Provkonstruktion

Arskurs: 6
Amne: Hem och konsumentkunskap
Tema: Redskap

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Provets innehall kopplar till laroplanen for hem- och konsumentkunskap dar
det centrala innehallet for arskurs 4-6 uttrycker:

- “Redskap och teknisk utrustning som kan anvandas vid matlagning och hur
dessa anvéands pa ett funktionellt och sakert satt.”

Kunskapskrav

Provets koppling till kunskapskraven fokuserar pa:

- Eleven planerar och tillagar maltider och hanterar andra praktiska
uppgifter som forekommer i ett hem genom att anvanda i huvudsak
fungerande tillvagagangssatt.

- Eleven beskriver pa ett enkelt satt faktorer och beslut som kan paverka
privatekonomi och konsumtionsval.

- Eleven varderar pa ett enkelt satt hur val och handlingar som férekommer i
ett hem paverkar héalsa, ekonomi och miljo.

Prov

Faktafragor

1. Vilket av foljande redskap anvands vanligtvis for att skara gronsaker?
- a) Skarbrada

- b) Kniv

- ¢) Spatula

- d) Tesked

2. Vad éar det viktigaste att tanka pa nar du anvander en kniv?
- a) Anvand alltid en plastskarbrada

- b) Ha handerna i narheten av bladet

- ¢) Hall kniven vass och anvand den med stabilt grepp
- d) Anvand kniven for att oppna paket

3. Vilket redskap anvands for att mata vatskor?
- a) Mattkopp
- b) Kastrull



- ¢) Visp
- d) Gaffel

4. Vad &r en viktig atgard for att sékerstalla hygien vid matlagning?
- a) Lat alltid mat sta framme

- b) Tvatta handerna innan du borjar laga mat

- ¢) Anvand samma redskap for allt

- d) Torka aldrig av redskapen

5. Vilket av foljande redskap ar bast att anvanda for att vispa gradde?
- a) Sleiv

- b) Visp

- ¢) Sked

- d) Kniv

6. Hur ska knivar forvaras for att undvika skador?
- a) I ladan utan skydd

- b) I en knivimagnet eller knivblock

- ¢) Platser pa banken
Under diskbanken

7. Vad bor alltid goras innan man borjar laga mat?
- a) Forbereda alla ingredienser

- b) Bara borja laga maten

- ¢) Satta ugnen pa hogsta temperatur

Rengora koket efterlagning

8. Vilket redskap anvander man for att rora i en gryta?

- a) Visp

- b) Slev

- ¢) Kniv

- d) Spunnet socker

9. Vad innebar det att “mjukna” en 10k i matlagningssammanhang?
- a) Att koka den

- b) Att steka den tills den blir genomskinlig

- ¢) Att riva den

- d) Att ata den ra

10. Vilket av f6ljande pastaende ar sant angaende sakerhet i koket?
- a) Du behover inte vara forsiktig nar du lagar mat

- b) Anvand alltid ett skarskydd nar du skar

- ¢) Du kan laga mat med strommen pa om du ar forsiktig

- d) Anvand aldrig en brandfilt i koket



Resonerande fragor

1. Beskriv hur du skulle planera en saker matlagningssession. (Syftet med
fragan &r att se elevens formaga att tanka kritiskt kring sékerhet i koket.)

2. Reflektera over hur valet av redskap kan paverka resultatet av en matrétt.
(Denna fraga ger elever mojlighet att visa djupgaende kunskap om
redskapens paverkan pa matlagning.)

3. Hur kan en god hygienpraxis paverka halsan i hemmet? (Genom denna
fraga utvarderas elevens forstaelse for hygien pa bade individ och
samhallsniva.)

4. Diskutera skillnaderna mellan olika typer av redskap och deras lamplighet
for olika uppgifter. (Denna fraga tillater elever att visa sina kunskaper om
specifika verktyg och deras anvandning.)

5. Hur kan man ga tillvaga for att minska matsvinn vid matlagning? (Syftet
hér &r att uppmuntra eleverna att tdnka pa hallbarhet och resurshushallning
i koket.)

Bedomning
Provet bedoms med foljande poangsystem:

* Faktafragor: 1 poang per korrekt svar, totalt 10 poang.
* Resonerande fragor: 2 poang per fraga, totalt 10 poang.

Poangkrav:

- E: Minst 8 poang

- C: Minst 12 poang (inklusive minst 3 poang fran de resonerande fragorna)
- A: Minst 18 poang (inklusive minst 5 poang fran de resonerande fragorna)
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