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Timp 2 ore
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Disciplina: Matematica, Stiinte, Dezvoltare personala
Scopuri Competenti generald ': 4. Rezolvarea problemelor in situatii familiare

Competenti generald 2: 1. Explorarea caracteristicilor corpurilor, fenomenelor si
proceselor

Competenti generald : 3. Utilizarea abilitatilor si atitudinilor specifice de invitare in
context scolar

Competenta specifica 4.1 Utilizarea instrumentelor si unitatilor de masura
standardizate in situatii, inclusiv pentru validarea transformarilor

Competenti specifica °: 1.1. Observarea relatiilor dintre corpuri in fenomene si procese
Competenti specificd 8: 3.2. Prezentati conditiile (instrumente, oameni, contexte) care
fac invatarea usoara sau dificila

Scopul activitatii: Dezvoltati un algoritm pas cu pas pentru coacerea unui tort.

4 .

Elemente cheie de gandire computationala:

Descompunere; Recunoasterea modelelor; Abstractizarea; Proiectarea algoritmului.

Grupa de varsta:

8-10 ani

Locul de invatare: Scoala Gimnaziala
Sfantul Nicolae

Tip activitate: Activitate la clasa

Resurse:

o Tabla alba si markere

o Reteta tiparita pentru un tort simplu

o Ingrediente si ustensile pentru coacerea unui tort (optional pentru o activitate
practicd)

« Calculatoare sau tablete (optional pentru activitatea digitala)

Desfisurare:

1 Conform Curriculumului National de Matematica, clasele 111-VI, aprobat prin Ordinul Ministrului Educatiei Nationale nr. 5003 /02.12.2014

Idem

2Conform Curriculumului National de Stiinte, clasele I1I-VI, aprobat prin Ordinul Ministrului Educatiei Nationale nr. 5003 /02.12.2014

2Jdem

3Conform Curriculumului National de Dezvoltare Personala, clasele O- II, aprobat prin Ordinul Ministrului Educatiei Nationale nr. Nr. 3418/19.03.2013

3ldem
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Definirea problemei:
. Folositi gandirea computationald pentru a descompune si intelege procesul de coacere a unui tort.

Materiale

Introducere

Activitdtile practice, cum ar fi coacerea, implicd elevii mai activ decat activitatile traditionale de la clasd, sporind retinerea invatarii .
Coacerea unui tort este o activitate cu mai multe fatete care confera abilitati valoroase de viatd, Intareste conceptele academice, incurajeaza
dezvoltarea personald si ofera oportunitati de explorare creativa si culturala. Aceste beneficii 1l fac o experienta importanta si imbogétitoare
pentru studenti.

l. Descompunere:

Intrebati elevii daca au copt vreodatd o prijiturd sau au ajutat pe cineva si coacd o prajiturd. Discutati ce pasi sunt implicati in coacerea
unui tort. Explicati ca gandirea computationala este o modalitate de a rezolva probleme folosind strategii similare cu cele folosite de
informaticieni. Cereti elevilor sa explice procesul de coacere, defalcandu-1 pas cu pas. Elevii vor lucra Tn grupuri mici pentru a determina
in ce pasi consta procesul de coacere si le vor cere s enumere acesti pasi. Scrieti pasii pe tabla.

1. Pregétirea pentru coacere

2. Amestecarea ingredientelor

3. Coacerea tortului

4. Racire s1 inghetare

5. Servirea si pastrarea prajiturii
In grupuri mici, cereti elevilor si descompuni una dintre sarcini in continuare. De exemplu, ,,adunarea ingredientelor” ar putea fi impartita
in gasirea unei retete, realizarea unei liste de ingrediente si cumpdraturile pentru ingrediente.

II. Recunoasterea modelelor
- Introduceti recunoasterea modelelor: identificarea asemanarilor sau modelelor in cadrul datelor.
- Cereti elevilor sa discute despre asemandrile comune gasite in majoritatea retetelor de prajituri
e Etape comune: preincalzirea cuptorului, amestecarea ingredientelor, coacerea
Identificati ce metode de amestecare sunt utilizate cel mai frecvent si in ce ordine
Cautati modele 1n setdrile de temperatura si durata coacerii.
Respectati tehnicile obisnuite de preparare (de exemplu, cernerea fainii, ungerea tavilor).
Identificati modele, cum ar fi timpii de coacere consecventi pentru prajituri de dimensiune si tip similar
Enumerati sfaturile comune de depanare gasite in retete (de exemplu, ce sa faceti daca tortul nu creste, dacé tortul este prea uscat).
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e Recunoasteti modelele 1n solutii si eficacitatea acestora.

I11. Abstractizarea
- Discutati despre abstractie: concentrarea asupra detaliilor esentiale, ignorand in acelasi timp informatiile inutile.
- Elevii discuta despre detaliile esentiale pentru coacerea unui tort (de exemplu, ingredientele cheie, temperatura si timpul).
- Vor identifica detaliile care pot fi ignorate (de exemplu, marca ingredientelor, culoarea bolurilor de amestecare).
- Rugati elevii sé creeze o versiune simplificatd a procesului de coacere a prajiturii, evidentiind doar pasii si ingredientele esentiale.

IV. Proiectarea algoritmului: Explicati proiectarea algoritmului: Crearea unui plan pas cu pas pentru a rezolva o problema. In grupuri
mici, elevii isi scriu algoritmul de coacere a prajiturii pe un poster sau un document digital. Fiecare grup isi prezinta algoritmul clasei.

Pasul 1: Pregitirea pentru coacere

1. Alegerea unei retete:
o Selectati tipul de prajiturd de coacere (de exemplu, vanilie, ciocolatd).
o Cititi intreaga retetd pentru a Intelege pasii si ingredientele necesare.

2. Adunarea ingredientelor:
o Faceti o lista cu toate ingredientele necesare (de exemplu, faind, zahar, oud, unt).
o Verificati daca toate ingredientele sunt disponibile sau daca trebuie cumparate.
o Masurati cantitatile exacte din fiecare ingredient.

3. Colectarea instrumentelor si echipamentelor:
o Strangeti toate uneltele si echipamentele necesare pentru copt (de exemplu, boluri pentru amestecare, spatuld, cini de

masurare si linguri, forme de prajiturd, mixer).

4. Pregatirea spatiului de lucru:
o Curatati si organizati spatiul de lucru din bucitérie.
o Preincalziti cuptorul la temperatura specificatd in reteta.

Pasul 2: Amestecarea ingredientelor
1. Prepararea ingredientelor uscate:
o Cerneti sau amestecati ingredientele uscate (de exemplu, faina, praf de copt, sare) impreuna intr-un castron.
2. Prepararea ingredientelor umede:
o Intr-un castron separat, bate ingredientele umede (de exemplu, unt, zahir, oud, extract de vanilie) pana cand sunt bine
combinate $i cremoase.
3. Combinarea ingredientelor umede si uscate:
o Adaugati treptat ingredientele uscate la amestecul umed, amestecand pana cand se combina.
o Daca este specificat, adaugati orice ingrediente suplimentare (de exemplu, fulgi de ciocolatd, nuci).

Pasul 3: Coacerea tortului
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1. Pregatirea tavii de tort:
o Unge si faina tava de tort sau tapeteaza-0 cu hartie de copt pentru a nu se lipi.
2. Turnarea aluatului:
o Turnati aluatul in tava de tort pregatita, raspandindu-| uniform.
3. Coacerea:
o Puneti tava in cuptorul preincalzit.
o Setati un cronometru pentru timpul de coacere specificat in reteta.
o Verificati starea de gatit introducand o scobitoare sau un tester de prdjitura in centrul prajiturii; sa iasa curat sau cu cateva
firimituri.
Pasul 4: Raciti si glazurati tortul
1. Racirea prajiturii:
o Scoateti tortul din cuptor si lasati-1 sa se raceasca in tavd cateva minute.
o Transferati tortul pe un gratar pentru a se raci complet Tnainte de glazura.
2. Prepararea glazurei:
o Adunati ingredientele pentru glazura (de exemplu, unt, zahar pudra, arome).
o Amestecati ingredientele pentru glazura pand cand sunt omogene si cremoase.
3. Glazura tortului:
o Odata ce prajitura s-a racit complet, aplicati glazura folosind o spatuld sau un cutit.
o Decorati tortul dupa cum doriti cu toppinguri suplimentare (de exemplu, stropi, fructe).

Pasul S: Servire si depozitare
1. Servirea tortului:
o Taiati prajitura in felii si serviti pe farfurii.
2. Depozitarea resturilor:
o Daca au ramas resturi, depozitati tortul intr-un recipient ermetic pentru a-1 pastra proaspat.
o Dati la frigider sau congelati dacd este necesar, in functie de tipul de prajitura si de glazura.

Concluzie
Recapitulati cei patru pasi ai gandirii computationale si modul in care au fost aplicati la coacerea unui tort.
Discutati modul in care gandirea computationald poate fi aplicata altor sarcini si probleme de zi cu zi.
Cereti elevilor sa reflecteze la ceea ce au Invatat si la modul in care ar putea folosi gdndirea computationald in viitor.

Activitati de extindere
o Coacerea practica: daca facilitdtile si resursele permit, cereti elevilor sa-si urmeze algoritmii pentru a coace o prdjitura in clasa.
e Activitate digitald: Rugati elevii sa foloseasca un limbaj de programare simplu (de exemplu, Scratch) pentru a crea o versiune
digitald a algoritmului lor de coacere a prdjiturii.
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o Creati propria reteta folosind ingredientele preferate
e Activitate practica: Coaceti tortul lor preferat.

Evaluare:

Observati participarea si implicarea elevilor in timpul activitatilor.

Evaluati claritatea si completitudinea sarcinilor descompuse ale elevilor, identificarea
modelelor, abstractizarea si algoritmii finali.

Oferiti feedback cu privire la prezentarile de grup si la algoritmii scrisi.

Pana la sfarsitul lectiei, elevii ar trebui sa aiba o intelegere clard a modului de aplicare a
gandirii computationale pentru a rezolva probleme, folosind exemplul coacerii unui tort.
Rapoarte de proiect: Puteti cere elevilor sd pregdteasca un raport de proiect care sa includa
pasii pe care i-au parcurs in timpul activitatii, provocarile pe care le-au Tntampinat,
materialele pe care le-au folosit si rezultatele pe care le-au obtinut. Aceste rapoarte va pot
ajuta sa evaluati cat de bine inteleg elevii procesul si modul in care isi exprima gandurile
si experientele.

-Prezentari: Puteti oferi cursantilor posibilitatea de a prezenta cursului procesul de coacere
si rezultatele acestora. Prezentarile va permit sa evaluati modul in care elevii comunica
informatiile, abilitatile lor de prezentare si increderea lor.

-Participarea si colaborarea: Puteti evalua cat de activ participa si lucreaza in colaborare
elevii la activitate. Puteti observa cat de mult contribuie elevii la proces, cum comunica in
cadrul grupului si capacitatea lor de a lucra impreuna.

-Evaluare bazata pe criterii: Puteti evalua elevii pe baza criteriilor pe care le-ati stabilit.
Puteti evalua elevii in mod obiectiv prin crearea unui sistem de notare pentru fiecare
criteriu.

Rezultate asteptate:

Urmand acesti pasi, elevii pot identifica in mod sistematic modele in coacere, facand mai
usor de inteles si replicat procesul de coacere a prajiturii. Aceasta abordare ajutd, de
asemenea, la depanarea si adaptarea retetelor pentru a obtine rezultatele dorite.

Note:

Pana la sfarsitul lectiei, elevii ar trebui sa aiba o Intelegere clara a modului de aplicare a gandirii computationale pentru a rezolva

probleme, folosind exemplul coacerii unui tort.

A invata cum sa coaceti un tort ofera studentilor o multitudine de beneficii care se extind dincolo de bucatarie. Iata cateva motive pentru
care este important ca un student sa stie cum sa coace o prajitura:

Imbundtatirea educationald
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1. Aplicarea matematicii:
o Masurarea ingredientelor, ajustarea proportiilor si intelegerea timpilor de coacere implica concepte matematice.
2. Stiinta in actiune:
o Coacerea demonstreaza reactii chimice (de exemplu, modul in care praful de copt face ca aluatul si creascd), oferind o
intelegere practica a stiintei.
3. Citirea si urmétoarele indicatii:
o Citirea si interpretarea retetelor imbundtdtesc intelegerea si respectarea instructiunilor in mai multi pasi.

Dezvoltarea cognitivi

1. Abilitati de rezolvare a problemelor:
o Rezolvarea problemelor de coacere (de exemplu, prajitura care nu creste, ajustarea retetelor) imbunatateste abilitatile de
rezolvare a problemelor.
2. Atentie la detalii:
o Precizia in masurare si cronometrare incurajeaza atentia la detalii si observarea atenta.

Beneficii sociale si emotionale

1. Lucru in echipa si colaborare:
o Coacerea cu altii incurajeaza munca in echipa, comunicarea si colaborarea.

2. Rabdare si perseverenta:
o Procesul de coacere, mai ales de asteptare ca tortul sa se coaca si sd se raceasca, invatd rabdarea.
o Depasirea esecurilor de coacere Incurajeaza perseverenta si rezistenta.

Expresie Creativa

1. Abilitati artistice:
o Decorarea unui tort permite exprimarea artistica si creativitatea.
2. Apreciere culturala:
o Explorarea diferitelor retete de prajituri poate expune elevii la diverse culturi si traditii, promovand constientizarea
culturala.

Aplicatii practice
1. Gazduire si ospitalitate:

o A sti cum sd coaceti imbunatateste capacitatea elevului de a gazdui si de a distra, incurajand abilitatile sociale.
2. Explorarea carierei:
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(@]

Coacetul poate starni interesul pentru artele culinare si carierele conexe, oferind o potentiala cale de cariera.

Sdanatate si sigurantd

1. Practici de igiena:

(@]

Coacetul invatd practici importante de igiend, cum ar fi spalarea mainilor si mentinerea unui spatiu de lucru curat.

2. Abilitati de siguranta:

(@]

Elevii invatd sd manipuleze uneltele si aparatele de bucétarie n siguranta, reducand riscul de accidente.




