
Lektionsplanering
Årskurs: Gymnasiet
Ämne: Livsmedelskunskap
Tema: Livsmedelshygien

Koppling till styrdokument

Centralt innehåll:

Lektionens centrala innehåll fokuserar på livsmedelshygien, inklusive
hygienrutiner vid hantering av livsmedel, orsaker till livsmedelsburna
sjukdomar, samt lagar och förordningar som styr livsmedelssäkerhet och
hygienpraxis.

Kunskapskrav:

Eleven kan redogöra för regler och rutiner för livsmedelshygien i olika
verksamheter, och kan också diskutera orsaker till och konsekvenser av
livsmedelsburna sjukdomar.

Lärarledda instruktioner

Introduktion till livsmedelshygien (15 min)

Ge en övergripande presentation av vad livsmedelshygien innebär.
Diskutera vikten av hygien i livsmedelsproduktion och -hantering.
Presentera exempel på livsmedelsburna sjukdomar och deras
konsekvenser.

Hygienrutiner i verksamhet (15 min)

Gå igenom specifika hygienrutiner som bör följas i kök och
livsmedelsbutiker.
Ta upp skillnader mellan olika typer av livsmedelsverksamheter.
Involvera eleverna genom att ställa frågor om deras erfarenheter av
livsmedelshantering.

Lagstiftning och föreskrifter (10 min)

Introducera relevanta lagar och förordningar kopplade till
livsmedelshygien (t.ex. Livsmedelslagen).
Diskutera hur lagarna påverkar livsmedelsproduktion och
konsumentsäkerhet.
Ge exempel på hur myndigheter kontrollerar och övervakar
livsmedelshygien.



Fallstudier av livsmedelsburna utbrott (10 min)

Presentera fallstudier av aktuella livsmedelsburna sjukdomar och
utbrott.
Analysera vad som gick fel och vilka hygienrutiner som kunde ha
förhindrat utbrottet.
Diskutera lärdomar som kan dras för framtiden.

Aktivitet

Eleverna delas in i grupper där de ska skapa en affisch som visar de
viktigaste hygienrutinerna för en specifik verksamhet (t.ex. restaurang,
livsmedelsbutik etc.). De ska inkludera bilder och text för att förklara
rutinerna. Denna aktivitet hjälper eleverna att konkretisera och visualisera
den information som diskuterats under lektionen.
Beräknad tidsåtgång: 25 minuter

Exit-ticket

Vad innebär livsmedelshygien?
Svar: Livsmedelshygien handlar om att säkerställa att livsmedel
hanteras på ett sätt som förhindrar kontaminering och sjukdomar.
Nämn en vanlig orsak till livsmedelsburna sjukdomar.
Svar: Bristande hygien vid hantering av livsmedel.
Vilka lagar styr livsmedelshygien i Sverige?
Svar: Livsmedelslagen och annan relaterad lagstiftning.
Ge ett exempel på en hygienrutin som ska följas i kök.
Svar: Regelbunden handtvätt.
Nämn en konsekvens av livsmedelsburna sjukdomar.
Svar: Sjukdomsutbrott bland konsumenter.

Hemläxa

Skriv en kort text (200-300 ord) där du beskriver en specifik hygienrutin för
livsmedelshantering och förklarar varför den är viktig.

Fördjupningsuppgift

Eleverna kan genomföra en fördjupningsuppgift där de analyserar ett
verkligt fall av ett livsmedelsutbrott. De ska beskriva vad som orsakade
utbrottet, vilka hygienrutiner som hade brustit, samt föreslå förbättringar
och förebyggande åtgärder som kan implementeras för att förhindra
framtida utbrott.

Förslag för nästa lektion:

Förståelse för livsmedelslagstiftning.



I nästa lektion bör vi dyka djupare i specifika lagar och regler som påverkar
livsmedelsproducenter och konsumenter. Eleverna bör få en solid grund i
hur lagarna som EU:s livsmedelslagar och svenska förordningar skyddar
konsumenterna och säkerställer livsmedelssäkerhet. Kunskapskravet som är
aktuellt handlar om att kunna redogöra för regler och rutiner för
livsmedelshygien samt diskutera lagarnas betydelse.

Förberedelser

Förbered presentationer/material om livsmedelshygien och lagar.
Välj fallstudier för diskussion.
Organisera grupper för affischaktiviteten.
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