Provkonstruktion

Arskurs: Gymnasiet
Amne: Vaningsservice 3

Tema: Drycker och deras betydelse vid servering

Syfte

Syftet med provet ar att bedoma elevernas forstaelse for dryckers betydelse
vid servering och deras formaga att tillampa kunskap om vinparning i
praktiska scenarier.

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

“Undervisningen i kursen ska behandla foljande centrala innehall: Drycker,
deras betydelse och tillampning vid servering.” [Gy 11, Kursplan for
Vaningsservice 3]

Betygskriterier

“Betyget E: Eleven kan genomfora servering av mat och dryck med viss
sakerhet och kvalitet.” [Gy 11, Vaningsservice 3 - Betyg E]

Prov

Faktafragor

1. Vilken av foljande drycker ar klassiskt kopplad till rod kott?
o A. Chardonnay
o B. **Cabernet Sauvignon**
o C. Sauvignon Blanc
o D. Riesling
2. Vilken typ av dryck ska vanligen serveras med dessert?
o A. **Mousserande vin**
o B. Rodvin
o C. 0l
o D. Vatten
3. Vad innebar vinparning?
o A. Att valja vin baserat pa pris
o B. **Konsten att kombinera vin med mat**



10.

11.

12.

o C. Att servera vin kallt
o D. Att producera vin hemma

. Vilken av foljande smaker ar ofta en del av en smakprofil?

o A. **Fruktiga noter**
o B. Bitterhet
o C. Salt
o D. Umami
Vilket av foljande ar en typ av alkoholhaltig dryck?
o A, **¥Vin**
o B. Saft
o C. Kolsyrat vatten
o D.Te

. Vilken av foljande faktorer paverkar smaken av vin mest?

o A. Forpackning
o B. *Druvtyp**
o C. Priset

o D. Flaskans farg

. Nar ska man vanligtvis servera ett latt vitt vin?

o A. Till rod kott
o B, **Till fisk**
o C. Till rik matratt
o D. Till dessert

. Vilken dryck passar bast till en kryddig indisk ratt?

o A. *Rosé vin**
o B. Rodvin

> C. 0l

o D. Vodka

. Vilken av foljande alternativ ar viktigt att overvaga vid vinparning?

o A. *Matrattens smakprofil**
o B. Dryckens pris
o C. Tillverkningsdatum
o D. Flaskans form
Vilken typ av oss ar vanligtvis sot?
o A. Chardonnay
o B. **Moscato**
o C. Merlot
o D. Cabernet Sauvignon
Vad ar en vanlig funktion hos en sommelier?
o A. *Rekommendera viner**
o B. Tillaga mat
o C. Servera forratter
o D. Skapa menyer
Vad ar det forsta man ska gora med en vinflaska innan servering?
o A. **Kyl den**
> B. Oppna den



13.

14.

o C. Skaka den
o D. Dekorera flaskan
Hur registreras sommarens temperaturers paverkan pa vinets smak?
o A. **Genom att overvaka druvor under tillvaxten**
o B. Genom att mata flaskans temperatur
o C. Genom att smaka pa andra viner
o D. Genom att lasa etiketten
Vilken vintyp ar kant for sin hoga syra?
o A. **Sauvignon Blanc**
o B. Merlot
o C. Chardonnay
o D. Muscat

Resonerande fragor

1.

Hur paverkar valet av dryck den 6vergripande maltidsupplevelsen?

Denna fraga syftar till att lata eleverna reflektera 6ver sambandet
mellan dryck och mat.

Diskutera hur kulturella skillnader paverkar vinparning.

Eleven far mojlighet att visa insikt i hur traditioner kan variera mellan
olika kulturer.

. Vilka ar de storsta utmaningarna nar det kommer till

dryckesrekommendationer?

Ger eleverna mojlighet att analysera potentiella hinder i professionell
servering.

Hur skulle du hantera en situation dar en gast ar missnojd med din
dryckesrekommendation?

Fragan ger utrymme for att diskutera kundservice och problemlésning
inom servering.

Vad anser du ar de viktigaste faktorerna att tdnka pa vid vinval?
Denna fraga uppmuntrar till djupare analys av vinens roll i servering.

Reflektera over hur smakpreferenser eller allergier kan paverka
dryckesval.

Har ges eleverna mojlighet att tanka pa kundens olika behov.

Koppla samman drycken med maltidsupplevelsen - hur kan detta



optimeras?

Fragan ger en chans att diskutera strategier for att forbattra
helhetsupplevelsen.

8. Vilka metoder kan du anvanda for att oka din egen kunskap om
drycker?

Eleven far mojlighet att reflektera over viktigheten av fortsatt larande
inom omradet.

Bedomning

Provet kan bedémas med totalt 30 poang, dar faktafragor ger 1 poang
vardera och resonerande fragor ger 3 poang vardera.

For betyg E kravs minst 8 poang totalt, for betyg C kravs minst 12 poang
(varav minst 3 poang fran resonerande fragor) och for betyg A kravs minst
18 poéng (varav minst 5 poang fran resonerande fragor).
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