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Lektionsplanering

Arskurs: 8
Amne: Hem- och Konsumentkunskap
Tema: Livsmedelshygien och sakerhet vid matlagning

Koppling till styrdokument
Centralt innehall

Larande i amnet hem- och konsumentkunskap syftar till att eleverna ska
utveckla kunskaper om hygien och livsmedelssakerhet i samband med
hantering, tillagning och forvaring av livsmedel. Eleverna ska ocksa fa lara
sig om redskap och teknisk utrustning vid matlagning samt hur dessa kan
anvandas pa ett sakert och funktionellt satt.

Kunskapskrav

Eleven tillagar enkla maltider och hanterar andra praktiska uppgifter som
forekommer i ett hem genom att anvanda i huvudsak fungerande
tillvagagangssétt. Eleven redogor for riktlinjer kring livsmedelssakerhet och
hygien i matlagning.

Lararledda instruktioner
Introduktion till livsmedelshygien (10 min)

* Forklara vikten av livsmedelshygien och de grundlaggande reglerna for
hygien under matlagning.

* Diskutera vanliga kallor till matforgiftning och hur dessa kan forebyggas.
* Visar exempel pa livsmedelssymptom som kan indikera ohalsa vid
matlagning.

Redskapsgenomgang (10 min)

+ Ga igenom de viktiga koksredskapen som anvands vid matlagning.

« Forklara hur varje redskap ska rengéras och underhallas for att sakerstélla
livsmedelssakerhet.

* Praktiska demonstrationer av hur man anvander redskapen korrekt for att
undvika skador.

Sakerhet vid matlagning (15 min)

+ Ga igenom sakerhetsatgarder som ska vidtas under matlagning (ex.


https://docs.google.com/document/d/1Rt0cORVJdszRsACzLVcT9hlIBFcOKEsr6zDGTxUdDn8/edit?usp=drivesdk

brandsakerhet, handskydd).

* Diskutera skillnader mellan olika livsmedel och deras specifika
sakerhetskrav (som ratt kott vs. gronsaker).

* Demonstrera hur man korrekt hanterar och lagrar livsmedel.

Sammanfattning och reflektionsfragor (10 min)

* Sammanfatta lektionens viktigaste punkter.
« Oppna upp for diskussion och stall fragor till eleverna om hur de kan
applicera det de lart sig i sina egna hem.

Avslutning och stadning (5 min)

« Informera eleverna om vikten av att stdda och underhalla koket efter
matlagning.
» Tydliggér vilka moment som ska inga i stadningen efter lektionen.

Aktivitet

Eleverna far i grupper skapa en kort presentation (5-10 minuter) dar de
anvander sig av den information som de har fatt under lektionen for att
informera sina klasskamrater om ett specifikt livsmedel och dess hygienkrav.
Presentationen kan innehalla fakta om hur man hanterar, tillagar och
forvarar livsmedlet pa ett sakert satt. Beraknad tidsatgang: 20 minuter.

Exit-ticket

* Vad ar de tre viktigaste reglerna for livsmedelshygien? Svar: Hall hander
rena, hall koksredskapen rena, och forvara maten korrekt.

* Ge exempel pa en livsmedelskalla som kan orsaka matforgiftning. Svar:
Ratt kott.

* Vad innebar hygien vid matlagning? Svar: Att halla en ren arbetsplats for
att undvika kontaminering.

* Vilka redskap anvander man for att undvika brannskador? Svar: Grytlappar
och handskar.

* Vad ar syftet med att stada koket efter matlagning? Svar: For att forhindra
spridning av bakterier och halla arbetsytor sakra.

Hemlaxa

Eleverna ska skriva en kort uppsats (ca 300-400 ord) om vikten av
livsmedelshygien och sakerhet i koket. De ska inkludera minst tre personliga
reflektioner kring hur de kommer att anvanda aktiviteterna de lart sig i sina
egna matlagningar.



Fordjupningsuppgift

Eleverna kan ombes att gora en djupgaende researchuppgift om
livsmedelssanering och hygienstandarder som galler i olika lander. De ska
undersoka och jamfora detaljerade riktlinjer som anvands internationellt for
att sakerstalla livsmedelssakerhet. Malet &r att presentera sina resultat i
form av en rapport pa cirka 1000 ord.

Forslag for nasta lektion

Matlagens betydelse for halsa. Den kommande lektionen kan fokusera pa hur
olika kostval och livsmedelsval paverkar hélsan. Det ar viktigt att eleverna
forstar hur naringslara och halsosamma matvanor kan vara kopplade till
livsmedelssakerhet. Lektionen bor ocksa handla om sammansattning av mal
och vikten av att ata varierat. Genom att diskutera hur olika livsmedel bidrar
till ett halsosamt liv, som en f6ljd av det tidigare fokuset pa
livsmedelshygien, kan eleverna bygga vidare pa sin forstaelse for hur kost
och halsa ar sammanlankade. Aktuella kunskapskrav kommer att inkludera
att eleven ska kunna motivera sina matval utifran halsoperspektiv.

Forberedelser

« Forbered praktiska exempel pa livsmedel och redskap fér genomgang i
borjan av lektionen.

+ Ha en lista med relevanta fragor och diskussionsamnen redo for
reflektionsmomentet.

« Planera utrymmet i koket sa att grupperna kan samarbeta effektivt under
aktiviteten.
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