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Einfuhrung Fischwirt/-in

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemaf3 Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schilerinnen und
Schuler Dberufliche und allgemeinbildende Lerninhalte unter besonderer
Berucksichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die
Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfillen dabei in der dualen
Berufsausbildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender
berufsbezogener und berufstibergreifender Handlungskompetenz zu férdern.
Damit werden die Schilerinnen und Schiler zur Erfullung der spezifischen
Aufgaben im Beruf sowie zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft
in sozialer, 6konomischer und 6kologischer Verantwortung, insbesondere vor
dem Hintergrund sich wandelnder Anforderungen, befahigt.

Das schlie3t die Forderung der Kompetenzen der jungen Menschen
- zur personlichen und strukturellen Reflexion,
- zum lebensbegleitenden Lernen,

- zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitdt im Hinblick auf das
Zusammenwachsen Europas

ein.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfiillen, muss die Berufsschule ein differenziertes
Bildungsangebot gewahrleisten, das

- in didaktischen Planungen fir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung
abgestimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Forderung vor
dem Hintergrund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen
aller Schiiler und Schilerinnen ermdéglicht,

- fur Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, Privatleben
und Gesellschaft sensibilisiert,

- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschaftigung einschlief3lich un-
ternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Be-
rufs- und Lebensplanung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hin-
blick auf Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.
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Fischwirt/-in Einfihrung

2 Leitgedanken fir den Unterricht an Berufsschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die
Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schiler zu férdern. Unter
Handlungskompetenz wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen,
sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht
durchdacht, sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel eines auf Handlungskompetenz ausgerichteten Unterrichts ist es, dass die
Schilerinnen und Schiler die Bereitschaft und Befahigung entwickeln, auf der
Grundlage fachlichen Wissens und Konnens, Aufgaben und Probleme
zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu l6sen und das
Ergebnis zu beurteilen. Des Weiteren sind stets die Entwicklung ihrer
Personlichkeit sowie die Entfaltung ihrer individuellen Begabungen und
Lebensplane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden Wertvorstellungen wie
Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit,
Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein vermittelt und entsprechende
Eigenschaften entwickelt. Die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu
leben und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu
verstehen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst
auseinanderzusetzen und zu verstdndigen, mussen ebenfalls im Unterricht
geférdert und unterstitzt werden.

3 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien
des Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des
Freistaates Bayern und des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs- und
Unterrichtswesen die verbindliche Grundlage fur den Unterricht und die
Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser Bindung trifft der Lehrer seine
Entscheidungen in padagogischer Verantwortung.

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplanrichtlinien innerhalb einer
Jahrgangsstufe ist nicht verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen
Absprache der Lehrkrafte zur Unterrichtsplanung. Die Zeitrichtwerte der
Lernfelder sind als Anregung gedacht.
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Einfuhrung Fischwirt/-in

4 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanrichtlinien® liegen der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf
Fischwirt/Fischwirtin — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 27.11.2015 —
und die Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Fischwirt / zur Fischwirtin
vom 26. Februar 2016 (BGBI. I, Nr. 16, S. 648 ff.) zugrunde.

Der Ausbildungsberuf Fischwirt/Fischwirtin ist dem Berufsfeld Agrarwirtschaft
zugeordnet. Die Ausbildungszeit betragt drei Jahre.

Stundentafeln

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Blockunterricht 13 Block- 11 Block- 10 Block-
wochen
Féacher Jgst. 10  Jgst. 11 Jgst. 12
Religionslehre 2 2 2
Deutsch 3 3 3
Politik und Gesellschaft 3 3 3
Sport _2 2 2
10 10 10
Betriebsfiihrung 4 6 10
Grundlagen der Fischerei 11 4 8
Fischereiliche Erzeugung 8 9 5
Fischereitechnik 6 10 6
29 29 29
Zusammen 39 39 39

Wahlunterricht?

! Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von herkdmmlichen Lehrplanen darin, dass die Lernfelder aus den KMK-
Rahmenlehrplanen im Wesentlichen unveréandert ibernommen werden.
2 gemal BSO in der jeweils giiltigen Fassung
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Fischwirt/-in Einfihrung

5 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder

Jahrgangsstufe 10
Betriebsfihrung

Betriebliche Zusammenhange darstellen und bewerten 52 Std.

Grundlagen der Fischerei

Fische bestimmen und verarbeiten 80 Std.

Fischereiliche Gewasser beurteilen 63 Std.
143 Std.

Fischereiliche Erzeugung

Nahrungsnetze darstellen und bewerten 84 Std.

Fische zlchten und vermehren, Teil | 20 Std.
104 Std.

Fischereitechnik

Fischfangeréte einsetzen und pflegen 50 Std.

Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen bedienen

und instand halten, Teil | 28 Std.

78 Std.

Jahrgangsstufe 11
Betriebsfihrung

Fische und Fischereiprodukte vermarkten 66 Std.

Grundlagen der Fischerei

Gesundheitszustand von Fischen bewerten und erhalten, Teil | 44 Std.

Fischereiliche Erzeugung

Fischereiprodukte konservieren und veredeln 55 Std.

Fische zichten und vermehren, Teil Il 44 Std.

99 Std.

Fischereitechnik

Fischfanggerate bauen und instand setzen 55 Std.

Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen bedienen

und instand halten, Teil Il 55 Std.
110 Std.

Jahrgangsstufe 12
Betriebsfihrung
Fischereiliche Anlagen betreiben 100 Std.

Grundlagen der Fischerei
Gesundheitszustand von Fischen bewerten und erhalten, Teil |l 80 Std.

Fischereiliche Erzeugung
Fische zichten und vermehren, Teil Ill 50 Std.

Fischereitechnik
Bestandsdynamische Prozesse bewerten 60 Std.
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Einfuhrung Fischwirt/-in

6 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Die Lernfelder der Lehrplanrichtlinien beziehen sich auf berufliche Aufgabenstel-
lungen aus den Handlungsfeldern Betriebsfilhrung, Grundlagen der Fischerei, Fi-
schereiliche Erzeugung und Fischereitechnik.

Die Ableitung von Inhalten zur Konkretisierung der einzelnen Kompetenzen liegt
im Ermessen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams und orientiert sich an den je-
weils gewahlten exemplarischen Lern- und Handlungssituationen. Regionale As-
pekte sowie aktuelle Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des Berufs sollten
dabei angemessen Berucksichtigung finden.

Bei den Inhalten der einzelnen Lernfelder handelt es sich um einen Mindestkata-
log zu einzelnen fachtheoretischen Themen, die im Unterricht zu bearbeiten sind.
Weitere Inhalte sind dadurch nicht ausgeschlossen. Moglichkeiten zur Lernortko-
operation mit den am Ausbildungsprozess beteiligten Einrichtungen sollten ge-
nutzt werden.

Die fur den Prufungsbereich Wirtschafts- und Politik und Gesellschaft
erforderlichen Kompe-tenzen werden auf der Grundlage der ,Elemente fir den
Unterricht der Berufs-schule im Bereich Wirtschafts- und Politik und
Gesellschaft  gewerblich-technischer  Ausbildungsberufe® (Beschluss der
Kultusministerkonferenz vom 07.05.2008) vermittelt.

Mathematische und naturwissenschatftliche Inhalte sind in allen Lernfeldern integ-
rativ zu vermitteln.

Folgende Ubergeordnete Inhalte sind in allen Lernfeldern unter Beachtung der
eihisrh@gigen Bestimmungen zu bericksichtigen:

- Umweltschutz

- Naturschutz, Nachhaltigkeit und 6kologische Zusammenhange

- Ergonomie

- Unfallverhiitung

- Hygiene

- Qualitatssicherung

- Umgang mit aktuellen Medien zur Informationsbeschaffung und -bearbeitung.

Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale Aufbereitung und Prasenta-
tion der Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schilerinnen und Schiler auch
unter Zuhilfenahme zeitgemafer Informations- und Kommunikationstechnologien
ist besonders zu achten. In diesem Zusammenhang sollte das Unterrichtsfach
Deutsch an geeigneter Stelle einbezogen werden.

Aufgrund ihrer fischereilichen Bedeutung und unter Berlcksichtigung einer spiral-
curricularen Festigung der Inhalte werden die drei Lernfelder ,Fische ziichten und
vermehren®, ,Maschinen, Geréte und Betriebseinrichtungen bedienen und instand
halten“ sowie ,Gesundheitszustand von Fischen bewerten und erhalten“ Uber
mehrere Jahrgangsstufen hinweg unterrichtet.
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Fischwirt/-in Einfihrung

Dabei erfolgt eine Aufteilung des Lernfeldes ,Fische zuchten und vermehren® auf
die Jahrgangsstufen 10, 11 und 12. Der Umfang betragt dabei in der Jahrgangs-
stufe 10 etwa 20 Stunden, in der Jahrgangsstufe 11 etwa 44 Stunden und in der
Jahrgangsstufe 12 etwa 50 Stunden.

Das Lernfeld ,Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen bedienen und in-
stand halten® wird auf die Jahrgangsstufen 10 und 11 aufgeteilt. Der Umfang be-
tragt dabei in der Jahrgangsstufe 10 etwa 28 Stunden und in der Jahrgangsstufe
11 etwa 55 Stunden.

Das Lernfeld ,Gesundheitszustand von Fischen bewerten und erhalten® verteilt
sich auf Jahrgangsstufen 11 und 12. Der Umfang betragt dabei in der Jahrgangs-
stufe 11 etwa 44 Stunden und in der Jahrgangsstufe 12 etwa 80 Stunden. Die
Lehrkrafte an den Schulen vereinbaren fir jedes Lernfeld, das sich tGber mehrere
Jahrgangsstufen erstreckt, eine geeignete Aufteilung im Sinne der vollstadndigen
Handlung im Rahmen einer didaktischen Jahresplanung.
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Lehrplanrichtlinien Fischwirt/-in

LEHRPLANRICHTLINIEN

BETRIEBSFUHRUNG
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 52 Std.

Betriebliche Zusammenhange darstellen und bewerten

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, den Aufbau und die
Organisation des Ausbildungsbetriebes darzustellen und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiiler erkunden den Ausbildungsbetrieb und informieren
sich Uber dessen Produktionszweige, sachliche und personelle Ausstattung
(Sicherheitsausriistung, Standortfaktoren). Sie verschaffen sich einen Uberblick
hinsichtlich der Zusammenarbeit ihres Ausbildungsbetriebes mit Fachverbanden,
Behdrden und Organisationen (Deutscher Fischereiverband,
Landesfischereiverbdnde, Fischereibehorden, relevante Forschungsinstitute). Sie
informieren sich Uber arbeits-, tarif- und steuerrechtliche Bestimmungen
(Lohnabrechnung, Sozialversicherung, staatliche Foérderungsmoglichkeiten). Sie
sondieren Moglichkeiten der Fort- und Weiterbildung.

Die Schilerinnen und Schiler skizzieren Zusammenhdnge beziglich
Produktionszweigen, Ausstattung und Personal von Fischereibetrieben. Sie
entwerfen ein Konzept fir die Beziehungen des Ausbildungsbetriebes zu Kunden,
Lieferanten, Mitbewerbern und Fachverbdnden. Sie planen Strategien zur
Fachinformationsgewinnung und zu Prasentationsmoglichkeiten. Sie treffen
Vorkehrungen fir die Gestaltung von Arbeitsplatzen unter Berticksichtigung der
Arbeitssicherheit sowie die Zusammenarbeit im Betrieb.

Die Schulerinnen und Schiler wenden arbeitsrechtliche Vorschriften im Rahmen
der Berufsausbildung an. Sie stellen die Beziehungen des Ausbildungsbetriebes zu
Kunden, Lieferanten und Mitbewerbern dar. Sie wenden Informations- und
Kommunikationstechniken an. Sie sind sich ihrer Stellung innerhalb des Betriebes
bewusst und ziehen Ruckschlisse zwischen Arbeitsleistung und Gesundheit
(Selbstfiirsorge) sowie Arbeitsplatzgestaltung (Ergonomie) und Betriebsklima
(Teambildung, Kommunikation).

Die Schulerinnen und Schiler vergleichen verschiedene Betriebe hinsichtlich der
gegebenen Produktionszweige, der séchlichen und personellen Ausstattung. Sie
geben konstruktives Feedback und beachten RlUckmeldungen anderer. Sie
bewerten die Anforderungen in beruflichen Tatigkeitsbereichen und leiten
Mallnahmen zur Optimierung der Arbeitsgestaltung und zur Unfallverhiitung ab.
Sie prasentieren ihre Ergebnisse adressatengerecht und interpretieren diese.
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Fischwirt/-in Lehrplanrichtlinien

GRUNDLAGEN DER FISCHEREI
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 80 Std.

Fische bestimmen und verarbeiten

Die Schilerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Fische zu bestimmen,
zu betauben und zu téten sowie hygienisch zu verarbeiten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber die aul3eren Bestimmungs-
merkmale (Korperabschnitte, Kdrperformen, Flossen, Haut, Schuppen, Farbung)
bedeutender Fischarten und machen sich mit der Fischanatomie und -physiologie
(Skelett, Muskulatur, Nervensystem, Sinnesorgane, Blutkreislauf) vertraut. Sie er-
mitteln die Verarbeitungstauglichkeit (Schlachtreife) und erkundigen sich nach ge-
eigneten Sortiermoéglichkeiten (Sortiertische, -késten, Rinnen, Maschinen, Sortier-
anlagen). Zudem verschaffen sie sich einen Uberblick iber die sachgerechte Be-
taubung, Totung, Schlachtung und Lagerung von Fischen unter Beachtung der
rechtlichen Bestimmungen (Gesetze zu Tierschutz, Schlachtung, Lebensmittel,
Bedarfsgegenstande und Futtermittel, Lebensmittelhygiene, Infektionsschutz).

Die Schulerinnen und Schiler planen eine tierartspezifische, tierschutzgerechte
(Betaubung, Totung, Ausweidung) sowie hygienische Verarbeitung und bereiten
ihren Arbeitsplatz sowie die Arbeitsmittel entsprechend vor. Sie beschreiben
manuelle und maschinelle Be- und Verarbeitungsmdglichkeiten lebender
Speisefische bis hin zum kichenfertigen Produkt (ausgenommen ohne Kopf, Filets,
gehautete Filets). Sie wahlen Kriterien fur die Bewertung der Fischfleischqualitat
(sensorische Merkmale) und fir optimale Lagerbedingungen (Hygiene,
Lagertemperatur) aus.

Die Schilerinnen und Schiler bestimmen, bewerten und sortieren Speisefische.
Sie verarbeiten Fische zu verschiedenen Produkten und lagern diese. Dabei wen-
den sie gesetzliche und hygienische Bestimmungen und Regeln des Unfallschut-
zes an.

Die Schilerinnen und Schiler prufen die Verarbeitungsergebnisse (Hygiene,
Sauberkeit, Schnittfihrung) und die Fischfleischqualitat (Schlachtkdrper-
bewertung). Sie vergleichen die Vor- und Nachteile der produktspezifischen
Verarbeitung. In diesem Zusammenhang diskutieren sie Madoglichkeiten zur
Optimierung der Produktqualitat und berlcksichtigen 06konomische und
Okologische Rahmenbedingungen.
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Lehrplanrichtlinien Fischwirt/-in

GRUNDLAGEN DER FISCHEREI
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 63 Std.

Fischereiliche Gewasser beurteilen

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, fischereilich genutzte
Gewasser hinsichtlich Morphologie, physikalischen und chemischen
Eigenschaften sowie fischereiwirtschaftlicher Nutzbarkeit zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schuler verschaffen sich einen Uberblick tber die
Umweltbedingungen in fischereilich genutzten Gewassern. Dazu erkunden sie
morphologische, physikalische und chemische Eigenschaften von Wasserkorpern.
Sie informieren sich Uber die Umweltanspriiche einheimischer Fischarten
(optimale,  eingeschréankte,  kritische  Bereiche) und sondieren die
fischereiwirtschaftlichen ~ Nutzungsmdglichkeiten.  Sie  recherchieren  die
Verfugbarkeit offentlich zuganglicher Daten und nutzen dazu Informations- und
Kommunikationssysteme.

Die Schulerinnen und Schiler planen MafRnahmen fur die Bestimmung von
Gewassergute und Wasserqualitat. Dafur machen sie sich mit Lagerung, Einsatz
und Entsorgung von Chemikalien (Unfallverhitungsvorschriften,
Sicherheitsdatenblatter, Betriebsanweisungen) vertraut. Sie erfassen, strukturieren
und analysieren Daten. Daflr nutzen sie elektronische Datenerfassungssysteme
(Tabellenkalkulation, Datenbanken) und beachten Regeln zum Datenschutz und
zur Datensicherheit.

Die  Schilerinnen und Schiler interpretieren und prasentieren die
Untersuchungsergebnisse. Dartiber hinaus beurteilen sie Fischlebensraume,
evaluieren die Mdglichkeiten der fischereiwirtschaftlichen Nutzung und bewerten
mdogliche Stérungen des biologischen Gleichgewichtes hinsichtlich ihrer
Auswirkungen auf den Fischbestand. Zur Verbesserung der Wirtschaftlichkeit
erwéagen sie standortbezogene, diversifizierende Gewassernutzungen.
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Fischwirt/-in Lehrplanrichtlinien

FISCHEREILICHE ERZEUGUNG
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 84 Std.

Nahrungsnetze darstellen und bewerten

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Nahrungsnetze
darzustellen und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber den Aufbau von
Nahrungsnetzen (Produzenten, Konsumenten, Destruenten) in fischereilich
genutzten Gewassern und machen sich mit biotischen und abiotischen
Einflussfaktoren  vertraut. Sie tragen Informationen zu verschiedenen
Untersuchungsmethoden von Lebensgemeinschaften (Phyto-, Zooplankton,
Nekton, Benthos) zusammen. Sie machen sich mit der Erndhrung ausgewahlter
aguatischer Organismen (Fische, Krebse, Muscheln, Pflanzen) in unterschiedlichen
Lebensrdumen vertraut.

Die Schilerinnen und Schiler planen Untersuchungen der Gewasserbiologie,
insbesondere organisieren sie zeitliche Ablaufe, stellen Arbeitsmittel bereit und
wahlen Untersuchungsmethoden aus. Aus dem Wissen um Anatomie
(Verdauungstrakt) und Physiologie (Stoffwechsel) leiten sie Anforderungen an die
bedarfsgerechte Versorgung von aquatischen Organismen ab.

Die Schulerinnen und Schiiler fihren Untersuchungen der Gewasserbiologie durch
und dokumentieren ihre Ergebnisse. Sie stellen das untersuchte Nahrungsnetz dar
und beschreiben den Néahrstoffbedarf aquatischer Organismen.

Die Schulerinnen und Schiler diskutieren den 6kologischen Zustand aquatischer
Systeme (Gewassergite) und bewerten die von ihnen untersuchten
Lebensgemeinschaften hinsichtlich ihrer fischereilichen Nutzungsmaoglichkeiten.
Sie reflektieren mogliche Folgen von natirlichen und anthropogenen Einflissen.

Seite 14



Lehrplanrichtlinien Fischwirt/-in

FISCHEREILICHE ERZEUGUNG
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 20 Std.

Fische zichten und vermehren, Tell |

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Zuchtverfahren und
Vermehrungsmethoden auszuwahlen und anzuwenden sowie Fische zu hal-
ten und zu ernéhren.

Die Schilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die Grundla-
gen der Vererbungslehre (Zellaufbau, Trager der Erbinformationen, Mendelsche
Regeln), Uber den Ablauf von Zuchtverfahren (Rein-, Kreuzungs-, Hybridzucht,
Verfahren zur Veranderung des Chromosomensatzes und zur Steuerung der
Laichreife) sowie die Bedeutung von Zuchtzielen (Exterieur, Interieur, Polyploidie).
Sie recherchieren den Ablauf der Gonadenreifung bei wichtigen Wirtschaftsfischen
und Mdoglichkeiten zur Prifung des Reifegrades. Sie erkunden Erbritungsverfahren
und deren Einsatzmdoglichkeiten. Sie informieren sich Uber Anforderungen einer
bedarfsgerechten Fitterung und tiergerechten Haltung von Fischen sowie entspre-
chende Futterungsmethoden.

Die Schulerinnen und Schiler planen den Einsatz von Vermehrungs- und Zucht-
verfahren fur den Erhalt und die Steigerung von Leistungsmerkmalen (genetische
Variabilitét, Fitness, Krankheitsresistenzen, Fruchtbarkeit, Wachstum, Schlachtkor-
perausbeute). Sie entwickeln Konzepte fir die artspezifische Erbritung, Haltung,
Aufzucht und Fitterung von Fischbestanden in der Aquakultur.

Die Schulerinnen und Schuler beschreiben die natirliche Fortpflanzung und kiinst-
liche Vermehrung von Fischen. Sie erwagen Zuchtziele fur die Reproduktion und
Aufzucht von Satz- und Speisefischen und leiten daraus ztichterische Mal3nahmen
ab. Sie prufen die Laichreife von Fischen, bestimmen den Zeitpunkt der Vermeh-
rung und wahlen Erbritungssysteme aus. Sie veranschaulichen bedarfsgerechte
Futterungsstrategien und begriinden ihre Auswahl. Sie beschreiben die art- und
entwicklungsstadienspezifische Eignung unterschiedlicher Haltungssysteme und
ziehen Ruckschlisse auf deren Wirtschaftlichkeit.

Die Schilerinnen und Schuler prifen die Realisierbarkeit der nattrlichen Fortpflan-
zung und kunstlichen Vermehrung von Fischen. Sie beurteilen die Eignung der ge-
wahlten Verfahren zum Erreichen der Zuchtziele und diskutieren Verfahren zur
Steuerung der Laichreife sowie zur Verdnderung von Chromosomensétzen. Sie
evaluieren unterschiedliche Futterungssysteme und Haltungseinheiten hinsichtlich
artspezifischer, 6konomischer und 6kologischer Aspekte und présentieren die Er-
gebnisse.
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FISCHEREITECHNIK
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 50 Std.

Fischfanggeréte einsetzen und pflegen

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Fischfanggerate
auszuwaéhlen, einzusetzen und instand zu halten.

Die Schulerinnen und Schiuler verschaffen sich einen Uberblick tber die in der
Fischerei eingesetzten Fischfanggerate und deren Aufbau und Funktionsweise.
Dabei erfassen sie die Eignung verschiedener Fischfanggerate hinsichtlich
Fischarten, Fanggebieten und -zeiten. Sie informieren sich Uber Materialien, die
beim Bau von Fischfanggeraten Verwendung finden und charakterisieren die
Materialeigenschaften. Sie sammeln Informationen Uber rechtliche, ©6kologische
und 6konomische Rahmenbedingungen.

Die Schulerinnen und Schiler planen den Einsatz von Fischfanggeraten. Dazu
sammeln sie Informationen Uber die Bestdande von Zielfischarten und die
Einsatzbedingungen im Fanggebiet. Sie wahlen Fischfanggerate, Ausristungen
sowie personliche Schutzausristung aus und planen den Personalbedarf. Sie
begrinden ihre Auswahl und prufen die Arbeitsmittel.

Die Schilerinnen und Schiler beschreiben das Vorgehen beim Einsatz der
verschiedenen Fischfanggerate unter Berucksichtigung der Strukturen befischter
Gewasser und Zielfischarten. Sie erkennen wéhrend der Befischungen auftretende
Storfalle und beurteilen mogliche GegenmalRnahmen. Sie bereiten Reparaturen an
Ausriistung und Fanggeraten vor. Die Schulerinnen und Schiler wagen Varianten
zur Entnahme und Versorgung des Fanges ab. Dabei wenden sie geltende
fischerei- und tierschutzrechtliche Bestimmungen an und gewahrleisten eine hohe
Produktqualitat.

Die Schulerinnen und Schiler erkennen Gesundheitsgefahrdungen und
verinnerlichen die Unfallverhitungsvorschriften. Sie dokumentieren den Ablauf der
Befischungen und das Fangergebnis. Sie erstellen eine Ubersicht der
erforderlichen Instandhaltungsarbeiten an den Fanggeraten und Ausristungen.

Die Schilerinnen und Schuler erkennen Fehler und Mangel bei der Arbeitsplanung
und -durchfuhrung. Daraus entwickeln sie Strategien zur Optimierung der
Arbeitsprozesse und der Wirtschaftlichkeit. Dabei bertcksichtigen sie alternative
Fangtechniken und erwéagen den Einsatz neuer Materialien und Ausristungen. Sie
reflektieren den Fanggerateeinsatz und préasentieren ihre Ergebnisse.
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FISCHEREITECHNIK
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 28 Std.

Maschinen, Geréate und Betriebseinrichtungen bedienen
und instand halten, Teil |

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Maschinen, Geréate
und Betriebseinrichtungen auszuwahlen, zu bedienen und instand zu halten.

Die Schilerinnen und Schiler verschaffen sich einen Uberblick uber die
Einsatzmoglichkeiten von Maschinen, Geraten und Betriebseinrichtungen
(Antriebstechnik, Be- und Verarbeitungstechnik, Abfischungstechnik,
Sortiertechnik) im Fischereibetrieb. Sie informieren sich mit Hilfe technischer
Dokumente Uber deren Aufbau und Funktionsweise. Sie recherchieren
Wartungsplane.

Die Schulerinnen und Schuler planen den Einsatz von Maschinen, Geraten und
Betriebseinrichtungen. Sie erstellen eine Liste der bendtigten Betriebsmittel
(Kraftstoffe, Schmierstoffe, Energie) und begrinden ihre Auswahl. Sie planen
anhand von Herstellerangaben Instandhaltungsmafnahmen (Wartung, Inspektion,
Instandsetzung) und stellen erforderliche Werkzeuge, Vorrichtungen und
Hilfsmittel zusammen.

Die Schuilerinnen und Schiler beschreiben VorbereitungsmalBnahmen fir den
Einsatz von Maschinen, Geraten und Betriebseinrichtungen. Sie beschreiben
Arbeitsablaufe, bei denen Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen
eingesetzt werden und setzen dabei UnfallverhtitungsmafRnahmen um. Sie prifen
die ordnungsgemale Funktion der Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen
sowie den Verbrauch von Betriebsmitteln. Sie erdrtern mogliche Stérungen und
diskutieren MalRnahmen zu deren Beseitigung. Sie erklaren
Instandhaltungsmaflinahmen und erwagen Wartungsarbeiten durch Fachfirmen.

Die Schilerinnen und Schiuler reflektieren den Einsatz von Maschinen, Geraten
und Betriebseinrichtungen hinsichtlich der Effektivitat und bericksichtigen dabei
insbesondere die Wirtschaftlichkeit. Sie vergleichen Vor- und Nachteile
verschiedener Technologien und erwagen Alternativen. Sie erkennen Fehler bei
der Arbeitsplanung und diskutieren Optimierungsmoglichkeiten. Sie sind sich der
Folgen nicht durchgefiuihrter Instandhaltungsmafl3nahmen bewusst.
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BETRIEBSFUHRUNG
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 66 Std.

Fische und Fischereiprodukte vermarkten

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Fische und Fische-
reiprodukte zu vermarkten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Angebotspalette
verschiedener Fischereibetriebe. Sie erkunden den Markt fir Fischereiprodukte
(Frischfisch, kiichenfertige Produkte, Konserven, Gltesiegel) und machen sich mit
Produktionsfaktoren sowie mit Kosten (Festkosten, variable Kosten) von
Betriebsmitteln vertraut. Dabei sondieren sie Vermarktungsmaoglichkeiten fir
regionale Produkte unter Berucksichtigung der Nachhaltigkeit.

Die Schilerinnen und Schuler bereiten Beratungs- und Verkaufsgesprache mit
Kunden und Geschéaftspartnern situationsgerecht vor. Sie entwickeln an Zielgrup-
pen orientierte Vermarktungsmaoglichkeiten (Direktvermarktung, Grof3handel) von
Fischen und Fischereiprodukten.

Die Schulerinnen und Schuiler ermitteln Produktionsfaktoren und die Kosten von
Betriebsmitteln  und  stellen die  Gesamtkosten von  verschiedenen
Produktionsverfahren (Filetieren, Rauchern, Garen) zusammen. Darauf aufbauend
kalkulieren sie Kundenpreise. Sie fuhren Beratungs- und Verkaufsgesprache mit
Kunden und Geschéftspartnern unter Anwendung verbaler und nonverbaler
Kommunikation durch.

Die Schilerinnen und Schuiler reflektieren Kommunikationsprozesse, die
Kundenzufriedenheit und reagieren angemessen auf Kundeneinwande. Sie
beurteilen den 0Okonomischen Erfolg verschiedener Vermarktungsformen
(Direktvermarktung  regionaler  Produkte, Giutesiegel). Sie  diskutieren
Optimierungsmaoglichkeiten hinsichtlich der Produktions- und
Vermarktungsprozesse sowie der Preiskalkulation und Kundenbindung.
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GRUNDLAGEN DER FISCHEREI
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 44 Std.

Gesundheitszustand von Fischen bewerten und erhalten,
Teil |

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den
Gesundheitszustand von Fischen zu bewerten und MalRRnahmen zur
Erhaltung der Fischgesundheit zu ergreifen.

Die Schulerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber Ursachen von
Fischkrankheiten (Umwelt, Wirt, Erreger) und Fischverlusten
(Gewasserverschmutzung, Fischfeinde). Dabei nutzen sie die Informationen von
Untersuchungsstellen (Fischgesundheitsdienste, Veterindramter). Sie erfragen
Malnahmen zur Pravention (Hygiene) und Behebung von Fischkrankheiten und
anderen Verlustursachen (Kormoran, Reiher, Fischotter). Sie verschaffen sich
einen Uberblick Uber rechtliche Regelungen im Zusammenhang mit der
Fischgesundheit (Anzeigepflicht, Meldepflicht, Tierschutzrecht, Naturschutzrecht,
Jagdrecht).

Die Schilerinnen und Schiler entwerfen Konzepte zur Gesunderhaltung von
Fischen. Zur Uberwachung der Haltungsbedingungen und des Fischverhaltens
erstellen sie Kontroll- und Hygienepléne. Dabei schaffen sie die Voraussetzungen
zur Vermeidung der Einschleppung von Krankheitserregern in aquatische Systeme.
Sie planen Mal3nahmen zur Vermeidung von Fischverlusten und zur Behandlung
von Fischkrankheiten (Schutz vor Fischfeinden, Bader). Hierzu nutzen sie
Informations- und Kommunikationstechniken. Dariiber hinaus planen sie die
Entnahme, Lagerung und den Versand von Untersuchungsmaterial.

Die Schilerinnen und Schiler Uberwachen den Gesundheitszustand von
Fischbestéanden. Dabei nutzen sie Kontroll- und Hygieneplane zur Optimierung der
Umweltfaktoren. Sie unterscheiden gesunde von kranken Fischen (Randsteher,
Scheuern, Verfarbung) und konkretisieren Arbeitsablaufe zur Bekdmpfung von
Fischkrankheiten (Bader, Arzneimittelzusatze zum Futter). Sie erlautern die
Durchfuhrung der Entnahme, Lagerung sowie des Versands von
Untersuchungsmaterial. Sie beschreiben MalRnahmen zur Vermeidung der
Erregereinschleppung in  Aquakultursysteme und SchutzmalRnahmen vor
Fischfeinden (Vergramung, Teichuberspannung). Dabei setzen sie rechtliche
Regelungen um und fihren Berechnungen durch (Flachen, Volumina,
Konzentrationen).

Die Schulerinnen und Schuler erkennen Méangel bei den Haltungsbedingungen und
sind sich tber die Auswirkungen bewusst. Sie présentieren ihre Ergebnisse zur
Bewertung der Fischgesundheit, reflektieren den Einsatz der Kontroll- und
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Hygieneplane und die Wirksamkeit der Bekampfungsmal3nahmen. Sie beurteilen
die Bedeutung eines sachgemalen Probenversandes auf das
Untersuchungsergebnis und diskutieren die verschiedenen
Praventionsmafl3nahmen zur Vermeidung von Fischkrankheiten. Sie vergleichen
Vor- und Nachteile der verschiedenen AbwehrmalRnahmen von Fischfeinden.
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FISCHEREILICHE ERZEUGUNG
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 55 Std.

Fischereiprodukte konservieren und veredeln

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Fische und
Fischereiprodukte zu transportieren, zu konservieren und zu veredeln.

Die Schilerinnen und Schuiler informieren sich Uber Fischereiprodukte (Filet,
Kaviar, Raucherfisch, Marinaden, Pflanzen, Muscheln, Garnelen). Sie verschaffen
sich einen Uberblick tiber den tierschutzgerechten Transport von aquatischen
Organismen. Sie machen sich mit deren Veranderungen (Muskelgewebe, Haut-
und Kiemenzustand) wahrend der Lagerung vertraut und recherchieren Lagerungs-
und Konservierungsmethoden (Kihlen, Frosten, HeiRkonservieren, Marinieren,
Garen, Trocknen, Ra&auchern). Sie erkundigen sich Uber notwendige Geréte
(Eismaschinen, Froster, Raucheranlagen) fir die Veredelung und die notwendige
Haltbarmachung der Fischereiprodukte. Sie informieren sich Uber die
Hygienevorschriften und nutzen dabei Kommunikations- und
Informationstechniken.

Die Schilerinnen und Schiler entwerfen Ablaufplane zum Transport, zur
Herstellung, Veredelung und Konservierung von Fischereiprodukten (Marinaden,
Fischsalate, Kaviar, Fischplatten) und berlcksichtigen Hygienevorschriften. Sie
legen die notwendigen Geratschaften und Hilfsmittel (Rauch, Salz, Gewirze) fest
und begrinden ihre Auswabhl.

Die Schulerinnen und Schiler transportieren aquatische Organismen (Fische) und
wahlen notwendige Hilfsmittel (Holz, Gewdurze) fur deren Verarbeitung aus. Sie
beschreiben die Herstellung veredelter und konservierter Fischereiprodukte. Dabei
fuhren sie notwendige Berechnungen (Salzkonzentration, Gewirzmischungen)
durch und wenden Hygiene-Richtlinien sowie Unfallverhitungsvorschriften an.

Die Schulerinnen und Schiler Gberprifen die tierschutzgemal3e Durchfihrung des
Transports sowie den Veredelungs- und Konservierungserfolg. Sie diskutieren die
unterschiedlichen Veredelungs- und Konservierungsmethoden. Sie analysieren
Mangel und erdrtern Verbesserungsmaglichkeiten. Sie protokollieren, prasentieren
und bewerten die Ergebnisse. Sie ergreifen Mal3nahmen, um die Produktqualitat zu
verbessern.
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FISCHEREILICHE ERZEUGUNG
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 44 Std.

Fische zichten und vermehren, Teil Il

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Zuchtverfahren und
Vermehrungsmethoden auszuwahlen und anzuwenden sowie Fische zu hal-
ten und zu ernéhren.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick Gber die Grundla-
gen der Vererbungslehre (Zellaufbau, Trager der Erbinformationen, Mendelsche
Regeln), Uber den Ablauf von Zuchtverfahren (Rein-, Kreuzungs-, Hybridzucht,
Verfahren zur Veranderung des Chromosomensatzes und zur Steuerung der
Laichreife) sowie die Bedeutung von Zuchtzielen (Exterieur, Interieur, Polyploidie).
Sie recherchieren den Ablauf der Gonadenreifung bei wichtigen Wirtschaftsfischen
und Mdglichkeiten zur Prifung des Reifegrades. Sie erkunden Erbritungsverfahren
und deren Einsatzmoglichkeiten. Sie informieren sich Uber Anforderungen einer
bedarfsgerechten Fitterung und tiergerechten Haltung von Fischen sowie entspre-
chende Futterungsmethoden.

Die Schulerinnen und Schuler planen den Einsatz von Vermehrungs- und Zucht-
verfahren fur den Erhalt und die Steigerung von Leistungsmerkmalen (genetische
Variabilitat, Fitness, Krankheitsresistenzen, Fruchtbarkeit, Wachstum, Schlachtkor-
perausbeute). Sie entwickeln Konzepte fur die artspezifische Erbritung, Haltung,
Aufzucht und Futterung von Fischbestanden in der Aquakultur.

Die Schulerinnen und Schuler beschreiben die natirliche Fortpflanzung und kiinst-
liche Vermehrung von Fischen. Sie erwagen Zuchtziele fir die Reproduktion und
Aufzucht von Satz- und Speisefischen und leiten daraus ztichterische Mal3nahmen
ab. Sie priufen die Laichreife von Fischen, bestimmen den Zeitpunkt der Vermeh-
rung und wahlen Erbritungssysteme aus. Sie veranschaulichen bedarfsgerechte
Futterungsstrategien und begriinden ihre Auswahl. Sie beschreiben die art- und
entwicklungsstadienspezifische Eignung unterschiedlicher Haltungssysteme und
ziehen Ruckschlisse auf deren Wirtschaftlichkeit.

Die Schilerinnen und Schuler prifen die Realisierbarkeit der natirlichen Fortpflan-
zung und kunstlichen Vermehrung von Fischen. Sie beurteilen die Eignung der ge-
wahlten Verfahren zum Erreichen der Zuchtziele und diskutieren Verfahren zur
Steuerung der Laichreife sowie zur Veranderung von Chromosomensétzen. Sie
evaluieren unterschiedliche Futterungssysteme und Haltungseinheiten hinsichtlich
artspezifischer, 6konomischer und 6kologischer Aspekte und prasentieren die Er-
gebnisse.
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FISCHEREITECHNIK
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 55 Std.

Fischfanggeréate bauen und instand setzen

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Fischfanggerate zu
bauen, deren Funktionsféahigkeit zu Gberprifen und instand zu setzen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tber verschiedene Konstruktionen
(Netzberechnung) und Materialien von Fischfanggeraten (Reusen, Kescher,
Stellnetz) in Abhangigkeit von Zielfischart und Fanggebiet. Sie machen sich mit
Fertigungstechniken (Schneiden, Verbinden und Anschlagen von Netzttichern) und
Reparaturmethoden vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler planen den Bau von Fanggeraten und erstellen
einen Montageplan. Sie bestimmen geeignete Arbeitsgerate und Materialien und
begriinden ihre Auswabhl.

Zur Kalkulation des Fanggerates fihren die Schilerinnen und Schiiler
Netzberechnungen (Einstellungsverhéltnisse, Schnittrhythmen, Anschlaglangen)
durch. Sie wenden verschiedene Konstruktions- und Fertigungstechniken beim Bau
von Fanggeraten an und fihren Reparaturarbeiten durch. Dabei setzen sie Arbeits-
und UmweltschutzmalBhahmen um.

Die Schulerinnen und Schiler bewerten die Funktionsfahigkeit von Fanggeraten.
Sie vergleichen verschiedene Konstruktions- und Fertigungstechniken und
prasentieren ihre Ergebnisse. Sie erkennen Fehler und Qualitaitsmangel bei der
Arbeitsplanung und -durchfiihr-ung und diskutieren Optimierungsmaoglichkeiten
hinsichtlich der Materialauswahl und des Herstellungsprozesses.
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FISCHEREITECHNIK
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 55 Std.

Maschinen, Geréate und Betriebseinrichtungen bedienen
und instand halten, Teil I

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Maschinen, Geréate
und Betriebseinrichtungen auszuwéhlen, zu bedienen und instand zu halten.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die
Einsatzmoglichkeiten von Maschinen, Geraten und Betriebseinrichtungen
(Antriebstechnik, Be- und Verarbeitungstechnik, Abfischungstechnik,
Sortiertechnik) im Fischereibetrieb. Sie informieren sich mit Hilfe technischer
Dokumente Uber deren Aufbau und Funktionsweise. Sie recherchieren
Wartungsplane.

Die Schulerinnen und Schuler planen den Einsatz von Maschinen, Geréaten und
Betriebseinrichtungen. Sie erstellen eine Liste der bendtigten Betriebsmittel
(Kraftstoffe, Schmierstoffe, Energie) und begriinden ihre Auswahl. Sie planen
anhand von Herstellerangaben Instandhaltungsmaf3nahmen (Wartung, Inspektion,
Instandsetzung) und stellen erforderliche Werkzeuge, Vorrichtungen und
Hilfsmittel zusammen.

Die Schilerinnen und Schiler beschreiben Vorbereitungsmafnahmen fir den
Einsatz von Maschinen, Geraten und Betriebseinrichtungen. Sie beschreiben
Arbeitsablaufe, bei denen Maschinen, Geréte und Betriebseinrichtungen
eingesetzt werden und setzen dabei Unfallverhitungsmafnahmen um. Sie prifen
die ordnungsgemalRe Funktion der Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen
sowie den Verbrauch von Betriebsmitteln. Sie erdrtern mégliche Stérungen und
diskutieren Maflinahmen zu deren Beseitigung. Sie erklaren
Instandhaltungsmaflinahmen und erwéagen Wartungsarbeiten durch Fachfirmen.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren den Einsatz von Maschinen, Geraten
und Betriebseinrichtungen hinsichtlich der Effektivitat und berlcksichtigen dabei
insbesondere die Wirtschatftlichkeit. Sie vergleichen Vor- und Nachteile
verschiedener Technologien und erwagen Alternativen. Sie erkennen Fehler bei
der Arbeitsplanung und diskutieren Optimierungsmoglichkeiten. Sie sind sich der
Folgen nicht durchgeftihrter InstandhaltungsmalRnahmen bewusst.
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BETRIEBSFUHRUNG
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 100 Std.

Fischereiliche Anlagen betreiben

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, fischereiliche Anla-
gen zu betreiben.

Die Schilerinnen und Schiler verschaffen sich einen Uberblick tiber den Betrieb
von Anlagen zur Aufzucht und Haltung von Fischen und deren Funktionsweise. Sie
eruieren rechtliche Rahmenbedingungen (Naturschutz- Wasser-, Tierschutzrecht).
Sie informieren sich Uber Ablaufe in den Verfahren zur Aufzucht, Mast, Haltung
(Setzling, Speisefisch, Laichfisch) und machen sich mit betrieblichen Vorausset-
zungen (Standortfaktoren) vertraut. Sie recherchieren Bewirtschaftungs- und In-
standhaltungsmafRnahmen (Wasserpflanzenregulierung, Dammpflege, Wasserauf-
bereitung).

Die Schulerinnen und Schuler planen die Aufzucht, Mast und Haltung von Fischen
in fischereilichen Anlagen. Unter der Beriicksichtigung der Standortbedingungen
konzipieren sie Arbeits- und Ablaufplane und simulieren Bewirtschaftungs- und In-
standhaltungsmalRnahmen unter Einhaltung rechtlicher Rahmenbedingungen.

Die Schulerinnen und Schiler beschreiben Arbeitsablaufe, Bewirtschaftungs- und
Instandhaltungsmaflinahmen beim Betrieb von Aquakulturanlagen unter Bertck-
sichtigung rechtlicher Vorgaben. Sie verdeutlichen MaRnahmen zur Schaffung tier-
gerechter Haltungsbedingungen (Temperatur, Stromung, Wasserqualitat, Besatz-
dichte). Sie Uberwachen die Aufzucht, Mast und Haltung aquatischer Organismen.
Sie berechnen notwendige KenngréR3en fur die Bewirtschaftung (Fischbesatz, Fut-
termengen, Futterquotient, Zuwachs, Abfischzeitpunkt, Durchflussmengen, Sauer-
stoffbedarf, -gehalt, Stickstoffverbindungen) und die Wirtschaftlichkeit (Direktkos-
tenfreie Leistung, Deckungsbeitrag) der Verfahren.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen Bewirtschaftungsparameter und verglei-
chen Aufzucht-, Mast- und Haltungsverfahren aus ékonomischer und 6kologischer
Perspektive. Sie erkennen Fehler und Qualitatsméngel bei der Planung und Durch-
fuhrung der Arbeiten, diskutieren Verbesserungsmaoglichkeiten und prasentieren
ihre Ergebnisse.
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GRUNDLAGEN DER FISCHEREI
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 80 Std.

Gesundheitszustand von Fischen bewerten und erhalten,
Teil Il

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, den
Gesundheitszustand von Fischen zu bewerten und MalRnahmen zur
Erhaltung der Fischgesundheit zu ergreifen.

Die Schilerinnen und Schiler verschaffen sich einen Uberblick tiber Ursachen von
Fischkrankheiten (Umwelt, Wirt, Erreger) und Fischverlusten
(Gewasserverschmutzung, Fischfeinde). Dabei nutzen sie die Informationen von
Untersuchungsstellen (Fischgesundheitsdienste, Veterindramter). Sie erfragen
MalRnahmen zur Prévention (Hygiene) und Behebung von Fischkrankheiten und
anderen Verlustursachen (Kormoran, Reiher, Fischotter). Sie verschaffen sich
einen Uberblick Uber rechtliche Regelungen im Zusammenhang mit der
Fischgesundheit (Anzeigepflicht, Meldepflicht, Tierschutzrecht, Naturschutzrecht,
Jagdrecht).

Die Schilerinnen und Schiler entwerfen Konzepte zur Gesunderhaltung von
Fischen. Zur Uberwachung der Haltungsbedingungen und des Fischverhaltens
erstellen sie Kontroll- und Hygienepléne. Dabei schaffen sie die Voraussetzungen
zur Vermeidung der Einschleppung von Krankheitserregern in aquatische Systeme.
Sie planen Mal3nahmen zur Vermeidung von Fischverlusten und zur Behandlung
von Fischkrankheiten (Schutz vor Fischfeinden, Bader). Hierzu nutzen sie
Informations- und Kommunikationstechniken. Darlber hinaus planen sie die
Entnahme, Lagerung und den Versand von Untersuchungsmaterial.

Die Schilerinnen und Schiler Uberwachen den Gesundheitszustand von
Fischbestdnden. Dabei nutzen sie Kontroll- und Hygieneplane zur Optimierung der
Umweltfaktoren. Sie unterscheiden gesunde von kranken Fischen (Randsteher,
Scheuern, Verfarbung) und konkretisieren Arbeitsablaufe zur Bekampfung von
Fischkrankheiten (Bader, Arzneimittelzusatze zum Futter). Sie erlautern die
Durchfihrung der Entnahme, Lagerung sowie des Versands von
Untersuchungsmaterial. Sie beschreiben MalRnahmen zur Vermeidung der
Erregereinschleppung in  Aquakultursysteme und SchutzmalRnahmen vor
Fischfeinden (Vergramung, Teichuberspannung). Dabei setzen sie rechtliche
Regelungen um und fihren Berechnungen durch (Flachen, Volumina,
Konzentrationen).

Die Schilerinnen und Schuler erkennen Mangel bei den Haltungsbedingungen und
sind sich Uber die Auswirkungen bewusst. Sie prasentieren ihre Ergebnisse zur
Bewertung der Fischgesundheit, reflektieren den Einsatz der Kontroll- und
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Hygieneplane und die Wirksamkeit der Bekampfungsmal3nahmen. Sie beurteilen
die Bedeutung eines sachgemalen Probenversandes auf  das
Untersuchungsergebnis und diskutieren die verschiedenen
PraventionsmalRnahmen zur Vermeidung von Fischkrankheiten. Sie vergleichen
Vor- und Nachteile der verschiedenen AbwehrmalRnahmen von Fischfeinden.
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FISCHEREILICHE ERZEUGUNG
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 50 Std.

Fische zichten und vermehren, Teil Il

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Zuchtverfahren und
Vermehrungsmethoden auszuwahlen und anzuwenden sowie Fische zu hal-
ten und zu ernéhren.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick Gber die Grundla-
gen der Vererbungslehre (Zellaufbau, Trager der Erbinformationen, Mendelsche
Regeln), Uber den Ablauf von Zuchtverfahren (Rein-, Kreuzungs-, Hybridzucht,
Verfahren zur Veranderung des Chromosomensatzes und zur Steuerung der
Laichreife) sowie die Bedeutung von Zuchtzielen (Exterieur, Interieur, Polyploidie).
Sie recherchieren den Ablauf der Gonadenreifung bei wichtigen Wirtschaftsfischen
und Mdglichkeiten zur Prifung des Reifegrades. Sie erkunden Erbritungsverfahren
und deren Einsatzmoglichkeiten. Sie informieren sich Uber Anforderungen einer
bedarfsgerechten Fitterung und tiergerechten Haltung von Fischen sowie entspre-
chende Futterungsmethoden.

Die Schulerinnen und Schuler planen den Einsatz von Vermehrungs- und Zucht-
verfahren fur den Erhalt und die Steigerung von Leistungsmerkmalen (genetische
Variabilitat, Fitness, Krankheitsresistenzen, Fruchtbarkeit, Wachstum, Schlachtkor-
perausbeute). Sie entwickeln Konzepte fir die artspezifische Erbritung, Haltung,
Aufzucht und Futterung von Fischbestanden in der Aquakultur.

Die Schulerinnen und Schuler beschreiben die natirliche Fortpflanzung und kinst-
liche Vermehrung von Fischen. Sie erwagen Zuchtziele fur die Reproduktion und
Aufzucht von Satz- und Speisefischen und leiten daraus ztichterische Mal3nahmen
ab. Sie priufen die Laichreife von Fischen, bestimmen den Zeitpunkt der Vermeh-
rung und wahlen Erbritungssysteme aus. Sie veranschaulichen bedarfsgerechte
Futterungsstrategien und begriinden ihre Auswahl. Sie beschreiben die art- und
entwicklungsstadienspezifische Eignung unterschiedlicher Haltungssysteme und
ziehen Ruckschlisse auf deren Wirtschaftlichkeit.

Die Schilerinnen und Schuler prifen die Realisierbarkeit der nattrlichen Fortpflan-
zung und kunstlichen Vermehrung von Fischen. Sie beurteilen die Eignung der ge-
wahlten Verfahren zum Erreichen der Zuchtziele und diskutieren Verfahren zur
Steuerung der Laichreife sowie zur Veranderung von Chromosomensétzen. Sie
evaluieren unterschiedliche Futterungssysteme und Haltungseinheiten hinsichtlich
artspezifischer, 6konomischer und 6kologischer Aspekte und prasentieren die Er-
gebnisse.
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Lehrplanrichtlinien Fischwirt/-in

FISCHEREITECHNIK
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 60 Std.

Bestandsdynamische Prozesse bewerten

Die Schiulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Fischbestands-
kontrollen in Binnengewassern durchzufiihren, den Zustand von Fisch-
bestdnden zu beurteilen und bestandserhaltende MaRhahmen umzusetzen.

Die Schiulerinnen und Schiler informieren sich Uber die fischereibiologische
Einteilung von flieBenden und stehenden Gewassern. Sie verschaffen sich einen
Uberblick  tber  den arten- und mengenmaligen  Aufbau der
Fischartengemeinschaften sowie die Interaktion von Lebensraum und
Fischpopulation. Sie erkunden Methoden zur arten- und mengenmé&Rigen
Untersuchung von Fischbestanden.

Die Schilerinnen und Schiler planen die Bewirtschaftung natirlicher und
kinstlicher Gewésser. Dazu nutzen sie Informationen Uber Fischbestande und
fischereirelevante Standortfaktoren. Zur Ergdnzung der Daten bereiten sie eigene
Fischbestandskontrollen und ergdnzende Gewésseruntersuchungen vor.

Die  Schulerinnen und Schiler beschreiben die Durchfihrung von
Fischbestandserfassungen und Bewirtschaftungsmaf3hahmen. Sie kontrollieren die
Qualitat von Gewassern als Fischlebensraum, erkennen Stérungen des
biologischen Gleichgewichtes und erwagen HegemalRnahmen (Fischbesatz,
Fischfang, Mindestmal3e, Schonbezirke, Schonzeiten, Fangbegrenzungen). Sie
fuhren Besatzberechnungen durch.

Die  Schilerinnen und Schiuler dokumentieren und bewerten ihre
Arbeitsergebnisse. Sie  Uberprifen die Entwicklung der Fischbestande und
diskutieren Ldsungen fur Konflikte mit konkurrierenden Gewassernutzenden. Sie
hinterfragen madgliche Malinahmen zur Lebensraumverbesserung
(Gewassersanierung). Sie durchdenken ihre Arbeitsplanung und diskutieren
Optimierungsmaoglichkeiten.

Seite 29



Fischwirt/-in Anhang

ANHANG

Mitglieder der Lehrplankommission:

Dr. Reinhard Reiter LfL, IFI Starnberg

Dr. Hermann Bayrle LfL, IFI Starnberg

Martin Brouer Staatliche Berufsschule Starnberg

Andreas Hammer ISB Miunchen / Staatliche Berufsschule Starnberg
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Verordnung
tiber die Berufsausbildung zum Fischwirt und zur Fischwirtin
{Fischwirtausbhildungsverordnung ~ FischwAushV)*

Vom 26. Februar 2016

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsge-
setzes, der zuletzt durch Artikel 436 Nummer 1 der
Verordnung vom 31. August 2015 (BGBI. | S. 1474) ge-
andert worden ist, verordnet das Bundesministerium fir
Erndahrung und Landwirtschaft im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fir Bildung und Forschung:

Inhaltsibersicht
Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung

§ 1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes
§ 2 Dauer der Berufsausbildung
§ 3 Gegenstand der Berufsausbildung und Ausbildungsrah-
menplan

§ 4 Struktur der Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbild
§ 5 Ausbildungsplan
§ 6 Schrifticher Ausbildungsnachweis

Abschnitt 2

Zwischenprifung
§ 7 Ziel und Zeitpunkt
§ & Inhalt
§ 9 Prifungsbereiche
§ 10 Prifungsbereich Fischereiliche Nutzung
§ 11 Prifungsbereich Maschinen und Gerate, Be- und Verar-
beitung
Abschnitt 3
Abschlussprifung
Unterabschnitt 1
Allgemeines

§ 12 Ziet und Zeitpunkt
§ 13 Inhalt

Unterabschnitt 2

Fachrichtung
Aquakultur und Binnenfischerei

§ 14 Prifungsbereiche
§ 15 Prifungsbereich Fischereitechnik
§ 16 Prifungsbereich Fang und Vermarktung
§ 17 Prifungsbereich Fischereiliche Bewirtschaftung

* Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des
§ 4 des Berufshildungsgesetzes. Die Ausbildungsordnung und der
damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der Kultusminister
der Lander in der Bundesrepublik Deutschiand beschlossene Rah-
menlehrplan fir die Berufsschule werden demnachst im amtlichen
Teil des Bundesanzeigers veroffentlicht.

§18
§19

Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen flr
das Bestehen der Abschlussprifung

Unterabschnitt 3
Fachrichtung
Kistenfischerei und Kleine Hochseefischerei
& 20
§21
§ 22
§23
§24

Priifungsbereiche

Priifungsbereich Motoren- und Maschinentechnik
Prifungsbereich Fangtechnik

Prufungsbereich Nautik und Navigation

Prifungsbereich Fischereibiologie, Bewirtschaftung und
Vermarktung

Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

Gewichtung der Prifungsbereiche und Anforderungen flr
das Bestehen der Abschlusspriifung

§25
§26

Abschnitt 4
Schlussvorschriften

§27
§ 28
Anlage:

Bestehende Berufsausbildungsverhélinisse
Inkrafitreten, AuBerkrafttraten

Ausbildungsrahmenplan fur die Berufsausbildung zum
Fischwirt und zur Fischwirtin

Abschnitt 1

Gegenstand, Dauer und
Gliederung der Berufsausbildung

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes
Der Ausbildungsberuf des Fischwirtes und der Fisch-
wirtin wird nach § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsge-
setzes staatlich anerkannt.

§2
Dauer der Berufsausbildung
Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

§3
Gegenstand der
Berufsausbildung und Ausbildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die im Ausbildungsrahmenpian (Anlage) genann-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten. Von der
Organisation der Berufsausbildung, wie sie im Ausbil-
dungsrahmenplan vorgegeben ist, darf abgewichen
werden, wenn und soweit betriebspraktische Beson-
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derheiten oder Griinde, die in der Person des oder der
Auszubildenden liegen, die Abweichung erfordern.

(2} Die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fer-
tigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so vermit-
telt werden, dass die Auszubildenden die berufliche
Handlungsfahigkeit nach § 1 Absatz 3 des Berufsbil-
dungsgesetzes erlangen. Die berufliche Handlungs-
fahigkeit schlieBt insbesondere selbstdndiges Planen,
Durchfuhren und Kontrollieren ein.

§4
Struktur der
Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbiid

{1} Die Berufsausbildung gliedert sich in:

1. fachrichtungsibergreifende berufsprofilgebende
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten,

2. berufsprofilgebende Fertigkeiten,
Fahigkeiten in der Fachrichtung

Kenntnisse und

a) Aquakultur und Binnenfischerei oder
b) Kustenfischerei und Kleine Hochseefischerei,

3. fachrichtungsiibergreifende, integrativ. zu vermit-
telnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

Die Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten werden in
Berufsbildpositionen als Teil des Ausbildungsberufsbil-
des gebindelt.

(2) Die Berufsbildpositionen der fachrichtungsiber-
greifenden berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sind:

1. fischereiliche Nutztiere, Fischereibiologie sowie Ge-
wasser als Lebensraum,

. Fischfang und fischereiliche Erzeugung,
. Tiergesundheit und Tierhygiene sowie Tierschutz,

= W™

. Witterungs- und Umweltverhaltnisse,

. Ausristung, Maschinen, Gerate und Betriebseinrich-

tungen,

6. Verarbeitung und Vermarktung fischereilicher Pro-
dukte,

7. betriebliche Ablaufe und Organisation, betriebswirt-
schaftliche Zusammenhange, fischereirelevante
Rechtsnormen und Organisationsstrukturen,

8. qualitatssichernde MaBnahmen und Verbraucher-
schutz sowie

9. Kundenorientierung, Marketing, Kommunikation und
information.

(3) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgeben-
den Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der
Fachrichtung Aguakultur und Binnenfischerei sind:

1. Untersuchung und Beurteilung von Fischereigewas-

sern,

2. Bau, Betrieb und Erhaitung fischereilicher Anlagen,

3. Bewertung, Nutzung und Wartung von Kreislaufsys-
temen,

4. Einsatz, Anpassung und Instandhaltung von Fang-
geraten,

5. Zucht und Vermehrung, Aufzucht, Haltung, Fltte-
rung sowie Transport von Fischen sowie

6. fischereiliche HygienemaBnahmen, Fischkrankheiten
und Schadorganismen.

(6
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(4) Die Berufsbildpositionen der berufsprofilgeben-
den Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der
Fachrichtung Kistenfischerei und Kleine Hochsee-
fischerei sind:

1. Beurteilung des Meeres fir die fischereiliche Nut-
zung,

2. Einsatz, Anpassung und Instandhaltung von Fang-
geraten,

3. Sicherheit und Verhalten an Bord sowie

.

. Navigation und Wetterwarndienst.

(5) Die Berufsbildpositionen der fachrichtungsuber-
greifenden, integrativ zu vermitteinden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

1. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
2. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,
4, Umweltschutz sowie
5

. Naturschutz, &kologische Zusammenhange und

Nachhaltigkeit.

§5
Ausbildungspian

Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der
Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmen-
plans fir jeden Auszubildenden und fur jede Auszubil-
dende einen Ausbildungsplan zu erstellen.

§6
Schriftlicher Ausbildungsnachweis

(1) Die Auszubildenden haben einen schriftlichen
Ausbildungsnachweis zu fliihren. Dazu ist ihnen wah-
rend der Ausbildungszeit Gelegenheit zu geben.

(?) Die Ausbildenden haben den Ausbildungsnach-
weis regelmaBig durchzusehen.

Abschnitt 2

Zwischenprifung

§7
Ziel und Zeitpunkt

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenpriifung durchzufiihren.

(2) Die Zwischenprifung soll am Ende des zweiten
Ausbildungsjahres stattfinden.

§8
Inhalt
Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan flr die ersten 18 Aus-
bildungsmonate genannten Fertigkeiten, Kenninisse
und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und F&higkeiten
entspricht.

Qe
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§9
Priifungsbereiche

Die Zwischenprufung findst in den folgenden Prii-
fungsbereichen statt:

1. Fischereiliche Nutzung sowie
2. Maschinen und Geréate, Be- und Verarbeitung.

§10
Priifungsbereich Fischereiliche Nutzung

(1) Im Prufungsbereich Fischereiliche Nutzung soll -
der Priifling nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. Gewasserformen und Gewasserstrukturen im Hin-
blick auf die fischereiliche Nutzung zu beurteilen,
2. fischereiliche Nutztiere und deren Anspriiche an den

Lebensraum zu unterscheiden,

3. Schadorganismen und Krankheitsbilder zu erkennen
sowie
4. Wetterinformationen zu bewerten.

(2) Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soll der Priifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. MaBnahmen zum Umweltschutz, zur Nachhaltigkeit
und zum Tierschutz zu berlcksichtigen,

2. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-
achten sowie

3. die wesentlichen fachlichen Zusammenhénge aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begrinden.

(3) Die Aufgaben, die dem Prifling gestellt werden,
miissen komplex und praxisbezogen sein. Der Prufling
soll die Aufgaben schriftlich bearbeiten.

(4) Die Prifungszeit betragt 90 Minuten.

§ 11
Prifungsbereich Maschinen
und Geréate, Be- und Verarbeitung

(1) Im Prifungsbereich Maschinen und Geréte, Be-
und Verarbeitung soll der Prifling nachweisen, dass er
in der Lage ist,

1. Arbeitsmittel zu prifen, zu beurteilen und instand zu
setzen, :

2. Fische zu betauben, zu téten und zu schlachten,

3. Qualitat von Fischen festzustellen und zu bewerten
sowie

4. Fische zum Konservieren vorzubereiten.

(2) Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soll der Prifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. betriebliche Vorgaben umazusetzen,

2. Arbeitsmittel und Arbeitsschritte festzulegen,

3. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit sowie zur Sicher-
heit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit zu
ergreifen,

4. MaBnahmen zur Qualitats- und Hygienesicherung
sowie zur Kundenorientierung anzuwenden,

5. berufsbezogene rechiliche Bestimmungen ein-
schlieBlich der Vorschriften zum Tierschutz und
zum Umgang mit Lebensmittein zu berilicksichtigen
sowie
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6. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begriinden.

(3) Der Prifling soll zwei Arbeitsproben durchfiithren.
Nach der Durchfiihrung wird mit ihm Uber jede Arbeits-
probe ein auftragsbezogenes Fachgesprach gefihrt.

(4) Die Priifungszeit betragt insgesamt 120 Minuten.
Die beiden auftragsbezogenen Fachgesprache dauern
zusammen hochstens 15 Minuten.

Abschnift 3
Abschlusspriifung

Unterabschnitt 1
Allgemeines

§ 12
Ziel und Zeitpunkt

(1) Durch die Abschiusspriifung ist festzustellen, ob
der Priifling die berufiiche Handlungsfahigkeit erworben
hat.

(2) Die Abschiusspriifung soll am Ende der Berufs-
ausbildung durchgeflhrt werden.

§ 13
Inhalt
Die Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkei-
ten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermitteinden Lehr-
stoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan ge-
nannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten
entspricht.

Unterabschnitt 2

Fachrichtung
Aguakultur und Binnenfischerei

§ 14
Prifungsbereiche

Die Abschlussprifung in der Fachrichtung Aguakul-
tur und Binnenfischerei findet in den folgenden Prii-
fungsbereichen statt:

1. Fischereitechnik,

2. Fang und Vermarktung,

3. Fischereiliche Bewirtschaftung sowie
4. Wirtschafts- und Sozialkunde.

§ 15
Priffungsbereich Fischereitechnik

(1) Im Prifungsbereich Fischereitechnik soll der

Prifling nachweisen, dass er in der Lage ist.

1. die Funktionsfahigkeit von Arbeitsmitteln der Fische-
rei zu prifen,

2. Arbeitsmittel der Fischerei einzusetzen und anzu-
wenden sowie

3. Arbeitsmittel der Fischerei instand zu halten.
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(2) Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-

satz 1 genannten Anforderungen soll der Priifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1.
2.
3.

{623

betriebliche Vorgaben umzusetzen,
Arbeitszusammenhénge zu erkennen,

MaBnahmen zur Arbeitsorganisation und zur Wirt-
schaftlichkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit zu ergreifen,

. MaBnahmen zur Qualitdts- und Hygienesicherung

anzuwenden,

. MaBnahmen zum Umweltschutz, zur Nachhaltigkeit

und zum Tierschutz umzusetzen,

. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-

ricksichtigen sowie

. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-

zeigen und seine Vorgehensweise zu begrinden.
(3) Fir den Nachweis nach den Absatzen 1 und 2

sind durch den Prifungsausschuss mindestens zwei
der folgenden Gebiete zugrunde zu legen:

1.

O W N

Anlagen zur Fischhaltung, Fischzucht und Halte-
rung,

. Ausrustung,

. Gerite,

. Maschinen und

. Betriebseinrichtungen.

(4) Der Priifling soll zwei Arbeitsaufgaben durchfih-

ren. Nach der Durchfihrung wird mit ihm Uber jede
Arbeitsaufgabe ein auftragsbezogenes Fachgesprach
gefihrt, '

(5) Die Prifungszeit betragt insgesamt 120 Minuten.

Die beiden auftragsbezogenen Fachgesprache dauern
zusammen hochstens 20 Minuten.

§16
Prifungsbereich Fang und Vermarktung
(1) Im Prdfungsbereich Fang und Vermarktung soll

der Prifling nachweisen, dass er in der Lage ist,

[ T S

. Fische zu fangen,

. Fische zu sortieren und zu héltern,

. Fische zu transportieren,

. Fische zu betauben, zu téten und zu schlachten,
. Fische zum Verkauf vorzubereiten sowie

. Fische zu verkaufen.

(2) tm Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-

satz 1 genannten Anforderungen soll der Prifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1.
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betriebliche Vorgaben umzusetzen und betriebliche
Rahmenbedingungen zu beachten,

. Arbeitszusammenhange zu erkennen sowie Arbeits-

mittel und Arbeitsabldufe festzulegen,

. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit sowie zur Sicher-

heit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit zu
ergreifen,

. MaBnahmen zur Qualitdts- und Hygienesicherung,

zum Verbraucherschutz und zur Kundenbindung an-
zuwenden,

5. MaBnahmen zum Umweltschutz und zur Nachhaltig-
keit zu beachten,

6. berufsbezogene rechiliche Bestimmungen ein-
schlieBlich der Vorschriften zum Tierschutz und
zum Umgang mit Lebensmitteln zu berlcksichtigen
sowie :

7. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begriinden.

(3) Der Prifling soll zwei Arbeitsaufgaben durchfiih-
ren. Nach der Durchfiihrung wird mit ihm Uber jede
Arbeitsaufgabe ein auftragsbezogenes Fachgesprach
gefihrt.

(4) Die Prifungszeit betragt insgesamt 180 Minuten.
Die beiden auftragsbezogenen Fachgesprache dauern
zusammen hochstens 25 Minuten.

§17

Prifungsbereich
Fischereiliche Bewirtschaftung

(1} Im Prifungsbereich Fischereiliche Bewirtschaf-
tung soll der Priifling nachweisen, dass er in der Lage
ist,

1. die Qualitdt von Fischereigewassern als Lebensraum
zu beurteilen,

2. Fischbestande zu bewirtschaften,

3. Gefahrdungen der Fischgesundheit und Handlungs-
optionen darzustellen,

4. Vermenhrungsmethoden zu unterscheiden,

5. Aufzucht- und Haltungsmethoden auszuwahlen so-
wie

6. Futtermittel auszuwdahlen und zu lagern sowie Fut-
terbedarfe zu ermitteln.

(2) Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soli der Prifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. betriebliche Vorgaben umzusetzen und betriebliche
Rahmenbedingungen zu beachten,

2. Arbeitszusammenhange zu erkennen sowie Arbeits-
mittel und Arbeitsablaufe festzulegen,

3. MaBnahmen zur Arbeitsorganisation und Wirtschaft-
lichkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesundheits-
schutz bei der Arbeit zu ergreifen,

4. MaBnahmen zur Qualitdts- und Hygienesicherung
anzuwenden,

5. MaBnahmen zum Umweltschutz, zur Nachhaltigkeit
und zum Tierschutz zu beachten,

6. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-
riicksichtigen sowie

7. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begrinden.

(3) Die Aufgaben, die dem Prufling gestellt werden,
missen komplex und praxisbezogen sein. Der Priifling
soll die Aufgaben schriftlich bearbeiten.

{(4) Die Priufungszeit betragt 150 Minuten.
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§ 18

Priifungsbereich
Wirtschafts- und Sozialkunde

(1) Im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozial-
kunde soll der Prifling nachweisen, dass er in der Lage
ist, aligemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zu-
sammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen
und zu beurteilen,

(2) Die Aufgaben, die dem Prifling gestellt werden,
mussen praxisbezogen sein. Der Priifling soll die Auf-
gaben schriftlich bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§19

Gewichtung der
Prifungsbereiche und Anforderungen
far das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche
sind wie folgt zu gewichten:

1. Fischereitechnik mit 30 Prozent,
2. Fang und Vermarktung mit 30 Prozent,
3. Fischereiliche Bewirtschaftung mit 30 Prozent,
4. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

(2) Die Abschiusspriifung ist bestanden, wenn die
Prifungsleistungen wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend”,

2. in mindestens drei Prifungsbereichen mit mindes-
tens ,ausreichend” und

3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungentigend”.

(3) Auf Antrag des Priifiings ist die Prifung in einem
der Prifungsbereiche ,Fischereiliche Bewirtschaftung®
sowie ,Wirtschafts- und Sozialkunde" durch eine
mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu ergénzen,
wenn

1. der Priifungsbereich schlechter als mit ,ausrei-
chend® bewertet worden ist und

2. die mindliche Erganzungsprifung fir das Bestehen
der Abschiussprifung den Ausschlag geben kann.

Bei der Ermittlung des Ergebnisses fur diesen Pri-
fungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das
Ergebnis der mindlichen Ergdnzungsprifung im Ver-
haltnis 2:1 zu gewichten.

Unterabschnitt 3

Fachrichtung
Kiistenfischerei und
Kleine Hochseefischerei

§ 20
Prifungsbereiche

Die Abschlusspriifung in der Fachrichtung Kisten-
fischerei und Kleine Hochseefischerei findet in den
folgenden Priifungsbereichen statt:

1. Motoren- und Maschinentechnik,
2. Fangtechnik,
3. Nautik und Navigation,

4. Fischereibiologie, Bewirtschaftung und Vermarktung
sowie

5. Wirtschafts- und Sozialkunde.

§21

Prufungsbereich
Motoren- und Maschinentechnik

{1) Im Prifungsbereich Motoren- und Maschinen-
technik soll der Prifling nachweisen, dass er in der
Lage ist,

1. Motoren und Maschinen zu bedienen,

2. die Funktionsfahigkeit von Motoren und Maschinen
zu prifen,

3. die Funktionsfahigkeit von Motoren und Maschinen
zu erhalten sowie

4. Funktionsstdrungen von Motoren und Maschinen zu
beurteilen und MaBnahmen zu ergreifen.

(2) Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soll der Prifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. betriebliche Rahmenbedingungen zu beachten,

2. Arbeitszusammenhange zu erkennen sowie Arbeits-
mittel und Arbeitsablaufe festzulegen,

3. MaBnahmen zur Wirtschaftiichkeit sowie zur Sicher-
heit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit zu
ergreifen,

4. MaBnahmen zum Umweltschutz und zur Nachhaltig-
keit umzusetzen,

5. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-
ricksichtigen sowie

6. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begriinden.

(3) Fir den Nachweis nach den Absdtzen 1 und 2
sind durch den Prifungsausschuss mindestens zwei
der folgenden Gebiete zugrunde zu legen:

1. Kraftstoffanlage und Olkreislauf,
. Kihlkreislauf,

. Getriebe und Antrieb,

. Winden sowie
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. elektrische Anlagen.

(4) Der Prifling soll zwei Arbeitsaufgaben durchfih-
ren. Nach der Durchfihrung wird mit ihm Uber jede
Arbeitsaufgabe ein auftragsbezogenes Fachgesprach
gefihrt.

(5) Die Priifungszeit betragt insgesamt 120 Minuten.
Die beiden auftragsbezogenen Fachgesprache dauern
zusammen hdchstens 20 Minuten.

§ 22
Priifungsbereich Fangtechnik

(1) Im Priifungsbereich Fangtechnik soll der Prifling
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. Aufbau und Qualitdt von Fanggeraten zu beurteilen,

2. die Funktionsfahigkeit von Fanggeréten unter Be-
riicksichtigung des Einsatzzweckes zu priifen,

3. die Funktionsfahigkeit von Fanggeraten zu erhalten
sowie

4. Fanggerate einzustellen und zu nutzen.
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(2) Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soll der Prifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. betriebliche Vorgaben umzusetzen und betriebliche
Rahmenbedingungen zu beachten,

2. Arbeitszusammenhinge zu erkennen sowie Arbeits-
mittel und Arbeitsablaufe festzulegen,

3. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit sowie zur Sicher-
heit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit zu
ergreifen,

4. MaBnahmen zur Qualitdts- und Hygienesicherung
anzuwenden,

5. MaBnahmen zum Umweltschutz, zur Nachhaltigkeit
und zum Tierschutz umzusetzen,

6. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-
ricksichtigen sowie

7. die wesentlichen fachlichen Zusammenhéange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begrinden.

(3) Der Prufling soll zwei Arbeitsaufgaben durchfih-
ren. Nach der Durchfiihrung wird mit ihm Uber jede
Arbeitsaufgabe ein auftragsbezogenes Fachgesprach
gefuhrt.

(4) Die Prufungszeit betragt insgesamt 120 Minuten.
Die beiden auftragsbezogenen Fachgesprache dauern
zusammen hochstens 20 Minuten.

§23
Priifungsbereich Nautik und Navigation

(1) Im Prifungsbereich Nautik und Navigation soll
der Prifling nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. Fangreisen mit Hilfe von Seekarten und nautischem
Besteck zu planen,

2. Methoden der terrestrischen Navigation zur Posi-
tionsbestimmung anzuwenden sowie

3. Kollisionsverhiitungsregeln und Rettungsbootwesen
umzusetzen.

(2) im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soll der Prifling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. betriebliche Vorgaben umzusetzen und betriebliche
Rahmenbedingungen zu beachten,

2. Arbeitszusammenhange zu erkennen sowie Arbeits-
mittel und Arbeitsablaufe festzulegen,

3. MaBnahmen zur Wirtschaftlichkeit zu ergreifen,

4. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-
rucksichtigen sowie

5. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begrunden.

(3) Der Priifling soll eine Arbeitsaufgabe durchfih-
ren. Nach der Durchfihrung wird mit ihm Gber die
Arbeitsaufgabe ein auftragsbezogenes Fachgesprach
gefithrt.

(4) Die Prifungszeit betragt insgesamt 120 Minuten.
Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchstens
10 Minuten.
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§ 24

Prifungsbereich Fischereibiologie,
Bewirtschaftung und Vermarktung

(1) Im Prifungsbereich Fischereibiologie, Bewirt-
schaftung und Vermarktung soll der Priifling nachwei-
sen, dass er in der Lage ist,

1. Eigenschaften von Meeresgebieten in Bezug auf ihre
Eignung als Fanggebiet zu beurteilen,

2. MaBinahmen der nachhaltigen Bestandsbewirtschaf-
tung zu beurteilen,

3. okologische Zusammenhange verschiedener Mee-
resgebiete und deren Bedeutung fUr die Fischerei
darzustellen und zu vergleichen sowie

4, Methoden zur Sicherung der Produkiqualitdt vom
Fang bis zur Vermarktung auszuwahlen.
(2} Im Zusammenhang mit dem Nachweis der in Ab-
satz 1 genannten Anforderungen soll der Prufling auch
nachweisen, dass er in der Lage ist,

1. betriebliche Vorgaben umzusetzen und betriebliche
Rahmenbedingungen zu beachten,

2. Arbeitszusammenhange zu erkennen sowie Arbeits-
mittel und Arbeitsablaufe festzulegen,

3. MaBnahmen zur Arbeitsorganisation und zur Wirt-
schaftlichkeit sowie zur Sicherheit und zum Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit zu ergreifen,

4. MaBnahmen zur Qualitats- und Hygienesicherung zu
ergreifen,

5. MaBnahmen zum Umweltschutz, zur Nachhaltigkeit
und zum Tierschutz zu ergreifen,

6. berufsbezogene rechtliche Bestimmungen zu be-
riicksichtigen sowie

7. die wesentlichen fachlichen Zusammenhange aufzu-
zeigen und seine Vorgehensweise zu begrunden,

(3) Die Aufgaben, die dem Priifling gestellt werden,
miissen komplex und praxisbezogen sein. Der Prifling
soil die Aufgaben schriftlich bearbeiten.

(4) Die Prifungszeit betragt 120 Minuten.

§ 25

Priifungsbereich
Wirtschafts- und Sozialkunde

(1) im Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozial-
kunde soll der Priifling nachweisen, dass er in der Lage
ist, allgemeine wirtschaftliche und geselischaftliche Zu-
sammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt darzustelien
und zu beurteilen.

(2) Die Aufgaben, die dem Prifling gestelit werden,
missen praxisbezogen sein. Der Prifling soll die Auf-
gaben schriftlich bearbeiten.

(3) Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.

§26

Gewichtung der
Priifungsbereiche und Anforderungen
fiir das Bestehen der Abschlusspriifung

(1) Die Bewertungen der einzelnen Priifungsbereiche
sind wie folgt zu gewichten:
1. Motoren- und Maschinentechnik mit 20 Prozent,

2. Fangtechnik mit 20 Prozent,
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3. Nautik und Navigation mit 20 Prozent,
4. Fischereibiclogie, Bewirtschaftung

und Vermarktung mit 30 Prozent,
5. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlusspriifung ist bestanden, wenn die
Prifungsleistungen wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend”,

2. in mindestens vier Priifungsbereichen mit mindes-
tens ,ausreichend” und
3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungentgend®.

(3} Auf Antrag des Priflings ist die Prifung in einem
der Prifungsbereiche ,Fischereibiologie, Bewirtschaf-
tung und Vermarktung” sowie ,Wirtschafts- und Sozial-
kunde® durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Mi-
nuten zu ergdnzen, wenn

1. der Prifungsbereich schlechter als mit ,ausreichend®
bewertet worden ist und

2. die mundiiche Erganzungspriifung flir das Bestehen
der Abschlussprifung den Ausschiag geben kann.

Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr diesen Pri-

fungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Er-
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gebnis der miindlichen Erganzungsprifung im Verhilt-
nis 2:1 zu gewichten.

Abschnitt 4
Schlussvorschriften

§ 27
Bestehende Berufsausbildungsverhaltnisse

Berufsausbildungsverhaitnisse, die bei Inkrafttreten
dieser Verordnung bereits bestehen, kénnen nach den
Vorschriften dieser Verordnung unter Anrechnung der
bisher absolvierten Ausbildungszeit fortgesetzt werden,
wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

§ 28
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2016 in Kraft,
Gleichzeitig tritt die Verordnung Uber die Berufsausbil-
dung zum Fischwirt vom 16. November 1972 (BGBI |
$. 2136), die durch Artikel 1 Nummer 5 der Verordnung
vom 20. Juli 1979 (BGBI. | S. 1145) geandert worden
ist, auBer Kraft.

Bonn, den 26. Februar 2016

Der Bundesminister
flir Erndhrung und Landwirtschaft
Christian Schmidt
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