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Lerneinheit Einfache Geräte und Maschinen bedienen 

 

Lernergebnis 

Der*Die Teilnehmende ist in der Lage, mit dem Messer Lebensmittel (Gemüse und 
Fleisch) zu schälen und für die Weiterverarbeitung zu zerkleinern. 

Zum Beispiel: in Stücke (in Würfel, Scheiben, Streifen oder Stifte) schneiden, parieren von 
Fleisch (Fleisch von Sehnen und Fett befreien)  

 

Zielgruppe  

Die Lerneinheit richtet sich an Teilnehmende, denen der sachgemäße Umgang mit dem 
Messer in leichter Sprache und mit Bildmaterial vermittelt wird. 

 

Inhalte der Lerneinheit 

A) Vorbereitung des Arbeitsplatzes:  

 Ein rutschfestes Schneidebrett zum Schneiden auf den Arbeitstisch legen 

 Was soll geschnitten werden? 

 Lebensmittel bereitstellen und vorbereiten 

 richtiges Messer für unterschiedliche arbeiten verwenden 

 beim Schneiden den Krallengriff anwenden 

 nach jedem Gebrauch reinigen 

 Sicherheitshinweise beachten:  
o vom Körper wegarbeiten 
o Messer sicher ablegen, nicht zu nah an der Tischkante 
o die Messerschneide nicht nach oben legen 
o Messergriff muss gut in der Hand liegen und trocken sein 
o Messer nur zweckentsprechend einsetzen 
o sachgerecht schärfen 

 Lebensmittel werden geschnitten und weiterverarbeitet 

B) Nachbereitung:  

 Abfall entsorgen 

 Arbeitsplatz aufräumen und reinigen 

 Messer einzeln spülen, nicht im Wasser liegen lassen 

 Messer sachgerecht aufbewahren 

 

Anwendungsaufgabe 

 

Leistungsfeststellung 

Der*Die Teilnehmende weiß die Schneidetechniken zu beachten.  
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Die Leistungsfeststellung erfolgt durch die Arbeitsprobe auf der Grundlage des 
Arbeitsauftrags. 

Kriterien der Leistungsfeststellung:  

 Schneidebrett einsetzen 

 Der*die Teilnehmende zeigt die Schneidetechnik " Krallengriff " unter Beachtung 
der Unfallgefahr. 
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