Provkonstruktion

Arskurs: 8
Amne: Hem och konsumentkunskap
Tema: Matlagningsmetoder

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

“Eleven ska utveckla kunskaper om olika matlagningstekniker, till exempel
kokning, stekning, bakning och redning.”

Kunskapskrav

Provet kopplar till kunskapskraven som handlar om att diskutera och
anvanda amnesspecifika begrepp och metoder, samt redogora for samband
och ge exempel pa matlagningsmetoder.

Prov

Faktafragor

1. Vilken av foljande ravaror passar bast for kokning?
A) Kott
B) Potatis
C) Mjol

D) Agg

2. Vad sker nar man steker mat?
A) Den far ta upp mera vatten.

B) Ytan blir brynt och smakrik.
C) Den blir kall.

D) Den forlorar all naring.

3. Vilken jasningsmetod anvands vid bakning med jast?
A) Jastsvampar omvandlar socker till koldioxid.
B) Varmebehandling.

C) Torkning.

D) Inget av ovanstaende.

4. Vilket av foljande ar ett exempel pa bakpulver som anvénds i bakning?
A) Bikarbonat

B) Jast

C) Karamell



D) Maizena

5. Vad innebar redning i matlagning?
A) Att steka nagot i olja.

B) Att gora en sas eller soppa tjockare.
C) Att koka mat.

D) Att baka en kaka.

6. Vad éar viktigt att tdnka pa nar man kokar pasta?
A) Anvanda kallt vatten.

B) Koka i mycket vatten sa att pastan far plats.
C) Inte salta vattnet.

D) Koka i kort tid.

7. Vad ar en fordel med att steka gronsaker?
A) De kraver langre tillagningstid.

B) De behaller sin smak och textur.
C) De blir torra.

D) Inga vitaminer gar forlorade.

8. Vilket av foljande pastaenden om bakning med jast ar korrekt?
A) Degen behéver inte knadas.

B) Degen maste jasa for att fa onskad volym.
C) Jasten fungerar bast i kall deg.

D) Det behovs inget socker i degen.

9. Vad kan anvandas som redning for en sas?

A) Endast mjol.

B) Bade majsstarkelse och mjol.
C) Yoghurt.

D) Inget av ovanstdende.

10. Vilken temperatur rekommenderas normalt for att baka brod?
A) 100 °C

B) 150 °C

C) 200-225 °C

D) 300 °C

Resonerande fragor

1. Diskutera hur kokning paverkar smak och textur pa gronsaker. (Syftet ar
att bedoma elevernas formaga att analysera effekterna av tillagning pa
ravaror.)

2. Resonera kring skillnaderna mellan att baka med jast och bakpulver. Vilka
effekter far de pa slutprodukten? (Denna fraga ger mojlighet att visa djup
kunskap om jasningsmetoder.)



3. Hur kan du anvanda redning for att forbattra en sas? Ge ett konkret
exempel och forklara vad som hander i processen. (Syftet ar att mata
formdagan att tillampa teoretisk kunskap pa praktiska exempel.)

4. Beskriv vikten av att valja ratt matlagningsmetod for olika typer av
livsmedel. Hur paverkar detta det slutliga resultatet? (Eleven ges mojlighet
att resonera kring val av metoder samt deras konsekvenser.)

5. Vilka faktorer bor man ta hansyn till nar man steker kott? (Denna fraga
testar elevens formaga att knyta samman teori och praktik.)

6. Diskutera hur valet av fett paverkar resultatet vid stekning. (Syftet ar att
bedoma férmagan att relatera olika ingredienser och deras funktioner.)

7. Reflektera 6ver hur man kan minimera naringsforlust i ravaror under
tillagning. Vilka metoder skulle du rekommendera? (Denna fraga ger eleven
mojlighet att visa medvetenhet om halsosam matlagning.)

Bedomning

Provet kan bedémas med totalt 30 poang, dar faktafragorna ger 1 poéng
vardera och de resonerande fragorna ger 3 poang vardera.

- Betyg E: Minst 8 poang.
- Betyg C: Minst 12 poédng (minst 3 poang fran resonerande fragor).
- Betyg A: Minst 18 poang (minst 5 poang fran resonerande fragor).
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