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Lektionsplanering:
Livsmedelshantering och sakerhet

Arskurs: Gymnasiet
Amne eller kurs: Livsmedels- och naringskunskap 1
Tema: Livsmedelshantering och sakerhet

Koppling till styrdokument

Centralt innehall

Undervisningen ska ge en grundlaggande forstaelse for hygien och
livsmedelssakerhet, samt viktiga rutiner och lagar kopplade till hantering
och tillagning av livsmedel for att sakerstalla konsumentsakerhet.

Kunskapskrav

Eleven kan beskriva och forklara vikten av hygien och livsmedelssakerhet
samt vilka lagar och regler som galler for hantering av livsmedel. Eleven kan
ocksa reflektera over hur man kan arbeta for att sakerstalla hog kvalitet i
livsmedelsverksamhet.

Lararledda instruktioner

Introduktion till livsmedelshygien (10 min)

* Definiera livsmedelshygien och dess betydelse for saker hantering av
livsmedel.

 Diskutera de grundlaggande hygienprinciperna som galler vid
hantering av livsmedel.

« Stall fragor till klassen om deras erfarenheter av livsmedelshygien och
sakerhet.

Risker och faror inom livsmedelshantering (15 min)

« Genomgang av vanliga risker och faror kopplade till
livsmedelssakerhet, inklusive bakterier, virus och kemikalier.
» Diskutera hur man kan identifiera och forebygga dessa risker, inklusive
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viktiga rutiner for lagring och tillagning av livsmedel.
« Lat eleverna reflektera 6ver hur faror kan upptackas och atgardas i
koksmiljoer.

Lagstiftning och riktlinjer for livsmedelssakerhet (15 min)

* Introducera relevanta lagar (t.ex. Livsmedelslagen, HACCP-principer).

» Diskutera hur dessa lagar syftar till att skydda konsumenter och
sakerstalla kvalitet vid hantering av livsmedel.

* Ge exempel pa hur foretag kan uppfylla dessa lagar i praktiken.

Praktisk ovning: Hygienrutiner i kok (10 min)

» Dela in eleverna i grupper och ge dem olika scenarier (exempelvis nar
de forbereder mat, rengor ytor, lagrar livsmedel).

« Lat grupperna diskutera och presentera hygienrutiner som bor foljas
for att sakerstalla livsmedelssakerhet.

» Diskutera resultaten tillsammans.

Aktivitet

Eleverna ska skriva en reflekterande rapport dar de analyserar en
livsmedelsverksamhet (t.ex. restaurang eller café) och bedomer deras hygien
och livsmedelssakerhet. Rapporten ska beskriva eventuella brister som de
observerat, ge forslag pa forbattringar och reflektera over hur dessa kan
implementeras i den aktuella verksamheten.

Exit-ticket

» Vad har du lart dig om livsmedelshygien och sakerhet idag?

» Namn en viktig hygienprincip som ar avgorande for
livsmedelssakerhet.

 Hur kan kunskap om livsmedelsséakerhet paverka vara val som
konsumenter?

» Vad har du lart dig om lagar och riktlinjer kring livsmedelshantering?

» Vilken insikt tar du med dig for att tillampa goda hygienrutiner i
framtida moten med livsmedel?
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