Prov Kemi

Prov Kemi

Arskurs: 1
Amne: Kemi

Tema: Enkel kemi i matlagning

Syfte

Syftet med detta prov ar att bedoma elevernas forstaelse av kemiska
reaktioner vid matlagning och deras formaga att beskriva och dokumentera
dessa processer.

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Undervisningen i kemi i arskurs 1-3 ska behandla grundlaggande forstaelse
av kemiska reaktioner samt skillnader mellan olika amnen och samband i
livsmedel. Eleverna ska fa mojlighet att observera och diskutera hur olika
ingredienser forandras nar de blandas och tillagas.

Kunskapskrav

Eleven kan ge exempel pa hur certain amnen forandras vid upphettning och
andra metoder, samt kan resultera i olika produkter. Eleven kan med stod
utfora och dokumentera experiment med vissa livsmedel.

Prov

Faktafragor
1. Vad hander med jast nar den varms upp?

¢ A) Den forlorar sin funktion
« B) Den gor degen hard
e C) Den dor

D) **Den far degen att jasa**



2. Vad bidrar salt med i bakverk?

A) For att gora kakan sot
. B) **For att forstarka smaken**
e Q)
D)

For att ge farg
For att gora kakan fluffig

3. Vilken ingrediens anvands for att fa kakan att jasa?

c A
B
e C
D

Mjol

Gl e
Socker
Bakpulver

4. Vad hander med agg nar de kokas?

A) **Proteinerna koagulerar**
B) De forblir flytande

C) De blir harda

D) De smalter bort

5. Vilken reaktion sker nar mjol blandas med vatten och hettas upp?

A) Inga forandringar
B) **Gelatinisering**
» C) De separeras
D) De forbranns

6. Vad ar en kemisk reaktion?

A) Nar tva dmnen blandas
. B) **Nar nya amnen bildas**
e Q)
D)

Nar energi frigors
Nar temperaturen andras

7. Vad ar processen som gor att degen jaser?

e A
B
e C
D

Mjolk reagerar med jast
**Tast producerar koldioxid**
Socker loses upp

Mjol blandas med vatten

N N N N

8. Vilken av foljande ar en indikator pa att kakdegen har jast tillrackligt?

» A) Degen ser glansig ut
» B) *Degen har dubblat i storlek**
» C) Degen ar klibbig



« D) Degen &r hard

9. Vad sker med kolhydrater vid upphettning?

10.

11.

12.

13.

14.

15.

A) ¥*De karamelliseras**
B) De forsvinner

C) De blir flytande

D) De separeras

Vilket som foljande amnen varms allt som oftast i en ugn?

A) **Brod**
+ B) Sallad
)
)

Kottfars
Kalla saser

B
C
D

Vad ger agg sin gulaktiga farg?

A) **Karotenoider**
. B) Koffein
e C)

D)

Socker
Mjolk

Vad ar det viktigaste med att folja ett recept?

A) For att vara kreativ

B) **For att fa ratt resultat**
C) For att ha kul

D) For att mata manga

Vilken metod anvands for att fa brod att bli fluffigt?

A) Kylning

B) *Upphettning och jasning**
C) Infrysning

D) Torkning

Vad gor bakpulver vid bakning?

A) **Ger koldioxid**
) Gor degen torr
)
)

B
e C
D

Gor kakan sot
Forstor ingredienser

Vad kallas det nar matlagning forandrar smak och textur?

o A) ¥*Kemi**



» B) Fysik
¢ C) Smaktest
¢ D) Observation

Resonerande fragor

1. Beskriv en kemisk forandring som sker nar kakor grillas. Hur paverkar
detta smaken och utseendet?

Syftet ar att ge eleverna maojlighet att beskriva komplexa kemiska processer
kopplat till smak och utseende.

2. Hur skulle du forklara varfor jast ar viktigt i bakning fér nagon som inte
har kunskap om kemi?

Denna fraga utmanar eleverna att forenkla och forklara vetenskaplig
information.

3. Diskutera betydelsen av temperaturkontroll vid bakning. Hur kan det
paverka den kemiska reaktionen?

Syftet ar att koppla teori till praktiska tillampningar och viktigheten av
noggrannhet.

4. Vad skulle handa om vi tillsatte mer socker an angivet i receptet? Vilken
kemisk reaktion kan detta paverka?

Denna fraga uppmanar till kritiskt tdnkande kring recept och kemiska
reaktioner.

5. Hur kan du anvanda vad du lart dig om kemi genom att baka i framtiden?

Syftet ar att eleven ska reflektera over sin egen larandeprocess och
tillampning av kunskapen.

6. Vilka andra kemiska processer kan du tanka dig i var vardag? Ge exempel.
Eleverna ska koppla sitt larande till vardagliga handelser.

7. Kan du ge exempel pa skillnader i kemiska processer beroende pa vilket
livsmedel man arbetar med? Hur skulle det se ut?

Denna fraga utmanar eleverna att tdnka pa mangfalden inom kemi och
matlagning.

8. Vilka observationer gjorde du under experimentet och hur kopplar dessa
till vad du lart dig om kemiska reaktioner?



Eleverna far méjlighet att sammanfatta och analysera sina erfarenheter av
lektionen.

Bedomning

Bedomningen av provet baseras pa faktafragorna och de resonerande
fragorna.

Faktarfragorna ger totalt 15 poang och de resonerande fragorna ger totalt
16 poang. For betyg E kravs 8 poang, for betyg C kravs 12 poang (minst 3
poang fran resonerande fragor) och for betyg A kravs 18 poang (minst 5
poang fran resonerande fragor).



