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Lektionsplanering i Livsmedels-
och naringskunskap 2

Arskurs: Gymnasiet
Amne: Livsmedels- och néringskunskap 2

Tema: Livsmedelssakerhet och hygien
Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Undervisningen ska behandla livsmedelssakerhet, lagstiftning och hygien i
samband med livsmedelshantering. [Gy 11, Kursplan for Livsmedels- och
naringskunskap]

Betygskriterier

Eleven redogor for och tillampar principer for livsmedelssakerhet och
hygien. [Gy, Livsmedels- och naringskunskap - Betyg E]

Lararledda instruktioner

Introduktion till livsmedelssakerhet (10 min)

» Presentera vad livsmedelssakerhet innebar och varfor det ar viktigt.

« Diskutera héalsoeffekterna av osakra livsmedel och exempel pa
livsmedelsburna sjukdomar.

» Ge en oversikt av livsmedelslagar och riktlinjer, exempelvis HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points).

Genomgang av hygienteori (15 min)

» Beskriv grundlaggande hygienprinciper inom livsmedelshantering:
personlig hygien, renlighet och korrekt hantering.

 Diskutera vikten av korskontaminering och hur man kan forhindra det.

« Presentera exempel pa bra och daliga hygienrutiner i olika
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livsmedelsmiljoer.

Praktisk ovning: Hygien i koket (15 min)

» Dela upp eleverna i grupper och ge dem olika scenarier relaterade till

livsmedelshygien (exempelvis hantering av ratt kott,
gronsaksberedning).

« Lat dem diskutera och lista de hygienatgérder som behé6vs for
respektive scenario.

« Grupperna far presentera sina scenarier och jamfora med klassens
insikter.

Avslutande diskussion (10 min)

» Sammanfatta vad som larts om livsmedelssakerhet och hygienteori.
« Diskutera hur hygienrutiner paverkar livsmedelskvaliteten och

folkhalsan.
« Stall fragor for att klargora eventuella osakerheter kring séker
livsmedelshantering.
Amnesbegrepp
Begrepp Forklaring Etymologi

Atgarder och metoder for att

Livsmedelssakerhet sakerstalla sakerheten hos Fran “livsmedel” och

livsmedel. sakerhet

Rutiner och principer for att 0 .
Hygien uppratthalla renlighet och Fran. gr eklfka .

hilsa hygieinos” (frisk)

Overforing av skadliga
Korskontaminering mikroorganismer mellan olika
livsmedel.

Fran “kors” och
“kontaminering”

Systematiskt tillvaigagangssatt Fran engelska “Hazard

HACCP for att identifiera och hantera Analysis and Critical
risker. Control Points”

Regler och bestammelser for
Livsmedelslagar ~ hantering och forsaljning av
livsmedel.

Fran “livsmedel” och
lllag)'

Diskussionsfragor

» A. Vilka livsmedel anser ni ar mest utsatta for kontaminering?

e B. Hur kan vi som konsumenter se till att vi koper sakra livsmedel?

« C. Vilka rutiner tycker ni ar mest avgérande for att uppratthalla hog
livsmedelshygien?



Aktivitet

I denna praktiska ovning ska eleverna utfora en inspektion av ett kok (kan
simuleras eller omfatta en verklig plats om mojligt) och dokumentera
hygienpraxis. De ska identifiera omraden dar hygienen kan forbattras och
sedan foresla atgarder for att uppratthalla hog hygienstandard.
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