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Lokal pedagogisk planering for Brunnbyskola

Amne: Hemkunskap Arbetsomrade: Maud, ja de e halva fédan
Ansvarig larare: Erika Klass: 9 HT 2021

Detta ska vi arbeta med:

Mat och hélsa, kort och gott ©

Planering

Mal: detta ska du lira dig:
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Kunna halla rent och snyggt kring dig nar du lagar mat.

Praktiskt hantera olika koksredskap pa ett bra och hygieniskt sitt.

Visa pa god kunskap och ta egna initiativ i det praktiska arbetet.

Veta hur man gor for att kontrollera att man dter en allsidig och sund kost.

Kanna till ndgra atstérningar och hur man kan kanna igen dem.

Kénna till att viss mat kan framkalla allergier och 6verkéanslighet.

Veta hur man ska handskas med livsmedel och hur livsmedlen reagerar pa forvaring.
Ha kunskap om hur varor miljomaérks och varfér samt hur de tas omhand for att géra samhallet mer inriktat pa
kretslopp.

Veta hur man ska ga tillvdga nar man tillagar olika livsmedel.

Kunna planera och genomféra en meny. Bade en enskild maltid och 6ver tid.

Forsta att mat och hélsa hor ihop och att det ar viktigt att lara sig ratt for hela livet.

HA ROLIGT

Undervisning: sa har ska vi arbeta:

Genomgangar
Laroboken
Diskussioner
Praktiskt arbete
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Prestation: sa har ska du visa vad du lart dig:
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Vara aktiv pa lektionerna.
Uppgifter under lektionstid
De praktiska 6vningarna

Bedomning: detta kommer att bedomas:
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Lektionsprestationerna; har visar du mycket sa var aktiv och kom férberedd.
Planera och genomfora en egen maltid
Uppgifterna



Arbetsomradets forankring i Laroplanen (Lgr 11)

Overgripande mal (kapitel 1 &2):

>

Eleven kan gora och uttrycka medvetna etiska stallningstaganden grundade pa kunskaper om
manskliga rattigheter och grundlaggande demokratiska varderingar samt personliga
erfarenheter.

Eleven respekterar andra manniskors egenvarde.

Eleven tar avstand fran att manniskor utsatts for fortryck och krankande behandling, samt
medverkar till att hjdlpa andra manniskor.

Eleven kan leva sig in i och forsta andra manniskors situation och utvecklar en vilja att handla
ocksa med deras béasta for 6gonen.

Eleven visar respekt for och omsorg om saval narmiljon som miljon i ett vidare perspektiv

Att eleven tar ett personligt ansvar for sina studier och utvecklar ett allt stérre ansvar for sina
studier.

Eleven utvecklar férmagan att sjalv bedéma sina resultat och stélla egen och andras
beddmning i relation till de egna arbetsprestationerna och forutsattningarna

Syfte: Du ska;

>
>
>

Planera och tillaga mat och méltider for olika situationer och sammanhang,
Hantera och 16sa praktiska situationer i hemmet, och
Vardera val och handlingar i hemmet och som konsument samt utifran perspektivet hallbar

utveckling.

Centralt innehall:

»  Jamforelser av recept och berdkning av mangder vid matlagning. Skapande av egna recept.

»  Bakning och matlagning och olika metoder for detta. Hur valet av metod paverkar arbetsprocessen och resultatet.

»  Planering och organisering av arbetet vid matlagning och andra uppgifter i hemmet.

»  Redskap och teknisk utrustning som kan anvandas vid bakning och matlagning och hur dessa anvédnds pa ett
funktionellt och sakert satt.

»  Hygien och rengoring vid hantering, tillagning och férvaring av livsmedel.

» Individuella behov av energi och néring, till exempel vid idrottande, samt hur maltider kan komponeras efter olika
behov.

»  Hur man kan arrangera maltider och maltidens betydelse fér gemenskap och vélbefinnande.

»  Ungas privatekonomi, till exempel att handla 6ver Internet, att Iana pengar, att handla pa kredit eller avbetalning
och att teckna abonnemang.

»  Hushallets ekonomi och att berdkna kostnaden for boende, konsumtion, resor och krediter.

»  Konsumenters rattigheter och skyldigheter.

»  Reklamens och mediernas paverkan pa individers och gruppers konsumtionsvanor.

»  Stéllningstaganden vid val av varor och tjanster, till exempel vid ink&p av klader, livsmedel och resor utifran
perspektiven ekonomisk, social och miljdmassig hallbarhet.

» Jamforelser av produkter utifran nagra olika aspekter, till exempel pris och kvalitet.

»  Hur livsmedel och andra varor produceras och transporteras och hur de paverkar miljé och halsa.

»  Hur man kan hushalla med och ta vara pa livsmedel och andra férbrukningsvaror i hemmet.

»  Tvatt och rengoring samt olika rutiner och metoder for detta.

»  Arbetsfordelning i hemmet ur ett jamstéalldhetsperspektiv.

»  Aktuella samhallsfragor som rér privatekonomi, mat och hilsa.

Kunskapskrav:

http://www.skolverket.se/kursplaner_och_betyg

Vid fragor maila Erika p3 erika.bengtsson81@gmail.com



Din egen meny

Ni ska parvis under terminen sjalv planera, inhandla och vara

chefskock for en maltid. Ni far fria hander utifran nagra givna regler.
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Ni ska laga till 10 personer.

500 kr totalt.

Minst tva ratter varav en huvudratt.

Maten ska vara nyttig och utga fran det som ni lart er om naringslara
mm. Det ar INTE forbjudet att lyxa till det lite med grunden ska vara
nyttig.

Ar ni osikra sa prata med mig. Ett annat tips ar att till exempel gd in pa
Livsmedelsverkets hemsida.

Ett krav for att fa betyg ar att ni [dmnar in en meny med recept dar ni
visar vad ni tanker laga.

Du ska ocksa ha en planering for hur arbetet ska utforas, pa papper.

Ni ska dessutom lamna in en “forklaring” dar ni talar om hur ni tankt. Hur
ni tankt ur naringssynpunkt, ur smaksynpunkt om ni har ett tema eller
annat. Denna del ar viktig!



Vem lagar nar?

Sa har ser det ut med tider infor uppgiften.
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