Proje Adi:

“Tatli Eller — Kurabiye Atodlyesi”

Proje Amact:

ilkokul dgrencilerinin Evliya Celebi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Osman Pasa
Konagini ziyaret ederek kurabiye yapimi sureciyle ilgili deneyim kazanmalari ve meslek
alanlarina dair farkindalik gelistirmeleridir. Bu proje, cocuklara mutfak becerilerini
ogretmenin yani sira, i birligi, yaraticilik ve sorumluluk gibi 6nemli yasam becerilerini
de kazandirmayi hedefler.

Hedef Kitle:

4/A sinifi 6grencileri

Proje Suresi:
+ Toplam Siire: 3 Saat
o Tanitim ve Giris: 20 dakika
o Kurabiye Yapimi Atdlyesi: 1 saat 30 dakika

o Tatma, Degerlendirme ve Geri Bildirim: 40 dakika

Proje Asamalarn
1. Asama: Tanitim ve Hazirlik (20 Dakika) |

« Amagc: Ogrencileri mesleki egitim hakkinda bilgilendirmek ve glivenli galisma
alani hazirlamak.

o Aktiviteler:
1. Mesleki Egitim Tanitimi:

« Evliya Celebi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi'ni tanitici kisa bir
video izlenir.

= Atolye sefi/dgretmen, yiyecek icecek hizmetleri alaninda neler
yaptiklarini ve kurabiye yapimi stirecini kisaca antatir.



2. Hijyen Kurallari ve Giventlik:

= Ogrencilere mutfakta ¢alisirken uyulmasi gereken hijyen ve
guvenlik kurallari anlatilir.

« Ogrenciler, dnliik, bone ve eldiven giyerek hazirliklarini yaparlar.
2. Asama: Kurabiye Yapimi (1 Saat 30 Dakika)

« Amag: Ogrencilerin mutfak becerilerini geligtirirken i birligi yapmalarini
saglamak.

o Aktiviteler:
1. Malzeme Tanitimi ve Dagilimi (10 dakika):

« Un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu gibi temel malzemeler
tanitilir ve 6lglleri 6grencilerle birlikte hesaplanir.

= Ogrencilere kiigtk gruplar halinde malzemeler dagitilir.
2. Hamur Yapimi (15 dakika):

= Ogrenciler, verilen malzemeleri dogru oranlarda karistirarak
hamuru hazirlarlar.

» Buasama, 6grencilerin matematiksel becerilerini (6l¢u birimleri,
oranlar) kullanmalarina yardimci olur.

3. Sekil Verme (20 dakika):

« Hamurdan kurabiye sekilleri olusturulurken 6grencilere
yaraticiliklarini kullanmalar tegvik edilir.

» Farkl kaliplarla sekilter yapilir (hayvan figlrleri, geometrik sekiller,
harfler vs.). '

4. Pisirme ve Firina Verme (10 dakika):

« Hazirlanan kurabiyeler firina yerlestirilir. Bu sirada firinin nasil
calistigi, 1sinin etkisi ve pigirme stlresi hakkinda kisa bir bilgi verilir.

5. Atélye Surecinde Atolye sefi/6gretmen Yardimi:

= 4/A sinifi 6grencilerine kurabiye yapim surecinde rehberlik eder,
teknik ipuglari verir.

3. Asama: Tatma ve Degerlendirme (40 Dakika)

« Amagc: Ogrencilerin deneyimlerini paylagsmalarini saglamak ve 6grenilenleri
pekistirmek.



e Aktiviteler:
1. Kurabiye Tadimi (20 dakika):
= Kurabiyeler finndan giktiktan sonra sogumalari beklenir.
«  Ogrenciler, yaptiklan kurabiyeleri tatmak igin bir araya gelir.

« Sinif rehber 6gretmeni, atolye sefi/6gretmen de tatma agsamasina
katilir, ilkokul 6grencilerine farkli tatlar ve sunum énerileri verir.

2. Geri Bildirim ve Tartisma (15 dakika):

= Ogrenciler, yapim agsamalarinda neleri 6grendiklerini ve hangi
adimlarin zorlayici oldugunu tartigir.

= Bir grup geri bildirim etkinligi yapilir ve 6grenciler birbirlerine
sorular sorar.

3. Degerlendirme ve Sertifika Dagitimi (5 dakika):
= Her 6grenciye katiim sertifikasi verilir.

= Ogrencilere basarilarini takdir eden kisa bir konugma yapilir.

Proje Sonuglari:

« Yaraticiuik ve Is Birligi: Ogrenciler, grup galigmasi yaparak hem yaratict hem de
isbirligine dayali beceriler gelistirecekler.

« Matematiksel ve Fen Bilimleri Becerileri: Olgii birimleri ve oranlar ile ¢aligarak
matematiksel becerilerini kullanacaklar. Ayrica pisirme sureci ile kimyasal
degisimleri gozlemleme firsati bulacaklar.

« Meslek Tanitimi ve Kariyer Farkindaligi: Ogrenciler, mesleki egitimi daha
yakindan taniyacak ve gelecekteki kariyer secimleri hakkinda daha fazla bilgi

sahibi olacaklar.

Degerlendirme Yontemleri:

o Gozlem: Ogrencilerin grup galismasindaki etkinligi ve is birligi becerileri
gozlemlenir.

o Yaraticilik ve Katiim: Sekil verme, tasarim ve sunum agamalarindaki yaraticilik
degerlendirilir.



» Geri Bildirim: Ogrenciler, deneyimlerini ve Ogrendiklerini paylasarak kendi
gelisimlerini degerlendirirler.

Malzemeler:
¢ Kurabiye Malzemeleri: Un, seker, yag, yumurta, kabartma tozu, vanilin vb.
« Mutfak Araclari: Karistirma kaplari, spatulalar, kaliplar, oklava, finn tepsisi, firin.
» Hijyen ve Guvenlik Ekipmanlari: Bone, 6nliik, eldiven, temizleme malzemeleri.

» Sertifikalar: Katiim sertifikalar ve tesekkiir belgeleri.
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