Lektionsplanering

Arskurs: Ak. 6
Amne: Hem- och konsumentkunskap
Tema: Hygien i koket

Koppling till styrdokument

Centralt innehall Betygskriterium (E)

Eleven medverkar i att tillaga enkla
maltider och hantera andra praktiska
uppgifter som forekommer i ett hem
genom att anvanda i huvudsak
fungerande tillvagagangssatt.

Hygien och livsmedelssakerhet i
samband med hantering,
tillagning och forvaring av
livsmedel.

[Lgr22, Hem- och konsumentkunskap, Ak. 6]

Lararledda instruktioner

1. Introduktion till hygien i koket (10 min)

« Forklara vikten av hygien i koket och dess paverkan pa hélsa.
« Diskutera vanliga bakterier och hur de kan paverka livsmedel.
 Ga igenom syftet med dagens lektion.

« Visa exempel pa goda och daliga hygienvanor.

2. Genomgang av livsmedelssiakerhet (15 min)

 Ga igenom begreppen livsmedelsforvaring och -hantering.

« Diskutera hur olika typer av livsmedel bor forvaras.

« Folj upp med fragor om vad eleverna vet om forvaring av mat.

« Vispa upp intresset med exempel pa livsmedelsburna sjukdomar.

3. Praktisk ovning: Rengoring av koksredskap (15 min)

» Instruera eleverna att dela in sig i grupper.

» Ge varje grupp olika koksredskap for rengoring.

» Diskutera hur man effektivt rengor dessa redskap.
* Ge tid for praktisk ovning av rengoring.

4. Sammanfattning och diskussion (10 min)

» Samla klassen for att diskutera vad de lart sig.
« Stall fragor om hygienens betydelse i koket.
« Aterkoppla pa tidigare diskussioner om livsmedelssakerhet.



» Inskarpa vikten av att ha en ren arbetsmiljo.

Amnesinnehall

Har listas viktig kunskap och @mnesinnehall som eleverna behover kanna till
eller lara sig i undervisningen. Forsok se till att allt nedan tas upp pa
lektionen eller f6ljs upp pa andra sétt.

» Livsmedelssakerhet: Hygienska rutiner och livsmedelsskydd ar
grundlaggande for en saker matlagning. Detta innebar att vara
medveten om hur livsmedel kan fororenas och hur dessa risker kan
minskas genom goda rutiner.

» Hantering av koksredskap: Ratt anvandning och rengoring av
koksredskap kan forhindra spridning av bakterier. Det ar viktigt att
eleverna lar sig hur man tar hand om sina redskap pa ratt satt.

« Forvaring av livsmedel: Det &r avgorande att forsta hur olika
livsmedel bor férvaras for att forhindra matférgiftning. Kylskap och
skafferifunktioner kan diskuteras har.

» Rengoringsmetoder: Olika metoder for rengoring och desinficering
av koksytor och redskap. Djupdykning i effektiva hygienstandarder kan
vara av varde.

« Bakteriers paverkan: Genom att diskutera olika bakteriers paverkan
pa hélsan kan eleverna fa storre forstaelse for vikten av hygien.

Ordkollen

Ord Forklaring Etymologi
Hvaien Atgarder for att sikerstélla Franska “hygiéne”, av
Y renlighet och halsa. grekiska “hygieia”.

; ) . Fran svenska “livsmedel”,
. Amnen som ar avsedda att atas ;. _ ... . .
Livsmedel ) dar “liv” kopplas till behov
eller drickas.

av mat.
.o . Rtgard for att doda Latin “disinfectio”, dar “dis-”
Desinficering ~_; ) 0 -
mikroorganismer pa ytor. betyder att avlagsna.
. ° o
Diskussionsfragor

 A. Vilka andra metoder kan vi anvanda for att sakerstalla
livsmedelssakerhet i vara hem?

« B. Hur skulle du forklara principiella hygienmetoder till nagon som
aldrig har lagat mat innan?

« C. Tank pa en situation dar dalig hygien kan leda till en matforgiftning.
Hur kan vi undvika det?



Aktivitet

Eleverna ska genomfora en praktisk ovning dar de far arbeta med
koksredskap och lakemedelsprodukter som anvands for rengoring. De ska
forbereda en kort presentation om hygienmetoder, dar de visualiserar hur
man rengor ett specifikt redskap eller yta. Varje grupp ska diskutera sin
metod och demonstrera vad de har lart sig om hygien i hantering av
livsmedel.

Exit-ticket

Fragor Svar

Sakerstallande av renlighet for att
undvika sjukdom.

2. Varfor ar livsmedelssakerhet viktigt? For att skydda oss mot sjukdomar.

3. Ge exempel pa en bakterie som kan
paverka livsmedel.

1. Vad ar hygien?

Salmonella.

I kylskap vid lag temperatur for att

. -
4. Hur ska man forvara kott: hindra tillvaxt av bakterier.

5. Vad innebar desinficering? Att d6da patogener pa ytor.

6. Namn ett satt att forhindra Anvanda separata skarbrador for
korskontaminering. kott och gronsaker.

7. Vilket redskap ar viktigt for

.o Svamp eller trasor.
rengoring?

Med tval och vatten i minst 20

8. Hur ska du tvatta handerna?
sekunder.

Hemuppgift

En hemuppgift kopplad till hygien i koket kan vara att eleverna ska skapa en
egen incheckningslista for hygienrutiner i hemmet. De ska inkludera
aspekter av livsmedelssakerhet och rengoring av koksutrustning, och kunna
presentera detta for klassen vid nasta lektion.

Citat

“God halsa ar rikedomens storsta klenod.” - Virgil, ungefar 70 f.Kr. Citatet
knyter an till vart tema genom att understryka vikten av hygien och hélsa.
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