopul
inducerii Tn eroare a consumatorului.

Aditivul nu trebuie, sub nicio forma, si mascheze defecte ale materiilor prime sau tehnologii
improprii, inclusiv lipsa de igiena.

Lista completd a aditivilor, conform Directivei 79/111/CCE utilizatd pe plan european, cuprinde
lista aditivilor grupati pe urmatoarele categorii:

1. conservanti 9. corectori de aciditate

2. antioxidanti 10. antiaglomeranti

3. emulsifianti (emulgatori) | 11. amidon modificat

4. agenti de ingrosare 12. edulcoranti artificiali

5. gelifianti 13. afanatori chimici

6. stabilizanti 14. agenti de incapsulare

7. revelatori de gust 15. saruri de topire

8. acidifianti 16. agenti pentru tratamentul fainii

Se observa folosirea unui asa-zis cod E, adicd un numar alocat unui aditiv alimentar care indica
faptul ca:
1. afost testat pe animale si s-a dovedit sigur pentru consum;

2. afost inregistrat ca un aditiv permis la forurile de specialitate;
3. este un mijloc de identificare al unui anumit aditiv. De ex., prima cifrda va indica natura

aditivului.

Sistemul de numerotare a fost adoptat pentru uzul international de catre Comisia Codex
Alimentarius, care a dezvoltat si Sistemul International de Numerotare (acesta foloseste aceleasi
numere ca si codificarea cu E-uri, dar fara litera E).

Celebrul cod E, in spatele caruia se ascund diferite tipuri de aditivi si ingrediente alimentare, inclus
in componenta unui numar imens de alimente, duce zilnic, dupa parerea specialistilor, la o deteriorare
a starii de sandtate care poate sd apard imediat sau in timp. Astfe, lucrul acesta se poate vedea la
impactul cu sanatatea.

Din cauza unei alimentatii necorespunzatoare, care, pe deasupra, este si toxica, creste incidenta
bolilor cardiovasculare, tumorale sau nutritionale. Alimentele consumate zilnic ar trebui sa mentina si
sa promoveze starea de sandtate a consumatorului, insa acest lucru nu se Intdmpla.

Toxiinfectiile alimentare si reactiile alergice sunt poate cele mai banale forme de manifestare ale
unei alimentatii nocive, care pot duce la cresterea morbiditatii si mortalitatii.

Faptul ca alimentatia este proasta, produce in randul populatiei un adevarat genocid, unul lent, care
nu apare la suprafata acut. in schimb, efectele sunt devastatoare si se vad in timp.
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ATELIER GASTRONOMIC”BUCATARI FARA FRONTIERE!”

prof. Marcela-lleana TODICA
Liceul Tehnologic Special Nr.1 Oradea, Judetul Bihor

Activitatea ,,Bucatari fara frontiere” doreste sa sprijine educatia elevilor cu cerinte
educationale speciale din scoald, dar si indirect comunitatea locala si sa le ofere o alternativa la
sistemul formal de invatamant favorizand ideea ca orice lucru facut cu pasiune duce la ceva durabil.
Ideea promovarii acestei activitafi, are ca premisa no ile tendinte moderne europene de invatdmant si
anume invagamantul non-formal intr-un spatiu relaxat.

Plecand de la exemplul lui Jamie Oliver, care de mic s-a familiarizat cu tehnicile si ustensilele
din bucatarie, activitatea va oferi aceeasi sansd grupului tintd(oferindu-le un spatiu adecvat pentru
realizarea produselor finite, laboratorul de gastronomie, precum si spatiul pentru expozitia culinara).

Bucataria romaneasca poate fi privita ca un tot unitar, dar diversa din punctul de vedere al
mancdrurilor, al tehnologiei de realizare, al asocierii materiilor prime cu produse finite, ceea ce duce
la particularitéti regionale.

Fiecare regiune are un specific aparte care s-a mentinut, s-a completat si s-a imbogatit din
punct de vedere sortimental si calitativ.

Mancarurile specifice si traditionale romanesti, cunoscute si recunoscute astazi prin savoarea §i
originaliatatea lor, sunt preparate in restaurant, dar §i in gospodariile taranesti, unde se pastreaza
traditia milenara a poporului nostru.

Pentru om consumul de alimente reprezinta izvorul si regulatorul proceselor de schimb, un
factor cu actiune permanenta care modeleaza procesele metabolice, dar in acelasi timp o sursa de
placere asociata curent cu principalele evenimente sociale cotidiene sau periodice.

Lucratorii din laboratoarele culinare trebuie sa cunoasca permanent solicitarile consumatorilor
si chiar sa educe gustul acestora, oferindu-le noi preparate, concepute sau reconcepute in dorinta de a
satisface cat mai corespunzator cerintele fiziologice dar si cu o cat mai mare incarcaturd de
caracteristici senzoriale, care sa serveasca sporirii valorii psihice i simbolice ce se furnizeaza prin
preparate, consumatorului.

La aceasta activitate au participat elevi, cadre didactice ale scolii, reprezentanti mass-media si
reprezentanti ai agentilor economici.

Elevii au fost impartiti pe grupe de lucru, si au primit materia primd necesard obtinerii
preparatelor. Sub coordonarea maistrilor instructori, fiecare echipa are de realizat un preparat culinar
sau un produs de patiserie.

Produsele realizate au fost expuse spre a putea fi apreciate de catre vizitatori, care au avut
posibilitatea de a analiza si degusta aceste produse pregatite cu multd daruire de elevii claselor de
bucatari.

Contextul in care s-a nascut ideea acestei activitati a fost generat de necesitatea de promovare a
ofertei educationale a scolii. Scoala, respectiv profilul pentru care opteaza un elev atunci cand alege
liceul pe care 1l va urma, joaca un rol decisiv in viitoarea sa profesie.

Orientarea 1n carierd se face, n special, in mediul insitutionalizat, iar un rol major, in acest
sens, 1l are personalitatea fiecarui elev, precum si nivelul lui de pregatire, aptitudinile, abilitatile
sociale si de viata.
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Activitatea desfasuratd la Liceul Tehnologic Special Nr.1 Oradea isi propune sd dezvolte
elevilor constiinta propriei valori, prin orientarea in cariera, promovand o serie de activitati destinate
sa valorifice potentialul si calitatile individuale ale acestora.

In intreaga tara, in cadrul liceelor cu profil gastronomic, pe parcursul anului scolar se
desfasoara expozitii cu preparate culinare n diverse activitati extrascolare.

Tn cadrul acestor evenimente, profesorii de la specializarea bucitar, cofetar-patiser manifesta o
preocupare sporitd pentru extinderea sortimentelor de preparate, imbunatatirea calitatii acestora si a
modului lor de prezentare.

Imaginile surprinse din timpul desfaturarii activitatii, au facut obiectul unui album foto care se
regaseste afigat in sala de clasa.

Impactul activitatii

Implementarea activitatii “Bucatari fira frontiere!” va avea impact asupra:

- Elevilor si cadrelor didactice, acestia putand beneficia de: dezvoltarea abilitatilor practice in
laboratoarele de gastronomie, a spiritului de echipa; descoperirea si stimularea elevilor implicati in
activitati.

- Scolii, aceasta putand beneficia de: dezvoltarea unui sistem de parteneriate cu agenti economici,
cresterea prestigiului scolii Tn comunitatea locala si educationala.

Sustenabilitatea activitatii

Largind orizontul culinar al elevilor, acestia vor manifesta o altd atitudine 1n ceea ce priveste
actul de invatare, insusirea unei meserii, cresterea sanselor de reusitd personald, profesionald si
sporirea gradului de implicare civica.
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PREPARATE RECOMANDATE IN DIFERITE DIETE

prof. Florina NAFORNITA
Colegiul de industrie alimentara ”Elena Doamna” Galati

O alimentatie echilibratd furnizeaza cantitdfi corespunzatoare de nutrienti pentru energie,
crestere, intretinerea si reglarea proceselor metabolice. In concordantd cu sinitatea organismului
trebuie sd aiba cantitatea necesard de nutrienti prezenfi 1n alimente, nu in exces si nici in
minus.

Pentru ca o dietd sa furnizeze prin alimentatie energia necesarda metabolismului bazal si
activitatilor, inclusiv o proportie echilibratd, optima, a alimentelor, trebuiesc impuse conditiile
pentru toti nutrientii.

Factorii ce contribuie la formarea stilurilor alimentare sunt urmatorii:

* organismul uman, prin caracteristicile lui fiziologice si psihologice, de varsta, greutate, stare
de sanatate etc. ;

* stilul de viatd, in ansamblul sdu, in cadrul caruia mai pregnante sunt stilul de munca, stilul
de folosire a timpului liber, resursele financiare etc. ;

* nivelul de cultura si civilizatie, care fundamenteaza, in raport de cunoastere, traditii, credinte
si de mijloacele de care se dispune, ce alimente se consumd si cum ;

*

mijloace materiale utilizate pentru satisfacerea nevoilor de hrana :
- alimentele
- mijloacele ajutatoare (masini unelte, dispozitive, vase, ustensile intrebuintate la mancat-
tacamuri, vesela , dotari pentru crearea ambiantei - camera, mobilier, fete de masa ;
distributia in spatiu a consumatorilor, a surselor de procurare a alimentelor (materii prime,
preparate) a canalelor de vehiculare (transport) de la producatori spre utilizatori a acestora ;
* timpul §i ritmurile impuse de acesta, care au efecte asupra nevoii alimentare,
organizdrii procurdrii, pregatirii §i servirii hranei, mentinerii, cresterii sau scaderii calitatii
bunurilor alimentare.
Stilul de viata al omului sanatos are doua coordonate :
- idealurile — obiective de indeplinit — inclusiv mentinerea sanatatii si stilul alimentar ;
- mod de organizare a vietii — care se refera la:
- echilibrarea muncii cu odihna — indepartarea oboselii se face si printr-o alimentatie
adecvata ;
- construirea unei vieti ordonate, ritmice (51 natura se organizeaza prin bioritmuri);
- consumarea unor alimente corelate cu nevoile curente si ulterioare ale organismului ;
- evitarea necazurilor, stresului si construirea unei vieti cat mai placute, fericite.
In functie de starea de sinitate stilurile alimentare pot fi:
e Stiluri alimentare pentru omul sianatos
e Stiluri alimentare pentru cazuri de boala :
- in functie de stadiul de evolutie a bolii
- in functie de natura bolii.
Cele mai bune mijloace de tratament constau din aplicarea de tratamente bazate pe
adoptarea unor stiluri de viatd adecvate, respectiv :
- administrarea de medicamente chimice — chimioterapie ;
- metode fizice — fizioterapie ;
- influentare psihologica ;
- utilizarea unor resurse naturale ale organismului ;
- recurgerea la stiluri alimentare potrivite.
stiluri alimentare pentru situatii deosebite - ex.: destinate refacerii organismului datorita
unei boli, care includ si alimente-medicament in hrana obisnuita, precum si alimentele

*
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destinate realizarii
energizante).

EXEMPLE:

e bolile aparatului digestiv

in organism a unei

anumite stari

Alimente permise pentru gastrita
hiperacida

Alimente interzise pentru gastrita
hiperacida

Carne slaba - pasare, peste, vita

Lapte - lapte dulce, branza proaspata de vaci
Oua - fierte moi, omleta dietetica

Grasimi - unt, ulei, smantana

Produse cerealiere -paine alba veche, crupe,
paste fainoase

Legume, fructe - cu celuloza putina

Zahar, produse zaharoase -in cantitati
limitate

Bauturi - ceai dietetic, suc de fructe dulci si
de legume

Carne - porc, gasca, rata,vanat,peste

Produse cerealiere — paine neagra, paine
proaspata sau calda

Cartofi prdjiti, oua prdjite

Legume, fructe — zarzavaturi , fructe crude,
fructe uleioase, ceapa, muraturi

Branzeturi fermentate sau sarate

Untura, slanind, grasime prajita

Bauturi — alcool, cafea naturala, ceai rusesc,
cacao, siropuri, lichide fierbinti

Program pentru diabet zaharat
Retete pentru dieta in diabet

e Cuib de rosii cu ochiuri romanesti ( 2 portii )

Materii prime

Tehnica prepararii

- Rosii :4

- Oua: 4

- Patrunjel : 3-4 fire
- unt: 1 lingura

Speli rosiile, le tai cate un capacel, le scoti
miezul si le lasi s se scurga pe o farfurie
pentru 5 minute.

Le asezi apoi intr-un vas termorezistent sau o
cratitd, spargi in fiecare rosie cate un ou si pui
o bucatica de unt deasupra.

Speli verdeata, o tai marunt, o presari peste
rosii si le dai la cuptor pentru 25 de minute.

Cand sunt gata, servesti rosiile cat sunt calde.

imbunatatite (fortifiante, puternic
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HRANA IN CONTEXTUL CALITATII VIETII OMULUI MODERN

prof. Carmen Liliana MIROIU
Colegiul Economic — Rm.Valcea

Daca nu demult, in istoria sa, omul manca exclusiv ca sa traiasca, astazi multi dintre noi
consideram ca o parte din fericire este asiguratd de un consum alimentar satisfacator.

Hrana este buna daca este folositoare, adica asigura toate necesitatile trofice ale organismului
uman si este rea/nefolositoare daci determina imbolnavirea organismului. Tn felul acesta ea poate avea
atat caracter antientropic cat si entropic

Hrana omului este reprezentatd de alimente. Acestea prezintd o mare varietate. Pot fi alimente
preluate din mediu si utilizate ca atare (Exp. fructe de padure), dar, de cele mai multe ori, alimentele
inglobeaza un demers economic (Exp. cresterea plantelor sau animalelor), o prelucrare mai mult sau
mai putin complexa (Exp. fabricarea produselor lactate, a branzeturilor, a vinului, a berii, etc.) prin
care materia prima naturala a fost transformata conform vointei umane.

Scopul primordial al alimentului este satisfacerea nevoii de hranire, asigurarea acestei
necesitati vitale facandu-se cu conferirea sanatatii organismului. Latura primordiald a calitatii vietii
este deci sanitatea organismului uman. Tn acest context alimentatia trebuie privita ca procesul de
asigurare optima a necesitatilor nutritive ale organismului, care sd nu induca efecte negative, astfel
incat sd asigure sandtatea umand. Pentru a realiza acest scop alimentele trebuie sa fie suficiente
cantitativ si sa prezinte anumite conditii de calitate care sa satisfaca necesitatile.

Calitatea este o notiune complexa, a carei dimensiune trebuie definitd si delimitata clar. Cand
se face referire la calitatea unui produs, (alimentar sau nealimentar) aceasta poate fi definita, din punct
de vedere al consumatorului, ca ansamblul insusirilor unor valori de 1intrebuintare. Calitatea
produselor se realizeaza (se confera produsului) in procesul de conceptie (cercetare — proiectare) si de
productie a bunurilor si aceasta se manifesta (devine perceptibild) in procesul de consum (de utilizare
a produsului).

Latura materiala a alimentului este caracterizata deci prin productia de alimente, care trebuie
sa fie salubre, sa prezinte inocuitate, sa fie proaspete sau conservate astfel incat sd nu se deprecieze
calitatea alimentard si sd prezinte valoare nutrifionalda si biologic activd cat mai ridicatd, sau
corespunzatoare categoriei de consumatori carora este adresat alimentul respectiv.

Aceasta latura calitativd este asiguratd printr-0 productie de alimente cat mai variata si
complexa, una din preocupdrile majore ale cercetarii alimentare fiind tocmai asigurarea unei varietati
cat mai mari de produse alimentare, care sd fie cat mai apropiate de ceea ce se considerda optim din
punct de vedere nutritional si biologic activ.

O infrastructurd de control complexd, care cuprinde o retea ierarhicda multipla asigurda un
control eficient al prospetimii, inocuitatii, salubritatii si integritatii alimentelor ajunse pe piata.
Controlul efectuat atdt in cadrul unitatilor producatoare de alimente, cat si pe intregul parcurs al
lantului alimentar, de catre organisme abilitate de control, este menitd sa asigure sandtatea publicd a
consumatorilor, prevenind ajungerea pe piata de alimente necorespunzatoare .

Latura estetica este definita generic prin ,,arta culinara”, care este la momentul de fata expresia
majora a laturii spirituale a alimentatiei. Arta culinara inglobeaza si un proces de creatie spirituald a
producatorului, astfel incit valoarea totald a alimentului este sporita. Demersul estetic trebuie sa se
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realizeze insd in conditiile asigurarii i pastrarii calitatilor alimentare, materiale ale alimentului, fara
de care acesta nu prezinta siguranta in consum.

Arta culinara este puternic supusa specificului cultural al unei comunititi umane, avand prin
aceasta o dimensiune sociala.

Dimensiunile calitatii alimentatiei sunt determinate in egala masurd si de modul cum se
realizeaza alimentatia. Si din acest punct de vedere exista o diferentiere neta a alimentatiei umane.
Astfel, nu se consuma orice fel de alimente, iar consumul nu se realizeaza oricand si oriunde . Pentru
om alimentatia este un demers social in care familia serveste Tmpreund masa, care constituie una din
laturile nodale ale comuniunii familiale. Modul de consum al alimentelor si momentul in care sunt
consumate acestea sunt elemente care {in de cultura unei societati.

In epoca actuald, o dati cu dezvoltarea societitii tehnologice si informationale, latura spirituala
a alimentatiei este trecutd pe un plan secundar al preocuparilor fiecarui individ.

Omul modern, sub motivul ,lipsei de timp” se hraneste de cele mai multe ori aleator.
Alimentele, oferite de piata moderna vin in sprijinul acestui nou ,,obicei” uman prin produse fast-food,
sau pregatite industrial, astfel incat ele pot fi consumate fard, sau cu o minima procesare casnica,
oricand si oriunde, mai exact ori de cate ori omul simte senzatia de foame. Aceste produse satisfac
prin calitatea lor necesitatile materiale la un nivel din ce in ce mai ridicat. Sistemele de control
vegheaza ca aceste produse sa nu producd imbolnaviri.

Alimentele, sunt prezentate cat mai estetic si sunt insotite de ambalaje si publicitate
atragatoare, astfel incat si latura esteticd pare a fi satisfacuta.

La o analiza mai atenta se observa insa ca prin acest nou mod de consum al alimentelor latura
spirituala este prejudiciata major intrucat alimentatia este redusa la satisfacerea nevoii de hrana si a
placerii simfurilor. Se pierde total comuniunea sociala oferita de contextul servirii mesei, indiferent ca
el se desfasoara la nivel familial sau la nivel de grupuri de oameni. Dacd mesele festive, mesele de
afaceri sunt Inca prezente in viata sociala a societatii moderne, mesele din sanul familiei sunt reduse
de cele mai multe ori pentru week-end sau pentru concedii.

Un semnal de alarma in acest sens a fost tras in primul rand de psihologi, care au remarcat o
instrainare si desocializare a omului modern, urmata de nutritionisti care au remarcat ca nu este
suficient ca omul sd consume doar alimente cu valoare nutritionald. Consumul trebuie sa se asigure In
conditii de confort fizic §i mai ales psihic, astfel Incat alimentele sa 1si atingd scopul.

Se pune astfel problema dacda omul modern se hrdneste mai bine sau aceastd stare de
beatitudine este doar o aparenta, in esenta realizandu-se o0 depreciere a laturii alimentare a calitatii
vietii. Desigur argumente exista si pro si contra, ceea ce a generat o impdrtire a tezelor comunitatii
stiintifice din diferite domenii ale stiintelor vietii si a celor sociale, dezbaterea fiind deschisa.

Tn acest context o educatie alimentard a consumatorilor se impune cu necesitate . Omul trebuie
sa fie instruit asupra valorilor si nonvalorilor din alimentatie, asupra beneficiilor si riscurilor pe care il
presupun nu numai anumite alimente sau categorii de alimente, ci si a obiceiurilor alimentare .

Privita holistic hrana umana — alimentul, capata dimensiuni noi, care reclamad anumite calitati
definitorii specifice. Hrana devine astfel nu o simpla veriga de relatie cu mediul, prin care se preia
substantd si energie necesard constructiei si functiondrii organismului, ci un complex
multidimensional care interconecteaza latura material cu cea spirituali. In acest context alimentatia
umand devine un complex de actiuni menite a se Inscrie in asigurarea calitdtii vietii umane.
Alimentatia este astfel nu un simplu act de hranire, ci un complex de trairi materiale si spirituale.
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PRINCIPIILE REPROIECTARII SISTEMULUI
ORGANIZATORIC

prof. Jean Cristian ALBU
Liceul Tehnologic Meserii si Servicii Buzau

Sistemul organizatoric al unei organizatii este perfectionat pe baza unor principii, care reprezinta
anumite cerinte care se referd la modalitatea de concepere si imbinare a subdiviziunilor organizatorice
a unei organizatii, care are scop fundamental sa creasca competitivitatea pe piata de profil a acesteia.

In continuare voi prezenta pe scurt fiecare principiu prin care o organizatie isi reproiecteazi

sistemul organizatoric:

1. Suprematia obiectivelor organizatiei — este punctul de plecare in conceperea
sistemului organizatoric sau perfectionarea acestuia.
2. Managementul participativ — presupune crearea organismelor de management

participativ: Consiliul de Administratie, Consiliul Profesoral, Consiliul Consultativ al Elevilor,
Consiliului Reprezentativ al Parintilor.

3. Apropierea managementului de executie — numarul de nivele ierarhice ale
organizatiei sa fie reduse la cat este necesar, pentru ca managementul de nivel superior sd poata lua
deciziile cele mai bune 1n conditiile economiei de piata.

4. Unitatea de decizie si actiune — conform céaruia fiecare post din structura
organizatoricd a unei organizatii trebuie sa fie subordonat in mod nemijlocit, sa primeasca dispozitii si
sa transmitd informatiile necesarede la un singur sef.

5. Interdependente organizatorice minime — potrivit caruia definirea obiectivelor de
ansamblu a organizatiei si a celor individuale, a sarcinilor, competentelor si responsabilitatilor, a
subdiviziunilor organizatorice trebuie sd se realizeze astfel incit sa se reducd la minim dependenta
dintre ele si sa evite crearea de pararelisme in actiune si suprapuneri in activitatea de control.

6. Definirea armonizati a posturilor si functiilor — intre sarcinile, competentele,
realizeze tringhiul de aur al organizarii.

7. Concordanta dintre cerintele postului si caracteristicile titularului — este necesar ca
la incadrarea posturilor cu resurse umane sa se realizeze o cat mai bund corelatie intre obiectivele
individuale, volumul, natura si complexitatea sarcinilor, competentelor si responsabilitatile postului cu
pregdtirea, deprinderile, aptitudinile calitdtile si experienta ocupantului acestuia.

8. Permanenta managementului — pentru fiecare post managerial trebuie sa se
stabileasca o persoana care sa poata inlocui titularul acestuia cand este nevoie.
9. Plasarea sub aceeasi autoritate managerialda a compartimentelor din acelasi

domeniu de activitate — gruparea compartimentelor de munca in vederea incredintarii lor spre dirijare
unui anumit post managerial se face tinand seama de criteriile frecventei de legaturi si competentei
profesionale a managerului implicat.

10. Economia de informatii si comunicatii — Tn definirea obiectivelor, sarcinilor,
competentelor si responsabilitatilor aferente posturilor din organizatiei, a atributiilor incorporate in
compartimente, a relatiilor organizatorice de orice naturd, sa se caute reducerea elementelor
informationale si a comunicatiilor la strictul necesar.

11. Economia de personal — aplicarea acestui principiu presupune ca fundamentarea
crearii fiecarui post, incarcarea corespunzatoare cu sarcini a fiecdrei persoane care ocupa un post
astfel incat, intreaga gama de activitati circumscrise realizarii obiectivelor de la cele individuale la
cele fundamentale, sa fie repartizate, executate si controlate de un numar cat mai redus de persoane.
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12. Instituirea de colective intercompartimentale — presupune constituirea de colective
intercompartimentale, adica persoane care apartin de doua sau mai multe compartimente care
conlucreaza pentru o anumita perioada de timp bine stabilita, scopul solutiondrii unei anumite sarcini.

13. Flexibilitatea sistemului organizatoric — presupune necesitatea permanentei sale
adaptdri la realitatea economicd si sociala actuald prin revizuiri periodice in scopul conceperii si
implementdrii de solutii organizatorice cat mai eficiente cu un grad marit de functionalitate si
operativitate.

14, Eficacitatea si eficienta sistemului organizatoric — potrivit acestui principiu alegerea
sistemului organizatoric considerat ca fiind cel mai adecvat conditiilor existente si obiectivelor
urmarite trebuie sd se bazeze pe analiza temeinica a functionalitatii de ansamblu a organizatiei si a
fiecarei componente ale sale.

15. Determinarea variantei optime de sistem organizatoric — in vederea stabilirii celui
mai bun sistem organizatoric, se recomanda elaborarea mai multor variante, avand in vedere varietatea
necesitatilor institutiei si multitudinea evolutiilor endogene si exogene anticipate.

16. Reprezentarea sistemului organizatoric in situatii informationale speciale —
corespunzator acestui principiu, sistemul organizatoric este necesar sa fie reprezentat sub forma unei
organigrame care sd redea cat mai exact si expresiv principalele elemente componente.

SOLUTII PENTRU O ALIMENTATIE DURABILA SI SANATOASA

Ing. Daniela BICHER
Liceul Tehnologic de Industrie Alimentara "Terezianum", Sibiu

Productia industriala de alimente a Inceput in secolele XVII si XIX, cand metodele de
productie traditionale si artizanale au fost incet inlocuite cu tehnici bazate Tn mai mare masura pe
stiintd i mai reproductibile. Tehnicile moderne de prelucrare a alimentelor au urmatoarele trei scopuri
majore:

e sd creeze un produs alimentar suficient de stabil care este sigur pentru consumul uman (din
punct de vedere microbiologic si chimic);

e sa ofere produsului aspectele de calitate intrinseci necesare, de exemplu digestibilitatea,
continutul de elemente nutritive, aroma, culoarea si textura;

e sa genereze valoare adaugata pentru produs in ceea ce priveste alte aspecte, de exemplu,
utilitate, stil de viatad si marketing.
Au fost identificate alegeri tehnologice care sprijind, de asemenea, competitivitatea industriei
europene de prelucrare a alimentelor in urmatoarele domenii:

» Produse alimentare noi si mai bune pentru a satisface cererea de alimente in crestere, a
atenua disparitatea In materie de securitatea alimentard, a rdspunde schimbadrilor
demografice, precum si cerintelor in schimbare ale consumatorilor si a impiedica boli
determinate de stilul de viata.

» Procese de productie eficiente din punctul de vedere al utilizarii resurselor care reduc la
minimum dependenta fata de culturi cu valori ridicate, consuma mai putind apd si mai
putind energie, impiedicd generarea de deseuri, creeaza produse de naltd calitate si de
inalta functionalitate cu o perioada de valabilitate prelungita si previzibild si permit
diversificarea in ceea ce priveste cerintele specifice ale consumatorilor.
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» Lanturi de aprovizionare integrate §i transparente care asigura securitate alimentara la
nivel mondial, conecteaza industria alimentara in curs de globalizare si sectorul vanzarii cu
amanuntul cu productia si cererea de alimente de la nivel local, imbunatateste Increderea
consumatorilor prin informatii transparente, trasabile si obiective, genereaza mai putine
pierderi si deseuri si opereaza in mod sinergetic cu alte sectoare ale viitoarei bioeconomii.

» Capacitate de inovare sporitd a industriei in sine pentru a realiza o transpunere mai rapida
a rezultatelor stiintifice in instrumente industriale, precum si pentru a utiliza evolutii
stiintei din alte discipline (de exemplu, nanotehnologie si TIC), in ciuda caracterului sdu
extrem de fragmentat (UE: 287 000 de societati

Ca si solutii privind o alimentatie durabila si sinidtoasa pot fi date ca exemple:

Tehnologia senzorilor ca element esential pentru a evalua evolutia calitatii si trasabilitatea
materiilor prime, a intermediarilor si a produselor finale la nivelul intregului lant de la productie la
consum.

Ambalaje durabile si controlul climatului de refrigerare permit prelungirea perioadei de
valabilitate a produselor cu includerea strategiilor de control precum ambalaje (cu atmosfera
controlatd), controlul temperaturii, a umiditatii relative si a etilenei, precum si tratamentele fitosanitare
si antimucegai.

Pasteurizare si sterilizare nontermice - Tehnologiile de conservare traditionale, precum
pasteurizarea sau sterilizarea termica, cresc siguranta alimentelor si perioada lor de valabilitate, dar
adesea afecteaza negativ calitatea produselor precum gustul, culoarea, textura si elementele nutritive.
Prin urmare, tehnologiile de prelucrare moderate pot fi o alegere interesantd atat pentru produsele
refrigerate si stabile la temperatura mediului ambiant, astfel satisfacand cererea tot mai mare din
partea consumatorilor de alimente semiproaspete si nutritive care sunt sigure si au o duratd lungd de
conservare.

Nanotehnologia/microtehnologia este consideratd o tehnologie viitoare esentiald in materie
de alimente si nutritie, care permite dezvoltarea de sisteme speciale de productie si de livrare
(incapsulare/emulsifiere), de noi senzori pentru detectarea patogenilor si a toxinelor (care permit un
control al proceselor si o monitorizare a calitatii avansate), precum si de materiale de ambalare
avansate cu proprietati unice de bariera sau de inhibare a cresterii microbilor.

Procese de utilizare a resturilor si a produselor secundare - De exemplu, produsele
secundare provenite din prelucrarea lactatelor si a carnii au experimentat o tranzitie de la aplicatii
relativ elementare in materie de furaje la ingrediente alimentare de inaltd valoare.

Procese alternative care necesita mai putind apa - Utilizarea caldurii reziduale,
intensificarea proceselor si o organizare alternativa a lantului (de exemplu, includerea unei etape de
conservare moderatd) sunt strategii pentru reducerea cerintelor energetice ale incalzirii de prelucrare.

Dezvoltarea de produse: alternative la carne pe baza de plante - De exemplu, dezvoltarea
asa-numitelor alternative la carne pe bazd de plante de a treia generatie au impus Imbunatdtirea
tehnologiilor de prelucrare actuale pentru a indeplini mai bine cerintele consumatorilor in ceea ce
priveste textura si suculenta.

Transferul de informatii si cunostinte - Pentru a stimula transferul de cunostinte in cadrul
industriei alimentare, este disponibild o gama de dispozitive si instrumente, inclusiv stimulente
financiare, formarea de retele si schimbul de bune practici.

CONCLUZII: Dezvoltarea tehnologiei poate contribui la o prelucrare ecoeficientd in cadrul
industriei alimentare prin economii directe, in special in ceea ce priveste utilizarea energiei si a apei,
st prin reducerea deseurilor. Printre exemple se numara:
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» tehnologiile de refrigerare mai durabile combinate cu strategii de control al climatului mai
eficiente, o mai buna cunoastere a alegerilor de coordonare privind calitatea produselor si
ambalajele inovatoare vor reduce utilizarea de energie pentru refrigerare/racire;

» procesarea uscatd ca alternativa la procedeele de prelucrare umeda va reduce costurile pentru
energie ale proceselor de uscare;

» microsistemele alimentare inovatoare vor reduce necesarul de energie al proceselor de
fractionare si al productie de structuri alimentare avansate, precum emulsiile;

» control al proceselor avansat pentru a gestiona variatia din cadrul procesului.

Bibliografie: http://www.europarl.europa.eu/stoa/

Simpozionul ”Stiinte si tehnologii” a revenit dupa o perioada in care pandemia Covid-
19 si ISJ-ul au dispus anularea activitatilor, chiar si a celor on-line, inchizand astfel porti si
colaborari. El reprezintd un forum pentru schimbul de informatie, concept si idei in domeniul
cercetdrii stiintifice si tehnologice.

Editia V-2022 s-a derulat cu succes, avand drept colaboratori un numar de 20 cadre
didactice din 5 judete: Buzau, Galati, Sibiu, Valcea si Bihor, iar obiectivele propuse au fost
realizate in proportie de 100%.

Aceasta manifestare stiintifica s-a adresat cadrelor didactice de la liceele tehnologice din
tard, care predau discipline din ariile curriculare “STIINTE SI TEHNOLOGII”, precum si
specialistilor si practicantilor, care ne-au delectat cu activitdfi practice in”Ziua Portilor
Deschise”.

Discipline precum matematica, fizica, chimia, alimentatia publica, industria alimentara
surprind problemele fundamentale ale vietii si fiecare dintre aceste discipline prelucreaza
cunostintele teoretice, cu aplicabilitate practica.

Simpozionul a aparut ca prilej de promovare a celor mai noi realizari iIn domeniul
tematicii abordate, stimularea creativitdtii inovatoare §i dezvoltarea parteneriatelor de
colaborare.

Stiintele si tehnologia au fost si sunt dintotdeauna terenuri, care oferd permanent o baza
de exploatare de idei, care se intrepatrund si care scot la iveald lucruri necunoscute ce stau la
baza cercetarii stiintifice.

Simpozionul nostru si-a propuns sa reuneasca actori ai educatiei, care sa prezinte nu
numai activitatea la clasa, ci si preocupdrile externe, prin schimbul de idei, prin socializare si
prin exemplul de bune practici.

N

LICEUL TEHNOLOGIC

MESERII SI SERVICII

Liceul Tehnologic Meserii si Servicii
Str. Bazalt, nr. 15, Buzau
Cod postal: 120068

E-mail:liceultehnmeseriisiservicii@gmail.com
Tel./Fax: 0238 719 223
Site: www.liceulmeseriiservicii.ro

VA MULTUMIM PENTRU PARTICIPARE SI VA ASTEPTAM LA
URMATOARE COLABORARI !
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