Lektionsplanering

Arskurs: 6
Amne: Hem- och konsumentkunskap
Tema: Verktyg och metoder

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

I arskurs 1-6 ska undervisningen om matlagning inkludera enkla metoder for
matlagning, daribland bakning. Eleverna ska lara sig att planera, organisera
och utvardera sitt arbete samt folja instruktioner och recept. Det ar ocksa
vasentligt att diskutera upplevelser av smak, doft och konsistens, samt att
forsta hur redskap och teknik anvands pa ett sakert satt.

Kunskapskrav

Eleven tillagar enkla maltider och hanterar andra praktiska uppgifter som
forekommer i ett hem genom att anvanda i huvudsak fungerande
tillvagagangssétt. Dessutom ger eleven exempel pa olika sétt att spara och
betala samt beskriver pa ett enkelt satt vad som kan paverka
konsumtionsval.

Lararledda instruktioner

Introduktion till verktyg i koket (10 min)

» Presentera de vanligaste koksredskapen och deras anvandning.
 Diskutera vikten av att anvanda ratt verktyg for olika uppgifter.
» Ge exempel pa sakerhetsatgarder vid anvandning av olika koksverktyg.

Matlagningsmetoder (15 min)

 Ga igenom olika matlagningsmetoder, sasom kokning, stekning och
bakning.

» Diskutera vilka verktyg som behovs for var och en av dessa metoder.

» Visa ett kort demonstrationsklipp pa respektive metod.

Hygien och sakerhet vid matlagning (10 min)

» Forklara vikten av livsmedelssakerhet och hygien i koket.

 Ga igenom grundlaggande hygienregler, inklusive handtvatt och rena
ytor.

« Diskutera vikten av att halla ravaror separerade for att undvika



korskontaminering.
Praktisk 6vning: Matlagning utifran recept (10 min)

« Dela ut recept dar eleverna far anvanda olika verktyg och metoder.
e Genomfor en gemensam planering for hur ovningen ska genomforas.

Aktivitet

Eleverna ska tillsammans laga en enkel matratt som ska folja det lararledda
momentet om matlagning och verktyg. Under aktiviteten kommer de att
anvanda sig av olika koksredskap och tillampa hygien- och
sakerhetsprinciper. Detta ger dem mojlighet att praktiskt tillampa sina
kunskaper om verktygens funktion och betydelse.

Beraknad tidsatgang: 30 minuter.

Exit-ticket

1. Vilka koksverktyg ar de mest grundlaggande for matlagning?
Svar: Kniv, skarbrada, kastrull, stekpanna.
2. Vad ar en viktig sakerhetsatgard nar man anvander en kniv?
Svar: Halla kniven vass och anvanda den pa en stabil yta.
3. Namn tva olika matlagningsmetoder.
Svar: Koka och steka.
4. Hur kan vi forhindra korskontaminering i koket?
Svar: Genom att separera raa och tillagade livsmedel och rengéra ytor.
5. Varfor ar hygien viktigt vid matlagning?
Svar: For att forhindra sjukdomar och sakerstalla att maten ar saker
att ata.

Hemlaxa

Skriv en kort uppsats (200-300 ord) om en typ av koksredskap: dess
funktion, hur man anvander det korrekt och varfor det ar viktigt i
matlagning.

Fordjupningsuppgift

Som fordjupningsuppgift ska eleverna valja en typ av matlagningsmetod
(exempelvis grillning) och utfora en forskningsuppgift dar de ska undersoka
dess historia, traditioner och olika satt att tillaga matratten, samt presentera
resultaten for klassen.



Forslag for nasta lektion

Amnesomrade: Matlagningstekniker och deras tillimpning.

I néasta lektion fokuseras pa att skapa egna recept utifran de
matlagningsmetoder som diskuterats. Det kommer att vara viktigt att férsta
hur man kan kombinera olika tekniker for att skapa en balanserad maltid
med tanke pa naringsvarde och smak.

En sadan lektion blir relevant da den uppmuntrar kreativitet och
sjalvstandighet i koket, vilket ar centralt i laroplanen for hem- och
konsumentkunskap.

Forberedelser

» Forbereda material och verktyg som behovs for aktiviteten.
» Forbereda recept och instruktionsblad for eleverna.
» Sakerstalla att koket och arbetsytorna ar rena och organiserade.
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