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Lektionsplanering

Årskurs: 8
Ämne: Hem- och Konsumentkunskap
Tema: Livsmedelshygien och säkerhet vid matlagning

Koppling till styrdokument

Centralt innehåll

Lärande i ämnet hem- och konsumentkunskap syftar till att eleverna ska
utveckla kunskaper om hygien och livsmedelssäkerhet i samband med
hantering, tillagning och förvaring av livsmedel. Eleverna ska också få lära
sig om redskap och teknisk utrustning vid matlagning samt hur dessa kan
användas på ett säkert och funktionellt sätt.

Kunskapskrav

Eleven tillagar enkla måltider och hanterar andra praktiska uppgifter som
förekommer i ett hem genom att använda i huvudsak fungerande
tillvägagångssätt. Eleven redogör för riktlinjer kring livsmedelssäkerhet och
hygien i matlagning.

Lärarledda instruktioner

Introduktion till livsmedelshygien (10 min)

• Förklara vikten av livsmedelshygien och de grundläggande reglerna för
hygien under matlagning.
• Diskutera vanliga källor till matförgiftning och hur dessa kan förebyggas.
• Visar exempel på livsmedelssymptom som kan indikera ohälsa vid
matlagning.

Redskapsgenomgång (10 min)

• Gå igenom de viktiga köksredskapen som används vid matlagning.
• Förklara hur varje redskap ska rengöras och underhållas för att säkerställa
livsmedelssäkerhet.
• Praktiska demonstrationer av hur man använder redskapen korrekt för att
undvika skador.

Säkerhet vid matlagning (15 min)

• Gå igenom säkerhetsåtgärder som ska vidtas under matlagning (ex.
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brandsäkerhet, handskydd).
• Diskutera skillnader mellan olika livsmedel och deras specifika
säkerhetskrav (som rått kött vs. grönsaker).
• Demonstrera hur man korrekt hanterar och lagrar livsmedel.

Sammanfattning och reflektionsfrågor (10 min)

• Sammanfatta lektionens viktigaste punkter.
• Öppna upp för diskussion och ställ frågor till eleverna om hur de kan
applicera det de lärt sig i sina egna hem.

Avslutning och städning (5 min)

• Informera eleverna om vikten av att städa och underhålla köket efter
matlagning.
• Tydliggör vilka moment som ska ingå i städningen efter lektionen.

Aktivitet

Eleverna får i grupper skapa en kort presentation (5-10 minuter) där de
använder sig av den information som de har fått under lektionen för att
informera sina klasskamrater om ett specifikt livsmedel och dess hygienkrav.
Presentationen kan innehålla fakta om hur man hanterar, tillagar och
förvarar livsmedlet på ett säkert sätt. Beräknad tidsåtgång: 20 minuter.

Exit-ticket

• Vad är de tre viktigaste reglerna för livsmedelshygien? Svar: Håll händer
rena, håll köksredskapen rena, och förvara maten korrekt.
• Ge exempel på en livsmedelskälla som kan orsaka matförgiftning. Svar:
Rått kött.
• Vad innebär hygien vid matlagning? Svar: Att hålla en ren arbetsplats för
att undvika kontaminering.
• Vilka redskap använder man för att undvika brännskador? Svar: Grytlappar
och handskar.
• Vad är syftet med att städa köket efter matlagning? Svar: För att förhindra
spridning av bakterier och hålla arbetsytor säkra.

Hemläxa

Eleverna ska skriva en kort uppsats (ca 300–400 ord) om vikten av
livsmedelshygien och säkerhet i köket. De ska inkludera minst tre personliga
reflektioner kring hur de kommer att använda aktiviteterna de lärt sig i sina
egna matlagningar.



Fördjupningsuppgift

Eleverna kan ombes att göra en djupgående researchuppgift om
livsmedelssanering och hygienstandarder som gäller i olika länder. De ska
undersöka och jämföra detaljerade riktlinjer som används internationellt för
att säkerställa livsmedelssäkerhet. Målet är att presentera sina resultat i
form av en rapport på cirka 1000 ord.

Förslag för nästa lektion

Matlagens betydelse för hälsa. Den kommande lektionen kan fokusera på hur
olika kostval och livsmedelsval påverkar hälsan. Det är viktigt att eleverna
förstår hur näringslära och hälsosamma matvanor kan vara kopplade till
livsmedelssäkerhet. Lektionen bör också handla om sammansättning av mål
och vikten av att äta varierat. Genom att diskutera hur olika livsmedel bidrar
till ett hälsosamt liv, som en följd av det tidigare fokuset på
livsmedelshygien, kan eleverna bygga vidare på sin förståelse för hur kost
och hälsa är sammanlänkade. Aktuella kunskapskrav kommer att inkludera
att eleven ska kunna motivera sina matval utifrån hälsoperspektiv.

Förberedelser

• Förbered praktiska exempel på livsmedel och redskap för genomgång i
början av lektionen.
• Ha en lista med relevanta frågor och diskussionsämnen redo för
reflektionsmomentet.
• Planera utrymmet i köket så att grupperna kan samarbeta effektivt under
aktiviteten.
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