Ogretmen: Cuciili-Ciulicd Madailina
Konu: Matematik, Fen, Kisisel gelisim

Bashk Kek pisirmek Zaman 2 saat
Ders: Matematik, Fen, Kisisel gelisim
Amaglar Genel yeterlilik !: 4. Tanidik durumlarda problem ¢dzme

Genel yeterlilik % 1. Cisimlerin, olgularin ve siireglerin 6zelliklerini kesfetme

Genel yeterlilik 3: 3. Okul baglaminda belirli 6grenme becerilerini ve tutumlarini
kullanma

Belirli yeterlilik #: 4.1 Doniisiimleri dogrulamak da dahil olmak iizere, durumlarda
standartlastirilmis araglarin ve 6l¢iim birimlerinin kullanimi

Belirli yeterlilik °: 1.1. Olay ve siireclerdeki cisimler arasindaki iliskilerin gézlemlenmesi
Belirli yeterlilik ®: 3.2. Ogrenmeyi kolay veya zor hale getiren kosullar1 (araglar, insanlar,
baglamlar) sunun

Etkinligin amaci: Kek yapimina ait adim adim bir algoritma gelistirmek.

Temel BT unsurlar::

Ayristirma; Desen tanima; Soyutlama; Algoritma tasarima.

Yas Grubu:

8-10 yas

Ogrenme yeri:

Scoala Gimnaziala
Sfantul Nicolae

Aktivite tiirii: Sinif etkinligi

Kaynaklar:

o Beyaz tahta ve kalemler

e Basit bir kek i¢in basili tarif

o Kek pisirmek i¢in malzemeler ve mutfak geregleri (uygulamali bir etkinlik i¢in
istege bagl)

o Bilgisayarlar veya tabletler (dijital aktivite icin istege bagl)

Ogrenme gelisimi :

Sorun tanima:

. Bir kek pisirme siirecini pargalara ayirmak ve anlamak i¢in hesaplamali diistinmeyi kullanin.

L Milli Egitim Bakanhgi'nin 5003/02.12.2014 sayili Emri ile onaylanan 1I-VI. siniflar icin Matematik Ulusal Miifredatina gére

1Aynisi

2Milli Egitim Bakanligi'nin 5003/02.12.2014 sayil Emri ile onaylanan III-VI. siniflar igin Ulusal Fen Bilimleri Miifredatina gére

2Aynisi

3Milli Egitim Bakanhgi'nin 3418/19.03.2013 sayili Karari ile onaylanan 0-1I. siniflar igin Kisisel Gelisim Ulusal Miifredati'na gére

3Aynisi
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Malzemeler

giriis

Pisirme gibi uygulamali aktiviteler, 6grencilerin geleneksel sinifi¢i aktivitelere kiyasla daha aktif bir sekilde katilimini saglayarak 6grenme
kaliciligin artirr .

Kek pisirmek, degerli yasam becerileri kazandiran, akademik kavramlari giiclendiren, kisisel gelisimi tesvik eden ve yaratict ve kiiltiirel
kesif firsatlar1 saglayan ¢ok yonlii bir aktivitedir. Bu faydalar, bunu 6grenciler i¢in 6nemli ve zenginlestirici bir deneyim haline getirir.

l. Ayristirma:
Ogrencilere daha 6nce kek yapip yapmadiklarin1 veya birinin kek yapmasina yardim edip etmediklerini sorun. Kek pisirmenin hangi
adimlan igerdigini tartisin. Hesaplamali diisiinmenin, bilgisayar bilimcilerinin kullandiklarina benzer stratejiler kullanarak sorunlari
¢d6zmenin bir yolu oldugunu agiklaymn. Ogrencilerden pisirme siirecini adim adim agiklayarak aciklamalarini isteyin. Ogrenciler, pisirme
stirecinin hangi adimlardan olustugunu belirlemek i¢in kii¢iik gruplar halinde ¢alisacak ve bu adimlar listelemelerini isteyecekler. Adimlari
tahtaya yazin.

1. Pisirmeye hazirlanma

2. Malzemelerin karistirilmasi

3. Pastanin pisirilmesi

4. Sogutma ve buzlanma

5. Pastanin servis edilmesi ve saklanmasi
Kiigiik gruplar halinde, dgrencilerin gorevlerden birini daha da pargalamalarimi saglayin. Ornegin, "malzeme toplama" bir tarif bulma,
malzemelerin bir listesini yapma ve malzemeler i¢in aligveris yapma olarak ayrilabilir.

I1. Desen Tamima
- Desen tanimay1 tanitin: Verilerdeki benzerlikleri veya desenleri belirleyin.
- Ogrencilerden cogu kek tarifinde bulunan ortak benzerlikleri tartismalarini isteyin
e Topluluk adimlari: firim1 6nceden 1sitma, malzemeleri karistirma, pisirme
Hangi karistirma yontemlerinin en sik ve hangi sirayla kullanildigini belirleyin
Sicaklik ayarlarindaki ve pisirme siiresindeki kaliplari inceleyin.
Yaygin hazirlama tekniklerini (6rnegin; un elemek, kaliplar1 yaglamak) gézlemleyin.
Benzer boyut ve tiirdeki kekler i¢in tutarli pisirme siireleri gibi kaliplar belirleyin
Tariflerde bulunan genel sorun giderme ipuglarini listeleyin (6rnegin, kek kabarmazsa ne yapilmali, kek ¢ok kuruysa).
Coziimlerdeki kaliplar ve bunlarin etkililigini taniyin.




Ogretmen: Cuciili-Ciulicd Madailina
Konu: Matematik, Fen, Kisisel gelisim

I11. Soyutlama
- Soyutlamayi tartisin: Gereksiz bilgileri goz ardi ederek temel ayrintilara odaklanmak.
- Ogrenciler kek pisirmek icin hangi ayrintilarin 6nemli oldugunu tartisirlar (6rnegin, temel malzemeler, sicaklik ve zaman).
- Hangi ayrintilarin g6z ardi edilebilecegini (6rnegin, malzemelerin markasi, karistirma kaplarinin rengi) belirleyecekler.
- Ogrencilerden kek pisirme siirecinin basitlestirilmis bir versiyonunu olusturmalarim isteyin; sadece temel adimlar1 ve malzemeleri
vurgulayin.

IV. Algoritma tasarimi: Algoritma tasarimini agiklayim: Bir problemi ¢dzmek i¢in adim adim bir plan olusturma. Ogrenciler kiiciik gruplar
halinde kek pisirme algoritmalarini bir poster veya dijital bir belgeye yazarlar. Her grup algoritmalarini sinifa sunar.

Adim 1: Pisirmeye hazirlama
1. Bir tarif secimi:
o Pisireceginiz kek tiirlinii se¢in (6rnegin vanilyali, ¢ikolatalr).
o Adimlari ve gereken malzemeleri anlamak i¢in tarifin tamamini okuyun.
2. Malzemelerin toplanmasi:
o Gerekli tim malzemelerin bir listesini yapin (6rnegin; un, seker, yumurta, tereyagi).
o Tiim malzemelerin bulunup bulunmadigini veya satin alinmasi gerekip gerekmedigini kontrol edin.
o Her bir malzemenin tam miktarin1 6l¢iin.
3. Arag ve gereclerin toplanmasi:
o Gerekli tiim pisirme ara¢ ve gereglerini (6rnegin; karistirma kaplari, spatula, 6l¢iim kaplar1 ve kasiklari, kek kaliplari,
mikser) toplayin.
4. Cahisma alanimin hazirlanmasi:
o Mutfak calisma alanini temizleyin ve diizenleyin.
o Firm tarifte belirtilen sicakliga 6nceden 1sitin.

Adim 2: Malzemelerin karistirilmasi

1. Kuru malzemelerin hazirlanisi:
o Kuru malzemeleri (6rnegin; un, kabartma tozu, tuz) bir kasede eleyerek veya karistirarak karistirin.

2. Islak malzemelerin hazirlanisi:
o Ay bir kapta 1slak malzemeleri (6rnegin; tereyagi, seker, yumurta, vanilya 6ziitli) iyice birlesip krema kivamina gelene

kadar ¢irpin.

3. Islak ve kuru malzemelerin birlestirilmesi:
o Kuru malzemeleri 1slak karisima azar azar ekleyip, birlesene kadar karistirin.
o Belirtilmisse herhangi bir ilave malzeme (6rnegin ¢ikolata pargalari, findik) ekleyebilirsiniz.
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Adim 3: Pastanin pisirilmesi

1. Kek kalibinin hazirlanmasi:
o Kek kalibini yaglayip unlayin veya yapismasini1 6nlemek i¢in yagl kagitla kaplayin.

2. dokiilmesi :
o Hazirladiginiz kek kalibina hamuru dokiip esit sekilde yayin.

3. Pisirme:
o Onceden 1sitilmis firina tepsiyi yerlestirin.
o Tarifte belirtilen pisirme siiresine gore zamanlayiciy1 ayarlayin.
o Pisip pismedigini anlamak i¢in kiirdan1 veya kek test aletini kekin ortasina batirin; kek temiz veya birkag kirintiyla

¢ikmali.

Adim 4: Pastay: sogutma ve krema siirme

1. Pastanin sogutulmasi:
o Keki firindan ¢ikarip birkag dakika kalibinda sogumaya birakin.
o Pastay1 kremayla kaplamadan 6nce tamamen sogumasi icin tel 1zgaraya alin.

2. Kremanin hazirlamsi:
o Kremasi i¢in malzemeleri (6rnegin; tereyagi, pudra sekeri, tatlandirici) bir araya getirin.
o Krema malzemelerini piiriizsiiz ve krema kivamina gelene kadar karistirin.

3. Pastamn iizerini siislemek:
o Kek tamamen soguduktan sonra {izerine spatula veya bigak yardimiyla kremayz siiriin.
o Pastay1 dilediginiz gibi ek malzemelerle (6rnegin; sekerleme, meyve) siisleyebilirsiniz.

Adim 5: Servis etme ve saklama
1. Pastanin servisi:
o Pastay1 dilimleyip tabaklara servis edin.
2. Artiklari saklama:
o Eger artan olursa, keki tazeligini korumak i¢in hava almayan bir kapta saklayin.
o Kek ve kremanin tiiriine bagli olarak gerekirse buzdolabinda saklayin veya dondurun.

Cozum
Hesaplamali diisiincenin dort adimin1 ve bunlarin kek yapiminda nasil uygulandigini 6zetleyin.
Hesaplamali diistincenin diger giinliik gorev ve sorunlara nasil uygulanabilecegini tartigin.
Ogrencilerden 6grendikleri seyleri ve gelecekte hesaplamali diisiinmeyi nasil kullanabileceklerini diisiinmelerini isteyin.

Genisletme faaliyetleri
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e Uygulamali Pasta Yapimi: Eger olanaklar ve kaynaklar uygunsa, 6grencilerin algoritmalari takip ederek sinifta pasta yapmalarini
saglayn.

« Dijital Etkinlik: Ogrencilerin kek pisirme algoritmalarinin dijital versiyonunu olusturmalari igin basit bir programlama dili
(6rnegin Scratch) kullanmalarini saglayin.

e Ensevdikleri malzemeleri kullanarak kendi tariflerini yaratirlar

e Uygulamali etkinlik: En sevdikleri keki pisirin.

Degerlendirme: Etkinlikler sirasinda 6grencilerin katilimini ve etkilesimini gozlemleyin.

Ogrencilerin ayngtirilmis gérevlerinin, desen tamimlamalarmin, soyutlamalarinin ve son
algoritmalarinin netligini ve eksiksizligini degerlendirin.

Grup sunumlar1 ve yazili algoritmalar hakkinda geri bildirim saglayin.

Dersin sonunda ogrenciler, kek pisirme Ornegini kullanarak, hesaplamali diisiinmenin
problemleri ¢6zmek i¢in nasil uygulanacagi konusunda net bir anlayiga sahip olmalidir.
Proje Raporlari: Ogrencilerden aktivite sirasinda attiklar1 adimlari, karsilastiklar:
zorluklari, kullandiklar1 materyalleri ve elde ettikleri sonuglar1 igeren bir proje raporu
hazirlamalarin isteyebilirsiniz. Bu raporlar, 6grencilerin siireci ne kadar iy1 anladiklarinm
ve diislincelerini ve deneyimlerini nasil ifade ettiklerini degerlendirmenize yardimeci
olabilir.

-Sunumlar: Ogrencilere pisirme siirecini ve sonuglarini sinifa sunma firsat: verebilirsiniz.
Sunumlar, 6grencilerin bilgiyi nasil ilettiklerini, sunum becerilerini ve 0zgilivenlerini
degerlendirmenize olanak tanir.

-Katilim ve Isbirligi: Ogrencilerin etkinlige ne kadar aktif bir sekilde katildigim ve
isbirligi icinde calisigim degerlendirebilirsiniz. Ogrencilerin siirece ne kadar katkida
bulundugunu, grup iginde nasil iletisim kurduklarin1 ve birlikte ¢alisma yeteneklerini
gozlemleyebilirsiniz.

-Kriter ~Tabanli  Degerlendirme:  Ogrencileri  belirlediginiz ~ kriterlere  gore
degerlendirebilirsiniz. Her kriter i¢in bir puanlama sistemi olusturarak dégrencileri objektif
olarak degerlendirebilirsiniz.

Beklenen sonugclar: Ogrenciler bu adimlari izleyerek pisirmedeki kaliplar1 sistematik olarak belirleyebilir ve
kek pisirme siirecini anlamay1 ve tekrarlamay1 kolaylastirabilir. Bu yaklagim ayrica sorun
gidermede ve tarifleri istenen sonuglara ulagmak i¢in uyarlamada yardimei olur.

Notlar:
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Dersin sonunda 6grenciler, kek pisirme ornegini kullanarak, hesaplamali diistinmenin problemleri ¢6zmek i¢in nasil uygulanacagi
konusunda net bir anlayisa sahip olmalidir.

Kek yapmay1 6grenmek dgrencilere mutfagin 6tesine uzanan ¢ok sayida fayda sunar. Bir 6grencinin kek yapmayi bilmesinin neden
onemli olduguna dair birka¢ neden sunlardir:

Egitimsel Gelistirme

1. Matematigin Uygulamasi:
o Malzemeleri 6l¢mek, oranlar1 ayarlamak ve pisirme siirelerini anlamak matematiksel kavramlari igerir.
2. bilim:
o Pisirme, kimyasal reaksiyonlari (6rnegin kabartma tozunun hamuru nasil kabarttigini) gostererek bilimsel konularda pratik
bir anlayis sunar.
3. Talimatlar1 okumak ve takip etmek:
o Tarifleri okumak ve yorumlamak, ¢cok adimli talimatlar1 anlamay1 ve takip etmeyi gelistirir.

Bilissel Gelisim

1. Problem Co6zme Becerileri:

o Pisirme hatalarin1 gidermek (6rnegin kekin kabarmamasi, tarifleri ayarlamak) problem ¢6zme yeteneklerini gelistirir.
2. Detaylara dikkat:

o Olgme ve zamanlamadaki hassasiyet, ayrmtilara dikkat etmeyi ve dikkatli gozlem yapmay1 tesvik eder.

Sosyal ve Duygusal Faydalar

1. Takim calismasi ve isbirligi:
o Bagkalariyla birlikte pisirmek ekip ¢alismasini, iletisimi ve is birligini tesvik eder.
2. Sabir ve sebat:
o Ozellikle kekin pismesini ve sogumasini bekleme siireci sabirli olmay1 dgretiyor.
o Pisirme basarisizliklarinin iistesinden gelmek, azim ve dayaniklilig: tesvik eder.

Yaratici Ifade

1. Sanatsal beceriler:

o Pasta slislemek sanatsal ifadeye ve yaraticilia olanak saglar.
2. Kiiltiirel takdir:

o Farkli kek tariflerini kesfetmek, 6grencilere ¢esitli kiiltiirleri ve gelenekleri tanitarak kiiltiirel farkindalik yaratabilir.
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Pratik Uygulamalar

1. Ev sahipligi ve misafirperverlik:
o Pasta yapmay1 bilmek, 6grencinin ev sahipligi yapma ve eglendirme yetenegini gelistirir, sosyal becerilerinin gelismesini
saglar.
2. Kariyer Kkesfi:
o Firincilik, mutfak sanatlarina ve ilgili kariyerlere ilgiyi artirabilir ve potansiyel bir kariyer yolu sunabilir.

Saglik ve Giivenlik

1. Hijyen uygulamalari:
o Pisirme, el yikama ve temiz bir ¢alisma ortami saglama gibi dnemli hijyen uygulamalarint 6gretir.
2. Giivenlik becerileri:
o Ogrenciler mutfak arag ve gereglerini giivenli bir sekilde kullanmay1 dgrenerek kaza riskini azaltryorlar.




