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Teil | Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fir den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die
Sténdige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen worden und mit der entspre-
chenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bundesministerium fir Wirtschaft
und Energie oder dem sonst zustandigen Fachministerium im Einvernehmen mit dem Bun-
desministerium fir Bildung und Forschung) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan baut grundsétzlich auf dem Niveau des Hauptschulabschlusses bzw.
vergleichbarer Abschlisse auf. Er enthélt keine methodischen Festlegungen fir den Unter-
richt. Der Rahmenlehrplan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf
die zu erwerbenden AbschlUsse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz
sowie die Lehrpléane der Lander fur den berufsubergreifenden Lernbereich regeln die Ziele
und Inhalte der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiler und Schile-
rinnen den Abschluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Be-
rufsschule.

Die Lander tbernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrpla-
ne um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass die Vorgaben des Rahmenlehrplanes zur
fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten blei-
ben.
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Teil Il Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erflillen in der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmen-
vereinbarung Uber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 15.03.1991
in der jeweils glltigen Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den
anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schilern
und Schulerinnen berufsbezogene und berufsiibergreifende Handlungskompetenz zu vermit-
teln. Damit werden die Schiler und Schulerinnen zur Erfillung 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 Anfor-
derungen, beféhigt. Das schlie3t die Férderung der Kompetenzen der jungen Menschen

= zur persOnlichen und strukturellen Reflexion,

= zum lebensbegleitenden Lernen,

= zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitdt und Mobilitdt im Hinblick auf das Zu-
sammenwachsen Europas

ein.

Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fir jeden staatlich anerkannten Ausbildungs-
beruf bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Darliber hinaus gelten die fir die Be-
rufsschule erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfullen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsan-
gebot gewahrleisten, das
- in didaktischen Planungen fir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abge-
stimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor dem Hinter-
grund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schiler und
Schulerinnen ermdglicht,

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

- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschaftigung einschlieBlich un-
ternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs- und
Lebensplanung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf
Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz
zu foérdern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Befahigung des
Einzelnen, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht
durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.
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Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkom-
petenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens Aufgaben
und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbststandig zu l6sen und
das Ergebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz'

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Persdnlichkeit die Entwicklungschancen, Anforde-
rungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und &ffentlichem Leben zu klaren, zu durch-
denken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie Lebensplane zu fassen
und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbst-
vertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehéren insbe-
sondere auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bin-
dung an Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zuwendungen
und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit anderen rational und verant-
wortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen. Hierzu gehért insbesondere
auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter Be-
standteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz
Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaBigem Vorgehen bei der Bearbeitung
von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu
gehdrt es, eigene Absichten und Bedirfnisse sowie die der Partner wahrzunehmen, zu ver-
stehen und darzustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und F&higkeit, Informationen Uber Sachverhalte und Zusammenhéange selbst-
standig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in gedankliche Struktu-
ren einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehért insbesondere auch die Fahigkeit und Bereit-
schaft, im Beruf und Ober den Berufsbereich hinaus Lerntechniken und Lernstrategien zu
entwickeln und diese flr lebenslanges Lernen zu nutzen.

Der Begriff ,Selbstkompetenz® ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,Humankompetenz®. Er bertcksichtigt
starker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Teil 1Nl Didaktische Grundsatze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen werden die jungen Menschen zu
selbststéandigem Planen, Durchflihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer
Berufstéatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompe-
tenz. Mit der didaktisch begriindeten praktischen Umsetzung - zumindest aber der gedankli-
chen Durchdringung - aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei
Lernen in und aus der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritar
an handlungssystematischen Strukturen und stellt gegenlber vorrangig fachsystematischem
Unterricht eine veranderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Er-
kenntnissen sind bei der Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lern-
situationen folgende Orientierungspunkte zu bertcksichtigen:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fir die Berufsausiibung bedeutsam
sind.

- Lernen vollzieht sich in vollstandigen Handlungen, méglichst selbst ausgefiihrt oder
zumindest gedanklich nachvollzogen.

- Handlungen férdern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit, zum Bei-
spiel technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche, 6kologische, soziale
Aspekte.

- Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug
auf ihre gesellschaftlichen Auswirkungen.

- Handlungen beriicksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interessenerkla-
rung oder die Konfliktbewéltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und
Lebensplanung.
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Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung zum Fischwirt und zur Fischwirtin
ist mit der Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Fischwirt und zur Fischwirtin vom 26.
Februar 2016 (BGBI. | S. 312) abgestimmit.

Der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Fischwirt und Fischwirtin (Beschluss der Kul-
tusministerkonferenz vom 05.11.1976) wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan aufge-
hoben.

Die fur den Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde erforderlichen Kompetenzen wer-
den auf der Grundlage der ,Elemente fir den Unterricht der Berufsschule im Bereich Wirt-
schafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe® (Beschluss der Kul-
tusministerkonferenz vom 07.05.2008) vermittelt.

Der Fischwirt und die Fischwirtin sind in Betrieben der Fischhaltung, der Fischzucht, der
Fluss- und der Seenfischerei sowie auf Fischereifahrzeugen in der Meeresfischerei tatig.
Darliber hinaus arbeiten sie in 6ffentlichen Einrichtungen und Forschungseinrichtungen,
Handel und Vermarktung in der Fischwirtschaft.

In Erganzung des Berufsbildes (Bundesinstitut fiir Berufsbildung unter http://www.bibb.de)
sind folgende Aspekte im Rahmen des Berufsschulunterrichtes bedeutsam:

Es wird aufgrund der 6rtlichen Gegebenheiten nicht immer méglich sein, bestimmte berufli-
che Handlungen in der Berufsschule von den Schilerinnen und Schilern durchfiihren zu
lassen. In diesen Fallen sind die Lehrkréafte gefordert, diese Handlungen beispielsweise am
Modell oder als Simulation umzusetzen oder gedanklich nachvollziehen zu lassen.

Mathematische und naturwissenschaftliche Inhalte sind in allen Lernfeldern integrativ zu
vermitteln.

Folgende Ubergeordnete Inhalte sind in allen Lernfeldern unter Beachtung der einschlégigen
Bestimmungen zu bericksichtigen:

- Tierschutz

- Umweltschutz

- Naturschutz, Nachhaltigkeit und 6kologische Zusammenhange

- Ergonomie

- Unfallverh(tung

- Hygiene

- Qualitatssicherung

- Umgang mit aktuellen Medien zur Informationsbeschaffung und -bearbeitung.

Bei den Inhalten der einzelnen Lernfelder handelt es sich um einen Mindestkatalog zu ein-
zelnen fachtheoretischen Themen, die im Unterricht zu bearbeiten sind. Weitere Inhalte sind
dadurch nicht ausgeschlossen. Mdéglichkeiten zur Lernortkooperation mit den am Ausbil-
dungsprozess beteiligten Einrichtungen sollten genutzt werden.

Selbststandigkeit, vernetztes Denken, Problemlésen sowie die Entwicklung von Einstellun-
gen, Haltungen und Motivationen sind Unterrichtsprinzip. Ein wichtiges Ziel ist es, die Schi-
lerinnen und Schiler zu unterstitzen, ihre Personlichkeit zu entwickeln, ihr Selbstvertrauen
zu starken und ihre Kreativitat zu entfalten. Die Schilerinnen und Schiiler werden beféhigt,
innovativ und im Sinne der Inklusion zu handeln, gesundheitsbewusst und gewaltfrei zu le-
ben und Eigenverantwortung fir ihr Leben und Lernen sowie Verantwortung im und fir den
Betrieb zu Gbernehmen.

Die Ziele der Lernfelder 1 bis 7 sind mit den geforderten Qualifikationen der Ausbildungsord-
nung fur die Zwischenprifung abgestimmt.



Teil V Lernfelder
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Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Fischwirt und Fischwirtin

Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1 | Betriebliche Zusammenhange darstellen und 40
bewerten
2 | Fischfanggeréte einsetzen und pflegen 40
3 | Nahrungsnetze darstellen und bewerten 80
4 | Fische bestimmen und verarbeiten 60
5 | Fischereiliche Gewéasser beurteilen 60
6 |Fischfanggeréate bauen und instand setzen 60
7 |Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen 100
bedienen und instand halten
8 | Fischereiprodukte konservieren und veredeln 60
9 | Fische und Fischereiprodukte vermarkten 60
Fachrichtung:
Aquakultur und Binnenfischerei
10A | Fische zuchten und vermehren 80
11A | Bestandsdynamische Prozesse bewerten 40
12A | Gesundheitszustand von Fischen bewerten und 80
erhalten
13A | Fischereiliche Anlagen betreiben 80
Fachrichtung:
Kustenfischerei und kleine Hochseefischerei
10K | Schleppnetze bauen und instand halten 60
11K | Bestandsdynamische Prozesse bewerten 60
12K | Fischereifahrzeuge bedienen und instand halten 60
13K | Fischereifahrzeuge navigieren 100
Summen: insgesamt 840 Stunden 280 280 280
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Lernfeld 1: Betriebliche Zusammenhénge darstellen 1. Ausbildungsjahr
und bewerten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Aufbau und die Organi-
sation des Ausbildungsbetriebes darzustellen und zu bewerten.

Die Schulerinnen und Schuler erkunden den Ausbildungsbetrieb und informieren sich tber
dessen Produktionszweige, sachliche und personelle Ausstattung (Sicherheitsausriistung,
Standortfaktoren). Sie verschaffen sich einen Uberblick hinsichtlich der Zusammenarbeit
ihres Ausbildungsbetriebes mit Fachverbanden, Behérden und Organisationen (Deutscher
Fischereiverband, Landesfischereiverbdnde, Fischereibehérden, relevante Forschungsin-
stitute). Sie informieren sich Uber arbeits-, tarif- und steuerrechtliche Bestimmungen
(Lohnabrechnung, Sozialversicherung, staatliche Férderungsmdglichkeiten). Sie sondieren
Ma&glichkeiten der Fort- und Weiterbildung.

Die Schilerinnen und Schiler skizzieren Zusammenhange beziiglich Produktionszweigen,
Ausstattung und Personal von Fischereibetrieben. Sie entwerfen ein Konzept fur die Be-
ziehungen des Ausbildungsbetriebes zu Kunden, Lieferanten, Mitbewerbern und Fachver-
banden. Sie planen Strategien zur Fachinformationsgewinnung und zu Prasentationsmdég-
lichkeiten. Sie treffen Vorkehrungen fiir die Gestaltung von Arbeitsplatzen unter Beriick-
sichtigung der Arbeitssicherheit sowie die Zusammenarbeit im Betrieb.

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

Die Schulerinnen und Schiler vergleichen verschiedene Betriebe hinsichtlich der gegebe-
nen Produktionszweige, der séachlichen und personellen Ausstattung. Sie geben konstruk-
tives Feedback und beachten Riuckmeldungen anderer. Sie bewerten die Anforderungen in
beruflichen Tatigkeitsbereichen und leiten MaBnahmen zur Optimierung der Arbeitsgestal-
tung und zur Unfallverhitung ab. Sie prasentieren ihre Ergebnisse adressatengerecht und
interpretieren diese.
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Lernfeld 2: Fischfanggerate einsetzen und pflegen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fischfanggerate auszuwéah-
len, einzusetzen und instand zu halten.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick (iber 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 Verwen-
dung finden und charakterisieren die Materialeigenschaften. Sie sammeln Informationen
Uber rechtliche, 6kologische und 6konomische Rahmenbedingungen.

Die Schilerinnen und Schuler planen den Einsatz von Fischfanggeraten. Dazu sammeln
sie Informationen Uber die Bestédnde von Zielfischarten und die Einsatzbedingungen im
Fanggebiet. Sie wahlen Fischfanggerate, Ausristungen sowie persénliche Schutzausris-
tung aus und planen den Personalbedarf. Sie begriinden ihre Auswahl und prifen die Ar-
beitsmittel.

Die Schilerinnen und Schiiler beschreiben das Vorgehen beim Einsatz der verschiedenen
Fischfanggeréate unter Berilcksichtigung der Strukturen befischter Gewéasser und Zielfisch-
arten. Sie erkennen wéahrend der Befischungen auftretende Stérfélle und beurteilen mégli-
che GegenmaBnahmen. Sie bereiten Reparaturen an Ausristung und Fanggeraten vor.
Die Schulerinnen und Schuiler wagen Varianten zur Enthnahme und Versorgung des Fan-
ges ab. Dabei wenden sie geltende fischerei- und tierschutzrechtliche Bestimmungen an
und gewahrleisten eine hohe Produktqualitat.

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

Die Schulerinnen und Schiiler erkennen Fehler und Méangel bei der Arbeitsplanung und -
durchfiihrung. Daraus entwickeln sie Strategien zur Optimierung der Arbeitsprozesse und
der Wirtschaftlichkeit. Dabei berlicksichtigen sie alternative Fangtechniken und erwéagen
den Einsatz neuer Materialien und Ausristungen. Sie reflektieren den Fanggerateeinsatz
und prasentieren ihre Ergebnisse.
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Lernfeld 3: Nahrungsnetze darstellen und bewerten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Nahrungsnetze darzustellen
und zu bewerten.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber den Aufbau von Nahrungsnetzen
(Produzenten, Konsumenten, Destruenten) in fischereilich genutzten Gewassern und ma-
chen sich mit biotischen und abiotischen Einflussfaktoren vertraut. Sie tragen Informatio-
nen zu verschiedenen Untersuchungsmethoden von Lebensgemeinschaften (Phyto-,
Zooplankton, Nekton, Benthos) zusammen. Sie machen sich mit der Erndhrung ausge-
wahlter aquatischer Organismen (Fische, Krebse, Muscheln, Pflanzen) in unterschiedli-
chen Lebensrdumen vertraut.

Die Schilerinnen und Schiuler planen Untersuchungen der Gewasserbiologie, insbesonde-
re organisieren sie zeitliche Ablaufe, stellen Arbeitsmittel bereit und wahlen Untersu-
chungsmethoden aus. Aus dem Wissen um Anatomie (Verdauungstrakt) und Physiologie
(Stoffwechsel) leiten sie Anforderungen an die bedarfsgerechte Versorgung von aquati-
schen Organismen ab.

Die Schulerinnen und Schiler fihren Untersuchungen der Gewasserbiologie durch und
dokumentieren ihre Ergebnisse. Sie stellen das untersuchte Nahrungsnetz dar und be-
schreiben den Nahrstoffbedarf aquatischer Organismen.

Die Schilerinnen und Schuler diskutieren den ékologischen Zustand aquatischer Systeme
(Gewdsserglte) und bewerten die von ihnen untersuchten Lebensgemeinschaften hin-
sichtlich ihrer fischereilichen Nutzungsméglichkeiten. Sie reflektieren mdgliche Folgen von
natdrlichen und anthropogenen Einflissen.
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Lernfeld 4: Fische bestimmen und verarbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fische zu bestimmen, zu
betauben und zu téten sowie hygienisch zu verarbeiten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die duBeren Bestimmungsmerkmale
(Kérperabschnitte, Kérperformen, Flossen, Haut, Schuppen, Farbung) bedeutender Fisch-
arten und machen sich mit der Fischanatomie und -physiologie (Skelett, Muskulatur, Ner-
vensystem, Sinnesorgane, Blutkreislauf) vertraut. Sie ermitteln die Verarbeitungstauglich-
keit (Schilachtreife) und erkundigen sich nach geeigneten Sortiermdglichkeiten (Sortierti-
sche, -kdsten, Rinnen, Maschinen, Sortieranlagen). Zudem verschaffen sie sich einen
Uberblick Gber die sachgerechte Betdubung, Tétung, Schlachtung und Lagerung von Fi-
schen unter Beachtung der rechtlichen Bestimmungen (Gesetze zu Tierschutz, Schlach-
tung, Lebensmittel, Bedarfsgegenstédnde und Futtermittel, Lebensmittelhygiene, Infektions-
schutz).

Die Schulerinnen und Schiler planen eine tierartspezifische, tierschutzgerechte (Betdu-
bung, Tétung, Ausweidung) sowie hygienische Verarbeitung und bereiten ihren Arbeits-
platz sowie die Arbeitsmittel entsprechend vor. Sie beschreiben manuelle und maschinelle
Be- und Verarbeitungsmdglichkeiten lebender Speisefische bis hin zum kichenfertigen
Produkt (ausgenommen ohne Kopf, Filets, gehdutete Filets). Sie wahlen Kriterien flr die
Bewertung der Fischfleischqualitat (sensorische Merkmale) und fur optimale Lagerbedin-
gungen (Hygiene, Lagertemperatur) aus.

Die Schiilerinnen und Schuler bestimmen, bewerten und sortieren Speisefische. Sie verar-
beiten Fische zu verschiedenen Produkten und lagern diese. Dabei wenden sie gesetzli-
che und hygienische Bestimmungen und Regeln des Unfallschutzes an.

Die Schilerinnen und Schdler prifen die Verarbeitungsergebnisse (Hygiene, Sauberkeit,
Schnittfihrung) und die Fischfleischqualitéat (Schlachtkérperbewertung). Sie vergleichen
die Vor- und Nachteile der produktspezifischen Verarbeitung. In diesem Zusammenhang
diskutieren sie Mdoglichkeiten zur Optimierung der Produktqualitdt und berlcksichtigen
6konomische und 6kologische Rahmenbedingungen.
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Lernfeld 5: Fischereiliche Gewasser beurteilen 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, fischereilich genutzte Ge-
wasser hinsichtlich Morphologie, physikalischen und chemischen Eigenschaften
sowie fischereiwirtschaftlicher Nutzbarkeit zu bewerten.

Die Schillerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber die Umweltbedingun-
gen in fischereilich genutzten Gewassern. Dazu erkunden sie morphologische, physikali-
sche und chemische Eigenschaften von Wasserkérpern. Sie informieren sich Gber die
Umweltanspriiche einheimischer Fischarten (optimale, eingeschrénkte, kritische Bereiche)
und sondieren die fischereiwirtschaftlichen Nutzungsmdglichkeiten. Sie recherchieren die
Verflgbarkeit 6ffentlich zugéanglicher Daten und nutzen dazu Informations- und Kommuni-
kationssysteme.

Die Schilerinnen und Schiler planen MaBnahmen fiir die Bestimmung von Gewasserglte
und Wasserqualitat. Dafir machen sie sich mit Lagerung, Einsatz und Entsorgung von
Chemikalien (Unfallverhitungsvorschriften, Sicherheitsdatenblétter, Betriebsanweisungen)
vertraut. Sie erfassen, strukturieren und analysieren Daten. Daflir nutzen sie elektronische
Datenerfassungssysteme (Tabellenkalkulation, Datenbanken) und beachten Regeln zum
Datenschutz und zur Datensicherheit.

Die Schilerinnen und Schiler interpretieren und prasentieren die Untersuchungsergebnis-
se. Daruber hinaus beurteilen sie Fischlebensrdume, evaluieren die Mdglichkeiten der fi-
schereiwirtschaftlichen Nutzung und bewerten mdgliche Stérungen des biologischen
Gleichgewichtes hinsichtlich ihrer Auswirkungen auf den Fischbestand. Zur Verbesserung
der Wirtschaftlichkeit erwdgen sie standortbezogene, diversifizierende Gewassernutzun-
gen.
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Lernfeld 6: Fischfanggerate bauen und instand set- 2. Ausbildungsjahr
zen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fischfanggerate zu bauen,
deren Funktionsfahigkeit zu tiberprifen und instand zu setzen.

Die Schiilerinnen und Schiler informieren sich Gber verschiedene Konstruktionen (Netzbe-
rechnung) und Materialien von Fischfanggeraten (Reusen, Kescher, Stellnetz) in Abhan-
gigkeit von Zielfischart und Fanggebiet. Sie machen sich mit Fertigungstechniken (Schnei-
den, Verbinden und Anschlagen von Netztlichern) und Reparaturmethoden vertraut.

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

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

Die Schuilerinnen und Schuler bewerten die Funktionsfahigkeit von Fanggeraten. Sie ver-
gleichen verschiedene Konstruktions- und Fertigungstechniken und prasentieren ihre Er-
gebnisse. Sie erkennen Fehler und Qualitdtsmangel bei der Arbeitsplanung und -
durchfiihr-ung und diskutieren Optimierungsmdglichkeiten hinsichtlich der Materialauswahl
und des Herstellungsprozesses.
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Lernfeld 7: Maschinen, Geréate und Betriebsein- 2. Ausbildungsjahr
richtungen bedienen und instand hal- Zeitrichtwert: 100 Stunden
ten

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Maschinen, Gerate und Be-
triebseinrichtungen auszuwaéhlen, zu bedienen und instand zu halten.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iber die Einsatzméglich-
keiten von Maschinen, Geraten und Betriebseinrichtungen (Antriebstechnik, Be- und Ver-
arbeitungstechnik, Abfischungstechnik, Sortiertechnik) im Fischereibetrieb. Sie informie-
ren sich mit Hilfe technischer Dokumente Uber deren Aufbau und Funktionsweise. Sie
recherchieren Wartungsplane.

Die Schulerinnen und Schuler planen den Einsatz von Maschinen, Geraten und Betriebs-
einrichtungen. Sie erstellen eine Liste der bendtigten Betriebsmittel (Kraftstoffe, Schmier-
stoffe, Energie) und begrinden ihre Auswahl. Sie planen anhand von Herstellerangaben
InstandhaltungsmaBnahmen (Wartung, Inspektion, Instandsetzung) und stellen erforderli-
che Werkzeuge, Vorrichtungen und Hilfsmittel zusammen.

Die Schiulerinnen und Schiler beschreiben VorbereitungsmaBnahmen fir den Einsatz von
Maschinen, Geraten und Betriebseinrichtungen. Sie beschreiben Arbeitsablaufe, bei de-
nen Maschinen, Gerate und Betriebseinrichtungen eingesetzt werden und setzen dabei
UnfallverhitungsmaBnahmen um. Sie prifen die ordnungsgemaie Funktion der Maschi-
nen, Gerate und Betriebseinrichtungen sowie den Verbrauch von Betriebsmitteln. Sie er-
6rtern mogliche Stérungen und diskutieren MaBnahmen zu deren Beseitigung. Sie erkla-
ren InstandhaltungsmaBnahmen und erwagen Wartungsarbeiten durch Fachfirmen.

Die Schulerinnen und Schiiler reflektieren den Einsatz von Maschinen, Geraten und Be-
triebseinrichtungen hinsichtlich der Effektivitdt und beriicksichtigen dabei insbesondere
die Wirtschaftlichkeit. Sie vergleichen Vor- und Nachteile verschiedener Technologien und
erwagen Alternativen. Sie erkennen Fehler bei der Arbeitsplanung und diskutieren Opti-
mierungsmaoglichkeiten. Sie sind sich der Folgen nicht durchgeflihrter Instandhaltungs-
mafBnahmen bewusst.
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Lernfeld 8: Fischereiprodukte konservieren und 2. Ausbildungsjahr
veredeln Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fische und Fischereiproduk-
te zu transportieren, zu konservieren und zu veredeln.

Die Schilerinnen und Schiiler informieren sich tber Fischereiprodukte (Filet, Kaviar, Rau-
cherfisch, Marinaden, Pflanzen, Muscheln, Garnelen). Sie verschaffen sich einen Uberblick
Uber den tierschutzgerechten Transport von aquatischen Organismen. Sie machen sich
mit deren Veranderungen (Muskelgewebe, Haut- und Kiemenzustand) wahrend der Lage-
rung vertraut und recherchieren Lagerungs- und Konservierungsmethoden (Kuhlen, Fros-
ten, HeiBkonservieren, Marinieren, Garen, Trocknen, Rduchern). Sie erkundigen sich tber
notwendige Geréate (Eismaschinen, Froster, Rducheranlagen) fur die Veredelung und die
notwendige Haltbarmachung der Fischereiprodukte. Sie informieren sich Uber die Hygie-
nevorschriften und nutzen dabei Kommunikations- und Informationstechniken.

Die Schilerinnen und Schiler entwerfen Ablaufplane zum Transport, zur Herstellung, Ver-
edelung und Konservierung von Fischereiprodukten (Marinaden, Fischsalate, Kaviar,
Fischplatten) und berlcksichtigen Hygienevorschriften. Sie legen die notwendigen Gerat-
schaften und Hilfsmittel (Rauch, Salz, Gewdirze) fest und begrinden ihre Auswahl.

Die Schulerinnen und Schuler transportieren aquatische Organismen (Fische) und wéahlen
notwendige Hilfsmittel (Holz, Gewdrze) fur deren Verarbeitung aus. Sie beschreiben die
Herstellung veredelter und konservierter Fischereiprodukte. Dabei fihren sie notwendige
Berechnungen (Salzkonzentration, Gewdrzmischungen) durch und wenden Hygiene-
Richtlinien sowie Unfallverhitungsvorschriften an.

Die Schuilerinnen und Schiler tGberprifen die tierschutzgemaBe Durchfliihrung des Trans-
ports sowie den Veredelungs- und Konservierungserfolg. Sie diskutieren die unterschiedli-
chen Veredelungs- und Konservierungsmethoden. Sie analysieren Mangel und erdrtern
Verbesserungsméglichkeiten. Sie protokollieren, présentieren und bewerten die Ergebnis-
se. Sie ergreifen MaBnahmen, um die Produktqualitat zu verbessern.
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Lernfeld 9: Fische und Fischereiprodukte vermark- 2. Ausbildungsjahr
ten Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fische und Fischereiproduk-
te zu vermarkten.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber die Angebotspalette verschiedener
Fischereibetriebe. Sie erkunden den Markt fir Fischereiprodukte (Frischfisch, kiichenferti-
ge Produkte, Konserven, Gitesiegel) und machen sich mit Produktionsfaktoren sowie mit
Kosten (Festkosten, variable Kosten) von Betriebsmitteln vertraut. Dabei sondieren sie
Vermarktungsmaéglichkeiten fUr regionale Produkte unter Berlcksichtigung der Nachhaltig-
keit.

Die Schilerinnen und Schiler bereiten Beratungs- und Verkaufsgesprache mit Kunden
und Geschéftspartnern situationsgerecht vor. Sie entwickeln an Zielgruppen orientierte
Vermarktungsmaéglichkeiten (Direktvermarktung, GroBhandel) von Fischen und Fischerei-
produkten.

Die Schulerinnen und Schiler ermitteln Produktionsfaktoren und die Kosten von Betriebs-
mitteln und stellen die Gesamtkosten von verschiedenen Produktionsverfahren (Filetieren,
Ré&uchern, Garen) zusammen. Darauf aufbauend kalkulieren sie Kundenpreise. Sie fihren
Beratungs- und Verkaufsgesprache mit Kunden und Geschéaftspartnern unter Anwendung
verbaler und nonverbaler Kommunikation durch.

Die Schulerinnen und Schuler reflektieren Kommunikationsprozesse, die Kundenzufrie-
denheit und reagieren angemessen auf Kundeneinwande. Sie beurteilen den ékonomi-
schen Erfolg verschiedener Vermarktungsformen (Direktvermarktung regionaler Produkte,
Glitesiegel). Sie diskutieren Optimierungsmdglichkeiten hinsichtlich der Produktions- und
Vermarktungsprozesse sowie der Preiskalkulation und Kundenbindung.
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Fachrichtung: Aquakultur und Binnenfischerei

Lernfeld 10A: Fische ziichten und vermehren 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Zuchtverfahren und Vermeh-
rungsmethoden auszuwéahlen und anzuwenden sowie Fische zu halten und zu er-
nahren.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tber die Grundlagen der
Vererbungslehre (Zellaufbau, Trdger der Erbinformationen, Mendelsche Regeln), Gber den
Ablauf von Zuchtverfahren (Rein-, Kreuzungs-, Hybridzucht, Verfahren zur Verdnderung
des Chromosomensatzes und zur Steuerung der Laichreife) sowie die Bedeutung von
Zuchtzielen (Exterieur, Interieur, Polyploidie). Sie recherchieren den Ablauf der Gonaden-
reifung bei wichtigen Wirtschaftsfischen und Mdéglichkeiten zur Prifung des Reifegrades.
Sie erkunden Erbritungsverfahren und deren Einsatzméglichkeiten. Sie informieren sich
tber Anforderungen einer bedarfsgerechten Fitterung und tiergerechten Haltung von Fi-
schen sowie entsprechende Futterungsmethoden.

Die Schilerinnen und Schiler planen den Einsatz von Vermehrungs- und Zuchtverfahren
fir den Erhalt und die Steigerung von Leistungsmerkmalen (genetische Variabilitat, Fit-
ness, Krankheitsresistenzen, Fruchtbarkeit, Wachstum, Schlachtkérperausbeute). Sie ent-
wickeln Konzepte fur die artspezifische Erbritung, Haltung, Aufzucht und Fatterung von
Fischbestanden in der Aquakultur.

Die Schilerinnen und Schiler beschreiben die natlrliche Fortpflanzung und kinstliche
Vermehrung von Fischen. Sie erwagen Zuchtziele fur die Reproduktion und Aufzucht von
Satz- und Speisefischen und leiten daraus zichterische MaBnahmen ab. Sie prifen die
Laichreife von Fischen, bestimmen den Zeitpunkt der Vermehrung und wahlen Erbri-
tungssysteme aus. Sie veranschaulichen bedarfsgerechte Futterungsstrategien und be-
griinden ihre Auswahl. Sie beschreiben die art- und entwicklungsstadienspezifische Eig-
nung unterschiedlicher Haltungssysteme und ziehen Ruickschlisse auf deren Wirtschaft-
lichkeit.

Die Schilerinnen und Schuler prifen die Realisierbarkeit der nattrlichen Fortpflanzung
und kinstlichen Vermehrung von Fischen. Sie beurteilen die Eignung der gewahlten Ver-
fahren zum Erreichen der Zuchtziele und diskutieren Verfahren zur Steuerung der Laichrei-
fe sowie zur Veranderung von Chromosomenséatzen. Sie evaluieren unterschiedliche Fit-
terungssysteme und Haltungseinheiten hinsichtlich artspezifischer, 6konomischer und 6ko-
logischer Aspekte und prasentieren die Ergebnisse.
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Lernfeld 11A: Bestandsdynamische Prozesse bewer- 3. Ausbildungsjahr
ten Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fischbestandskontrollen in
Binnengewassern durchzufiihren, den Zustand von Fischbestinden zu beurteilen
und bestandserhaltende MaBnahmen umzusetzen.

Die Schulerinnen und Schiuler informieren sich Uber die fischereibiologische Einteilung von
flieBenden und stehenden Gewassern. Sie verschaffen sich einen Uberblick (iber den ar-
ten- und mengenmafigen Aufbau der Fischartengemeinschaften sowie die Interaktion von
Lebensraum und Fischpopulation. Sie erkunden Methoden zur arten- und mengenmaBigen
Untersuchung von Fischbestanden.

Die Schulerinnen und Schuler planen die Bewirtschaftung natdrlicher und kinstlicher Ge-
wasser. Dazu nutzen sie Informationen Uber Fischbestande und fischereirelevante Stand-
ortfaktoren. Zur Ergénzung der Daten bereiten sie eigene Fischbestandskontrollen und
erganzende Gewasseruntersuchungen vor.

Die Schulerinnen und Schuler beschreiben die Durchfiihrung von Fischbestandserfassun-
gen und BewirtschaftungsmaBnahmen. Sie kontrollieren die Qualitat von Gewassern als
Fischlebensraum, erkennen Stdérungen des biologischen Gleichgewichtes und erwagen
HegemalBnahmen (Fischbesatz, Fischfang, MindestmaBe, Schonbezirke, Schonzeiten,
Fangbegrenzungen). Sie fihren Besatzberechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler dokumentieren und bewerten ihre Arbeitsergebnisse. Sie
tberprifen die Entwicklung der Fischbestdnde und diskutieren Lésungen fir Konflikte mit
konkurrierenden Gewassernutzenden. Sie hinterfragen mdégliche MaBnahmen zur Lebens-
raumverbesserung (Gewdssersanierung). Sie durchdenken ihre Arbeitsplanung und disku-
tieren Optimierungsmaéglichkeiten.
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Lernfeld 12A: Gesundheitszustand von Fischen bewer- 3. Ausbildungsjahr
ten und erhalten Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, den Gesundheitszustand
von Fischen zu bewerten und MaBnahmen zur Erhaltung der Fischgesundheit zu
ergreifen.

Die Schilerinnen und Schiller verschaffen sich einen Uberblick tiber Ursachen von Fisch-
krankheiten (Umwelt, Wirt, Erreger) und Fischverlusten (Gewdésserverschmutzung, Fisch-
feinde). Dabei nutzen sie die Informationen von Untersuchungsstellen (Fischgesundheits-
dienste, Veterindramter). Sie erfragen MaBnahmen zur Pravention (Hygiene) und Behe-
bung von Fischkrankheiten und anderen Verlustursachen (Kormoran, Reiher, Fischotter).
Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber rechtliche Regelungen im Zusammenhang mit
der Fischgesundheit (Anzeigepflicht, Meldepflicht, Tierschutzrecht, Naturschutzrecht,
Jagdrecht).

Die Schulerinnen und Schuler entwerfen Konzepte zur Gesunderhaltung von Fischen. Zur
Uberwachung der Haltungsbedingungen und des Fischverhaltens erstellen sie Kontroll-
und Hygieneplane. Dabei schaffen sie die Voraussetzungen zur Vermeidung der Ein-
schleppung von Krankheitserregern in aquatische Systeme. Sie planen MaBnahmen zur
Vermeidung von Fischverlusten und zur Behandlung von Fischkrankheiten (Schutz vor
Fischfeinden, B4der). Hierzu nutzen sie Informations- und Kommunikationstechniken. Dar-
Uber hinaus planen sie die Entnahme, Lagerung und den Versand von Untersuchungsma-
terial.

Die Schulerinnen und Schuler Uberwachen den Gesundheitszustand von Fischbestédnden.
Dabei nutzen sie Kontroll- und Hygieneplane zur Optimierung der Umweltfaktoren. Sie
unterscheiden gesunde von kranken Fischen (Randsteher, Scheuern, Verfdrbung) und
konkretisieren Arbeitsablaufe zur Bekadmpfung von Fischkrankheiten (Béder, Arzneimittel-
zusétze zum Futter). Sie erlautern die Durchfiihrung der Enthahme, Lagerung sowie des
Versands von Untersuchungsmaterial. Sie beschreiben MaBnahmen zur Vermeidung der
Erregereinschleppung in Aquakultursysteme und SchutzmaBnahmen vor Fischfeinden
(Vergrdmung, Teichlberspannung). Dabei setzen sie rechtliche Regelungen um und fih-
ren Berechnungen durch (Fldchen, Volumina, Konzentrationen).

Die Schilerinnen und Schiler erkennen Méangel bei den Haltungsbedingungen und sind
sich Uber die Auswirkungen bewusst. Sie prasentieren ihre Ergebnisse zur Bewertung der
Fischgesundheit, reflektieren den Einsatz der Kontroll- und Hygieneplane und die Wirk-
samkeit der BekdmpfungsmaBnahmen. Sie beurteilen die Bedeutung eines sachgemafen
Probenversandes auf das Untersuchungsergebnis und diskutieren die verschiedenen Pra-
ventionsmaBnahmen zur Vermeidung von Fischkrankheiten. Sie vergleichen Vor- und
Nachteile der verschiedenen AbwehrmalBBnahmen von Fischfeinden.
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Lernfeld 13A: Fischereiliche Anlagen betreiben 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, fischereiliche Anlagen zu
betreiben.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber den Betrieb von An-
lagen 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 Voraussetzungen (Standortfaktoren) ver-
traut. Sie recherchieren Bewirtschaftungs- und InstandhaltungsmaBnahmen (Wasserpflan-
zenregulierung, Dammpflege, Wasseraufbereitung).

Die Schilerinnen und Schuler planen die Aufzucht, Mast und Haltung von Fischen in fi-
schereilichen Anlagen. Unter der Beriicksichtigung der Standortbedingungen konzipieren
sie Arbeits- und Ablaufplane und simulieren Bewirtschaftungs- und Instandhaltungsmaf3-
nahmen unter Einhaltung rechtlicher Rahmenbedingungen.

Die Schulerinnen und Schiler beschreiben Arbeitsablaufe, Bewirtschaftungs- und Instand-
haltungsmaBnahmen beim Betrieb von Aquakulturanlagen unter Berlcksichtigung rechtli-
cher Vorgaben. Sie verdeutlichen MaBnahmen zur Schaffung tiergerechter Haltungsbedin-
gungen ( Temperatur, Strémung, Wasserqualitit, Besatzdichte). Sie Uberwachen die Auf-
zucht, Mast und Haltung aquatischer Organismen. Sie berechnen notwendige Kenngréf3en
fur die Bewirtschaftung (Fischbesatz, Futtermengen, Futterquotient, Zuwachs, Abfischzeit-
punkt, Durchflussmengen, Sauerstoffbedarf, -gehalt, Stickstoffverbindungen) und die Wirt-
schaftlichkeit (Direktkostenfreie Leistung, Deckungsbeitrag) der Verfahren.

Die Schiulerinnen und Schiler beurteilen Bewirtschaftungsparameter und vergleichen Auf-
zucht-, Mast- und Haltungsverfahren aus ékonomischer und 6kologischer Perspektive. Sie
erkennen Fehler und Qualitdtsméangel bei der Planung und Durchfihrung der Arbeiten,
diskutieren Verbesserungsmdglichkeiten und prasentieren ihre Ergebnisse.
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Fachrichtung: Kiistenfischerei und kleine Hochseefischerei

Lernfeld 10K: Schleppnetze bauen und instand halten 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Schleppnetze zu bauen und
instand zu halten.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick (iber Einsatz und Aufbau
von Schleppnetzen (Pelagische Schleppnetze, Grundschleppnetze, Zweischiffschleppnet-
ze, Baumkurren) unter Bericksichtigung der Fanggebiete und der Zielfischarten. Sie in-
formieren sich Uber Verwendungsmdglichkeiten verschiedener Netzmaterialien sowie
rechtliche Bestimmungen in Bezug auf SelektionsmaBnahmen (Bacomafenster, Sortier-
fenster, Maschenweiten) und Beifangregelungen.

Die Schulerinnen und Schiiler entwerfen mit Hilfe von Skizzen und Zuschnittzeichnungen
Fertigungsunterlagen zur Herstellung und Instandhaltung von Schleppnetzen. Sie konzi-
pieren Arbeitsablaufe, bestimmen den Materialeinsatz und wéahlen Fertigungsverfahren
aus (Zuschneiden, Anschlagen, SpleiBen, Zusammensetzen). Sie bestimmen die erforder-
lichen Werkzeuge, Hilfsmittel und Vorrichtungen und begriinden ihre Auswahl. Sie richten
den Arbeitsplatz nach Gesichtspunkten der Sicherheit, des Gesundheitsschutzes und der
Ergonomie ein.

Die Schulerinnen und Schiler fertigen anhand von Zuschnittzeichnungen Schleppnetze,
setzen diese instand und bertcksichtigen dabei den rationellen Materialverbrauch. Sie
berechnen Schnitt- und Ansetzrhythmen, schneiden die Netze formgerecht zu und setzen
die Netzteile zusammen. Sie erarbeiten im Team Qualitatskriterien.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Herstellung und Instandhaltung von Schlepp-
netzen anhand der vorgegebenen Qualitatskriterien. Sie vergleichen die Ergebnisse hin-
sichtlich der Effektivitat der Fertigungsverfahren und der Materialauswahl und stellen die
Bewertung anschaulich dar. Sie begutachten Schleppnetze und schatzen die Funktions-
tauglichkeit ein.
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Lernfeld 11K: Bestandsdynamische Prozesse bewer- 3. Ausbildungsjahr
ten Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, bestandsdynamische Pro-
zesse von Fischbestianden zu beurteilen.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber den Aufbau von
Fischartengemeinschaften sowie die Interaktion von Lebensraum und Fischbestand. Sie
erkunden Methoden von Fischbestandsuntersuchungen (Forschungsfidnge, Beprobung
kommerzielle Fénge, Modellierungen). Sie informieren sich Uber die Auswirkungen von
Einflussfaktoren auf Fischbestédnde (Wachstum, Vermehrung, natirliche Sterblichkeit, fi-
schereiliche Sterblichkeit). Sie recherchieren MaBnahmen zur Bestandsbewirtschaftung
(Quoten, SchonmaBe, Schongebiete, Schonzeiten, Netzdesign, Begrenzung des Fische-
reiaufwands) und erkunden zustandige Institutionen (/nternationaler Rat flr Meeresfor-
schung, Européische Kommission). Sie sondieren Konflikte mit konkurrierenden Gewas-
sernutzenden.

Die Schilerinnen und Schuler entwerfen Konzepte fir fischereibiologische Untersuchun-
gen. Sie umreiBBen den Einfluss abiotischer und biotischer Faktoren auf Fischbestande und
skizzieren deren Entwicklung.

Die Schilerinnen und Schuler beschreiben die Durchfiihrung von Fischbestandsuntersu-
chungen. Sie stellen Einflussfaktoren auf Fischbestdande dar und veranschaulichen die
Entwicklung von Fischbestédnden. Dazu nutzen Sie Informationen Uber Fischbestdnde und
Umweltfaktoren. Sie vergleichen die Auswirkungen der von den zusténdigen Institutionen
empfohlenen und festgelegten Ziele und MaBBnahmen zur Bestandsbewirtschaftung.

Die Schulerinnen und Schiiler dokumentieren und bewerten Daten von Fischbestandsun-
tersuchungen. Sie beurteilen die Entwicklung von Fischbestdnden und diskutieren Lésun-
gen fir Konflikte mit konkurrierenden Gewé&ssernutzenden. Sie hinterfragen maégliche
MaBnahmen zur Bestandbewirtschaftung und diskutieren Optimierungsmaéglichkeiten.
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Lernfeld 12K: Fischereifahrzeuge bedienen und in- 3. Ausbildungsjahr
stand halten Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fischereifahrzeuge und Ma-
schinen zu bedienen und instand zu halten.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick zur allgemeinen Wetterla-
ge sowie zu Vorhersagen und Aussichten fir Seegebiete (Seegang, Windstérken, Sicht-
verhéltnisse, Temperatur, Wetterwarnungen). Sie rufen Daten deutscher Seewetterstellen
ab und nutzen auch andere elekironische Medien (Navtex, Wetterfunksender,
Kistenfunkstellen, Deutscher Wetterdienst). Sie sammeln herstellerspezifische Informatio-
nen Uber die Funktionsweise und Systemanalyse der Antriebs- und Hilfsmaschinen (An-
trieb, motorische Verbrennung, Kraftstoffeinspritzung und Gemischbildung, Aufladung,
Umsteuerung, Abgasnorm).

Die Schilerinnen und Schuler schaffen Voraussetzungen, um Fischereifahrzeuge einzu-
setzen (Kraftstoff, Schmierdl, Kuhlwasser) und simulieren die Inbetriebnahme der An-
triebsmaschine und der Hilfsmaschinen (Netzholer, Netzwinde, Sortiermaschinen). Sie
konzipieren mit Hilfe von Skizzen, technischen Zeichnungen und Funktionspldnen einen
Instandsetzungs- und Wartungsplan. Sie bestimmen die erforderlichen Werkzeuge, Hilfs-
mittel und Vorrichtungen und begriinden ihre Auswahl.

Die Schulerinnen und Schuler erarbeiten den Aufbau und die Funktion von schiffstechni-
schen Systemen (Motoren, Armaturen, Rohrleitungssysteme, Pumpen, Verdichter, Ab-
scheider, Filter). Dabei analysieren und veranschaulichen sie funktionelle Zusammenhan-
ge und Wirkprinzipien (Skizzen, Technische Zeichnungen, Funktionsdarstellungen, Be-
rechnungen). Sie stellen die Betriebsbereitschaft der Antriebsmaschine her (Kihlwasser,
Ol, Luft Kraftstoff, Elektrik), fuhren die Inbetriebnahme und die Betriebstberwachung
durch und nehmen die Kraftmaschinen wieder auBBer Betrieb. Dabei setzen sie berufsspe-
zifische Regeln, Normen und Vorschriften um. Sie beachten die Bestimmungen des Ar-
beits- und des Umweltschutzes und stellen die Verkehrs- und Betriebssicherheit her.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen Betriebsstérungen und prifen zielgerichtet Kom-
ponenten (Kraftstoffverbrauch in Bezug auf Leistungsstufen) sowie Teilsysteme (Olsystem,
Klhlwassersystem). Sie diskutieren Lésungsvorschlage zum Erreichen eines wirtschaftli-
chen, effizienten und umweltfreundlichen Einsatzes von Fischereifahrzeugen unter Be-
ricksichtigung herstellerspezifischer Angaben. Sie vergleichen ihre Ergebnisse mit den
Angaben des Herstellers (Kraftstoff -und Schmierblverbrauch, Temperaturen). Sie erwa-
gen Optimierungsmdglichkeiten hinsichtlich des Einsatzes der Fahrzeuge und der einge-
setzten Hilfsmaschinen.
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Lernfeld 13K: Fischereifahrzeuge navigieren 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schiilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fischereifahrzeuge in kiis-
tennahen Bereichen zu navigieren.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Gber rechtliche Bestimmungen auf See
(Hafenverordnung, SeeschifffahrtsstraBenordnung, Kollisionsverhitungsregeln). Sie ma-
chen sich mit deutschsprachigen und englischsprachigen nautischen Veréffentlichungen
vertraut (Seekarten, Karte 1, Leuchtfeuerverzeichnis, Gezeitenkalender, Nachrichten fiir
Seefahrer). Sie verschaffen sich einen Uberblick iiber die Funktionsweise verschiedener
Navigationsgerate an Bord (Kompass, Satellitennavigation, Plotter). Sie informieren sich
Uber die Planung von Fangreisen (Koppeln) sowie Uber verschiedene Methoden der
Standortbestimmung auf See (Kreuzpeilung, Feuer in der Kimm).

Die Schuilerinnen und Schiler planen den Einsatz verschiedener Navigationsgerate an
Bord und inszenieren Standortbestimmungen auf See. Unter Berlcksichtigung rechtlicher
Bestimmungen und értlicher Begebenheiten (Wasserstdnde) bereiten sie Fangreisen vor.

Die Schulerinnen und Schiler beschreiben den Einsatz verschiedener Navigationsgerate
an Bord. Sie stellen mit Hilfe nautischer Verdéffentlichungen Fangreisen dar und wenden
Methoden der Standortbestimmung an. Sie beschreiben verkehrssicheres Verhalten auf
See (Seemannschaft, Hafenverordnung, SeeschifffahrtsstraBenordnung, Kollisionsverhi-
tungsregeln).

Die Schulerinnen und Schiiler bewerten den Einsatz verschiedener Navigationsgerate an
Bord und vergleichen Vor- und Nachteile von Methoden zur Standortbestimmung. Sie
analysieren die Planung und Durchfihrung von Fangreisen und diskutieren Optimie-
rungsmaoglichkeiten.
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Angabe des Ausbildungsjahres;
40, 60 oder 80 Stunden

fortlaufende Kernkompetenz der libergeordneten beruflichen
Nummer Handlung ist niveauangemessen beschrieben
— N\ 7
V VZ
Lernfeld 8: Fischereiprodukte kon- 2. Ausbildungsjahr

servieren und veredeln Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Fische und
Fischereiprodukte zu transportieren, zu konservieren und zu ver-
edeln.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Fischereiprodukte
(Filet, Kaviar, Rducherfisch, Marinaden, Pflanzen, Muscheln, Garnelen).

1. Satz enthélt gene-
ralisierte Beschrei-
bung der Kernkom-
petenz (siehe Be-
zeichnung des Lern-
feldes) am Ende des
Lernprozesses des
Lernfeldes

Sie verschaffen sich einen Uberblick (iber den tierschutzgerechten
Transport von aquatischen Organismen. Sie machen sich mit deren
Veranderungen (Muskelgewebe, Haut- und Kiemenzustand) wéhrend

der Lagerung vertraut und recherchieren Lagerungs- und Konservie-
rungsmethoden (KUhlen, Frosten, HeiBkonservieren, Marinieren, Ga<
ren, Trocknen, Rduchern). Sie erkundigen sich Uber notwendige Geréte
(Eismaschinen, Froster, Rducheranlagen) fir die Veredelung und die

verbindliche Min-
destinhalte sind
kursiv markiert

notwendige Haltbarmachung der Fischereiprodukte. Sie informieren
sich Uber die Hygienevorschriften und nutzen dabei Kommunikations-
und Informationstechniken.

Die Schiilerinnen und Schiler entwerfen Ablaufplane zum Transport,
zur Herstellung, Veredelung und Konservierung von Fischereiprodukten
(Marinaden, Fischsalate, Kaviar, Fischplatten) und berlicksichtigen Hy-
gienevorschriften. Sie legen die notwendigen Geratschaften und Hilfs-
mittel (Rauch, Salz, Gewdirze) fest und begriinden ihre Auswabhl.

Die Schilerinnen und Schiler transportieren aquatische Organismen[
(Fische) und wahlen notwendige Hilfsmittel (Holz, Gewlirze) fir deren
Verarbeitung aus. Sie beschreiben die Herstellung veredelter und kon-
servierter Fischereiprodukte. Dabei fihren sie notwendige Berechnun-
gen (Salzkonzentration, Gewdirzmischungen) durch und wenden Hygie-
ne-Richtlinien sowie Unfallverhitungsvorschriften an.

Komplexitét und
Wechselwirkungen
von Handlungen
sind berticksichtigt

A J/offene Formulierun-

gen ermdglichen
unterschiedliche
methodische Vorge-
hensweisen unter
Berticksichtigung der
Sachausstattung der
Schulen

Die Schilerinnen und Schdiler Uberprifen die tierschutzgemate Durch-
fihrung des Transports sowie den Veredelungs- und Konservierungser-
folg. Sie diskutieren die unterschiedlichen Veredelungs- und Konservie-
rungsmethoden. Sie analysieren Mangel und erértern Verbesserungs-
moglichkeiten. Sie protokollieren, prasentieren und bewerten die Er-

offene Formulierun-
gen ermdglichen
den Einbezug orga-
nisatorischer und
technologischer
Verdnderungen

gebnisse. Sie ergreifen MaBnahmen, um die Produktqualil %\ zu verbes-
sern.

|

Fach-, Selbst-, Sozialkompetenz; Metho-
den-, Lern- und kommunikative Kompetenz
sind bertcksichtigt

Gesamttext gibt Hinweise zur Gestal-
tung ganzheitlicher Lernsituationen (iber
die Handlungsphasen hinweg




Liste der Entsprechungen
zwischen

dem Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule
und dem Ausbildungsrahmenplan fiur den Betrieb

im Ausbildungsberuf Fischwirt und Fischwirtin

Die Liste der Entsprechungen dokumentiert die Abstimmung der Lerninhalte zwi-
schen den Lernorten Berufsschule und Ausbildungsbetrieb.

Charakteristisch fiir die duale Berufsausbildung ist, dass die Auszubildenden ihre
Kompetenzen an den beiden Lernorten Berufsschule und Ausbildungsbetrieb erwer-
ben. Hierflr existieren unterschiedliche rechtliche Vorschriften:

e Der Lehrplan in der Berufsschule richtet sich nach dem Rahmenlehrplan der Kul-
tusministerkonferenz.

e Die Vermittlung im Betrieb geschieht auf der Grundlage des Ausbildungsrahmen-
plans, der Bestandteil der Ausbildungsordnung ist.

Beide Plane wurden in einem zwischen der Bundesregierung und der Kultusminister-
konferenz gemeinsam entwickelten Verfahren zur Abstimmung von Ausbildungsord-
nungen und Rahmenlehrplanen im Bereich der beruflichen Bildung ("Gemeinsames
Ergebnisprotokoll") von sachkundigen Lehrerinnen und Lehrern sowie Ausbilderinnen
und Ausbildern in standiger Abstimmung zueinander erstellt.

In der folgenden Liste der Entsprechungen sind die Lernfelder des Rahmenlehrplans
den Positionen des Ausbildungsrahmenplans so zugeordnet, dass die zeitliche und
sachliche Abstimmung deutlich wird. Sie kann somit ein Hilfsmittel sein, um die Ko-
operation der Lernorte vor Ort zu verbessern und zu intensivieren.
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BIBB: Markus Bretschneider
KMK: Dr. Karsten Zumholz

Liste der Entsprechungen
zwischen Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan

der Berufsausbildung

zum Fischwirt und zur Fischwirtin
(Stand: 24.02.2015)
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Fachrichtungsiibergreifende, berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan

Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Zeitliche
. . . Rich i )
Ausbildungsberufsbildposition Aulscbilt(\jlvuer:;ijlg?wr Schuljahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 2 3
2 3 4 5 6
Fischereiliche a) fischereiliche Nutztiere, insbe-
Nutztiere, Fi- sondere Fische, Krebse und X 3,4,7
schereibiologie, Muscheln, unterscheiden
Gewasser als
Lebensraum b) morphologische, anatomische
(§ 4 Absatz 2 und physiologische Merkmale X X 4,7,
Nummer 1) von fischereilichen Nutztieren 10A, 12A
beurteilen
c) Umweltanspriiche fischereili-
cher Nutztiere bei der Bewirt- X 3,5,
schaftung von Gewéassern be- 10A - 13A,
riicksichtigen 11K
d) arttypisches Verhalten, Nah- 13
rungsanspriiche und Lebens- X 3,5,
zyklen bei der Bestandsbe- 10A - 13A,
wirtschaftung beriicksichtigen 11K
e) Gewasserformen und -
strukturen unterscheiden und X 2,3,5,
far die fischereiliche Nutzung 1A,
beurteilen 11K
f)  physikalische und chemische
Eigenschaften des Wassers
feststellen und bei der Ge- X 35,
wasserbewirtschaftung  be- 13A
ricksichtigen
Fischfang und a) Fangmethoden auswahlen 2,3,9,
fischereiliche und anwenden 14 X X 11A,
11K




Seite 2 von 14

Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
Stand: 10.09.2014 Stand: 26.11.2014
_Zeitliche_
Ausbildungsberufsbildposition Aﬁgcg;f;“jrzgij';r Schuljahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 1 2 3
2 3 4 5 6
Erzeugung b) Fangplatze auswéhlen 2,5,
(§ 4 Absatz 2 X X 1 1:2 '?ZK
Nummer 2) ’
c) Fische entnehmen, sortieren,
transportieren und haltern X X 2,4,7
d) Fische betauben, tdéten und
schlachten X 4
e) geschlachtete Fische und
Fischprodukte lagern und X X 4,7
transportieren
f)  Schlachtabfélle lagern und
entsorgen X X 4,7,8
g) Gewaésser und Fischbestande 3,5,9,
bewirtschaften X X X 10A - 13A,
11K
4
h) HegemaBnahmen planen und 2,3,5,
durchfiihren X X 10A - 13A,
11K
Tiergesundheit | a) Gesundheitszustand feststel- 10A, 11A, 12A,
und Tierhygie- len und bewerten X 11K
ne, Tierschutz
(§ 4 Absatz 2 b) Gesundheitsgefahrdungen 3, 5,
Nummer 3) identifizieren und MaBnahmen 7 X X 10A, 11A, 12A,
einleiten 11K
c) Bestimmungen des Tierschut- alle auBer
zes anwenden X X X 12K, 13K
d) Gefahrdungen und Notfalle
erkennen sowie MaBnahmen 4 X X X alle auBer
einleiten 13K
Witterungs- und . A 2,3,5,
Umweltverhalt- | 2) V\t’)'“er:‘:”gs"%rza'f(”'sse ';’.e' X X | 10A, 11A, 13A,
nisse obachten und dokumentieren 11K, 12K, 13K
(§ 4 Absatz 2
Nummer 4) b) Witterungs- und Umweltein- 35
fiisse bei der Bewirtschaftung 4 X X 12A. 13A,
von Gewassern beurteilen und 11K 12K. 13K
berucksichtigen ’ ’
. . . 2
c) Wetterinformationen einholen ’
’ X X 10A, 13A,
bewerten und nutzen 12K, 13K
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Ausbildungsrahmenplan
Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Zeitliche
. . - Rich i .
Ausbildungsberufsbildposition Aulscbiltévuer:;esjg ; Schuljahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 2 3
2 3 4 5 6
d) Witterungsverhaltnisse bei der 2,
Arbeitsplanung berlcksichti- X 10A, 13A,
gen 12K, 13K
Ausrustung, . N
Maschinen a) Ausristung auswéahlen und X X alle auBer
Gerite und’ einsetzen 1,3, 11K
Betriebseinrich-
tungen b) Ausristung reinigen, pflegen, X X alle auBer
(§ 4 Absatz 2 prufen und warten 1,3, 11K
Nummer 5)
c) Fischereigerate, insbesondere 2,4, 6,
Fischfanggerate, beurteilen X X 13A,
und instand setzen 10K
d) Maschinen, Geréte, Betriebs-
einrichtungen und Betriebs- 2,4,6,7,8,9,
fahrzeuge, insbesondere X X 13A,
Wasserfahrzeuge, auswéhlen 12K, 13K
und einsetzen
e) Maschinen, Geréte, Betriebs-
einrichtungen und Betriebs- 2,4,6,7,8,9,
fahrzeuge reinigen, pflegen, X X 13A,
instand halten und flir den 12 12K, 13K
Einsatz vorbereiten
f)  Holz, Metalle und Kunststoffe 2 6.9
zur Herstellung und Instand- San
- e X X 13A,
setzung von Fischereigeréten
. 12K
be- und verarbeiten
g) Maschinen, Geréate, Betriebs-
einrichtungen und Betriebs- X X 24, %Z 89,
fahrzeuge bedienen, dabei 12K 1’3K
Werterhaltung beachten ’
h) SchutzmaBnahmen, insbe-
sondere an Maschinen, Be- 2,4,6,7,8,9,
triebseinrichtungen, Betriebs- X X 13A,
fahrzeugen und elektrischen 12K, 13K
Anlagen, beachten
i) Erste-Hilfe-MaBnahmen an- keine
wenden Entsprechung
j)  Fischereigeréte, insbesondere 5 X X 6,
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Ausbildungsrahmenplan
Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Ausbildungsberufsbildposition

Zeitliche
Richtwerte im
Ausbildungsjahr
in Wochen

Schuljahr Lernfeld(er)

1.-18. 19.-36.

Fischfanggeréte, herstellen

Funktionsfahigkeit von Ma-
schinen, Geréaten, Betriebsein-
richtungen und Betriebsfahr-
zeugen kontrollieren, Stérun-
gen feststellen und MaBnah-
men zu deren Beseitigung er-
greifen

Wartung von  Maschinen,
Geraten, Betriebseinrichtun-
gen und Betriebsfahrzeugen
veranlassen

Arbeits- und Betriebsstoffe
beschaffen, annehmen, kenn-
zeichnen, lagern, transportie-
ren, einsetzen und entsorgen

10K

2,4,6,7,8,9,
10A, 13A,
12K, 13K

9,
10A, 13A,
13K

57,9,
10A, 13A,
12K

Verarbeitung
und Vermark-
tung fischereili-
cher Produkte

(§ 4 Absatz 2
Nummer 6)

MaBnahmen der Personal-,
Produkt- und Betriebshygiene
durchfiihren und dokumentie-
ren

Menge, GroBe und Qualitat
von Fischen und Fischereier-
zeugnissen feststellen, bewer-
ten und dokumentieren

Fische bearbeiten, verarbei-
ten, konservieren und ver-
edeln

Fische und Fischereierzeug-
nisse kiihlen und lagern

11

X X alle

4,7,8,
10A, 12A

X 4,7,8

X 4,7,8

Fische und Fischereierzeug-
nisse unter Beriicksichtigung
der Markterfordernisse ver-
markten

bei der Preiskalkulation mit-
wirken

Lieferscheine und Rechnun-

10!A

13,A
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Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
Stand: 10.09.2014 Stand: 26.11.2014

Zeitliche
Richtwerte im

Ausbildungsberufsbildposition Ausbildungsjahr Schuljahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 1 2 3
2 3 4 5 6
gen erstellen
Betrieblich ) ) .
Agltér;ﬁlein?j a) Arbeits- und Betriebsanwei- X X X 11,02A, 41’ 26 A71 g,Ag
Organisation, sungen umsstzen 10K, 12K, 13K
betriebswirt-
schaftliche . .
Zusammenhan- b) Arbeitsauftrage entgegen X X X alle
ge, fischereire- nehmen und prifen
levante Rechts-
normen und .
Organisations- c) Aufgaben abstimmen und X X X alle
strukturen teamorientiert durchfiihren
(§ 4 Absatz 2
Nummer 7) d) Gesprache situationsgerecht
fuhren, Konflikte erkennen
und zur Konfliktldsung beitra- X | X | X alle
gen
5

e) Arbeitsablaufe, insbesondere
auch unter BerUcksichtigung X X X
ergonomischer Aspekte, pla-
nen und durchflihren

alle

f)  Arbeitsergebnisse kontrollie-

ren und bewerten X X X alle

g) nationale und internationale
fischereirelevante  rechtliche
Regelungen unter Nutzung
: o ; X X X
einschlagiger Informations-
und Beratungsangebote an-
wenden

alle

h) Betriebsdaten erfassen, ein- X X X

; alle
ordnen und beurteilen

i)  Geschaftsvorgange ein-
schlieBlich Kalkulationen be-
arbeiten, insbesondere Ange-
bote vergleichen, Einkaufe 4
und Lieferungen vorbereiten
und kontrollieren

8,9,
X X 13A,
12K

i) Moglichkeiten der Zusam-
menarbeit mit branchenspezi- X X
fischen Organisationen beur-
teilen und nutzen

10A - 13A,
11K
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Ausbildungsrahmenplan
Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Ausbildungsberufsbildposition

Zeitliche
Richtwerte im
Ausbildungsjahr
in Wochen

Schuljahr Lernfeld(er)

1.-18. 19.-36.

Qualitatssi-
chernde MaB3-
nahmen, Ver-
braucherschutz

(§ 4 Absatz 2
Nummer 8)

a)

betriebliche Qualitatssiche-
rungsmaBnahmen umsetzen
und dokumentieren

Qualitatsméngel und deren
Ursachen erkennen, zu deren
Behebung beitragen und do-
kumentieren

X X alle

X X alle

Methoden zur Sicherung der
Rackverfolgbarkeit von  Fi-
schereierzeugnissen anwen-
den

2,4,7,8,
10A, 12A, 13A,
12K, 13K

Kundenorientie-
rung, Marketing,
Kommunikation
und Information

(§ 4 Absatz 2
Nummer 9)

die Wirkung des eigenen
Erscheinungsbildes und Auf-
tretens einschatzen und beim
Umgang mit Kunden berlick-
sichtigen

Sachverhalte darstellen

Kundenwunsche entgegen
nehmen, Kunden beraten und
Gesprache situationsgerecht
fihren

Informationen beschaffen,
einordnen und auswerten

betriebliche Kommunikations-
und Informationssysteme nut-
zen

Daten erfassen, Regeln zum
Datenschutz und zur Datensi-
cherheit beachten

X X alle

X X alle

X X alle

X X alle

betriebliches Leistungsange-
bot zur Gewinnung und Bin-
dung von Kunden darstellen

Wechselwirkungen zwischen
Fischerei und Okosystemen
unter Bericksichtigung guter

1,2,3,5,6,8,9
10A - 13A
10K, 11K
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Ausbildungsrahmenplan

Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Zeitliche
Richtwerte im

Ausbildungsberufsbildposition Ausbildungsjahr Schuljahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 2 3
1 2 3 4 5 6

fachlicher Praxis darstellen

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Fachrichtung Aquakultur und Binnenfi-

scherei
Ausbildungsrahmenplan Rahmenlehrplan
Stand: 10.09.2014 Stand: 26.11.2014
Zeitliche Schuljahr
Richtwerte im
Ausbildungsberufsbildposition Au.?:blldunQSJahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 2 3
1 > 3 4 5 6
a) physikalische und chemische
1 Untersuchu_ng Eigenschaften von natirlichen 35
und Beurteilung o e ) O,
Fischerei- und kiinstlichen Wasserkérpern X
vonW__ Isc rﬁre' untersuchen, beurteilen und 10A - 13A
gewasse dokumentieren
(§ 4 Absatz 3
Nummer 1) b) Wasserqualitat und Gewasser- 35
glte anhand von Zeigerpflan- X 7
zen und -tieren beurteilen 10A, 11A, 12A
c) physikalische und chemische
Eigenschaften von kiinstlichen 5,9,
Wasserkérpern geman artspe- X X 10A, 11A, 13A
zifischer Anspriiche regulieren
d) Nutzungs- und Ertragswert von 6 3,5,
Fischereigewéssern einschét- X
zen 11A, 12A, 13A
e) Moglichkeiten und  Folgen
fischereilicher Nebennutzungen 3,5,
und des Gemeingebrauchs flr X 11A, 13A
Fischereigewasser beurteilen
f) Auswirkungen nicht fischereili-
cher Nutzungen und wasser- 3,5,
baulicher Veranderungen auf X 11A, 13A
Fischereigewasser beurteilen
g) Mdglichkeiten des Zuerwerbs 5,8,
durch gewasserbezogene X X
Dienstleistungen unterscheiden 13A
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Ausbildungsrahmenplan

Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Zeitliche Schuljahr
Richtwerte im
Ausbildungsberufsbildposition Ausbildungsjahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 1 2
5 3 4 5 6
h) an der Planung und Durchfiih-
rung von MaBnahmen der Ge-
wésserbewirtschaftung,  des 2, 3,5,
Naturschutzes und der Kultur- X
landschaftspflege flr private 11A,12A, 13A
und offentliche Trager mitwir-
ken
Bau, Betrieb a) bei der Planung und beim Bau
und Erhaltung von Anlagen zur Fischhaltung, 9,
fischereilicher Fischzucht und Halterung mit- X 10A, 13A
Anlagen wirken
(§ 4 Absatz 3
Nummer 2) b) Funktionsfahigkeit von Anlagen
zur Fischhaltung, Fischzucht
und Halterung kontrollieren, 9,
Stérungen  feststellen  und X 10A, 12A, 13A
MaBnahmen zu deren Beseiti-
gung ergreifen 10
c) Anlagen zur Fischhaltung, 9,
Fischzucht und Halterung be- X
wirtschaften 10A, 13A
d) Anlagen zur Fischhaltung,
Fischzucht und Hé&lterung in- 9,
stand halten—urd—instand—set- X 10A, 13A
zen
a) Moglichkeiten  wirtschaftlicher 1,8, 9,
Bewertung, Nutzung von Kreislaufsyste- X X
Nutzung und men beurteilen 10A, 13A
Wartung von
Kreislaufsyste-
men b) Kreislaufsysteme betreiben und 43
kontrollieren sowie Funktions- - 9,
(§ 4 Absatz 3 fahigkeit erhalten, Stérungen X
Nummer 3) feststellen und MaBnahmen zu 10A, 13A
deren Beseitigung ergreifen
. a) Fanggerate unter Berlcksichti-
Einsatz, Anpas- gung von Zielfischart und - )
sung und In- - . M )
tandhalt gréBe sowie Gewasserstrukiu- X
standhattung, ren und Wasserkorper auswah- 13A
von Fanggera- len
ten
(§ 4 Absatz 3 b) Fanggerate vorbereiten, an- 10 2,6,09,
Nummer 4) passen und einsetzen X X 13A
c) Fanggeraéte, insbesondere 26,9,
Netzfanggerate, reinigen, in- X X
stand halten und lagern 13A
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Ausbildungsrahmenplan
Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Zeitliche Schuljahr
Richtwerte im
Ausbildungsberufsbildposition Ausbildungsjahr Lernfeld(er)
in Wochen
1.-18. 19.-36. 1 2
5 3 4 5 6
a) Fische nach Merkmalen, ins-
Zuchht undXefr- besondere Art, Geschlecht, 4,
me hrturl]-lgylt ut- Reifegrad, Kondition, Gesund- X
IZ:l'J'(t:t , naftung, heitszustand und GroRe, sowie 10A
utierung sowie Zuchtzielen auswahlen
Transport von
Fischen
b) Vermehrungs- und  Erbru-
ungsmethoden auswahlen un
(§ 4 Absatz 3 tungsmethod ahl d 10A
Nummer 5) Laichprodukte gewinnen
c) Aufzucht- und Haltungsmetho- 9,
den auswahlen und anwenden X 10A. 13A
d) Besatzdichten flr Haltung, 7,
Halterung und Transport be- X
stimmen 10A - 13A
e) Futtermittel auswahlen und 3,
Futterbedarf ermitteln X 10A. 13A
f) Futterungsmethoden auswéah- 10A. 13A
len und anwenden ’
167
g) Futtermittel lagern 9,
X 10A, 13A
h) Abfischen und Sortieren von 2,4,9,
Fischen X X 10A. 13A
i) Fische héltern 4,7,9,
X X 10A, 13A
j) Transportmdglichkeiten  aus- 7,9,
wéhlen und Transporte planen X 13A
k) Fische und Laichprodukte fur 7,9,
den Transport vorbereiten und X
transportieren 10A, 13A
) Daten und MaBnahmen zur
Zucht, Vermehrung, Aufzucht, 7,9,
Haltung, Fltterung und zum X 10A, 13A
Transport dokumentieren
) - a) HygienemaBnahmen planen,
EISC.heI‘eIhChe durchfiihren und dokumentie- 6 X X 479,
y%lenﬁ- ren, insbesondere fiir Aquakul- 10A, 12A, 13A
mafnanhmen, turanlagen, Haltungs-, Halte-
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Ausbildungsrahmenplan
Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Ausbildungsberufsbildposition

Zeitliche
Richtwerte im
Ausbildungsjahr
in Wochen

Schuljahr

1.-18. 19.-36.

Lernfeld(er)

1 2

Fischkrank-
heiten und
Schadorga-

rungs-, Transporteinrichtungen
und Gerate

hismen b) VorsorgemaBnahmen zum
(§ 4 Absatz 3 Erhalt der Fischgesundheit tref-
Nummer 6) fen

c) Gesundheitszustand von Fi-
schen beurteilen

d) Parasitenbefall und Krank-
heitssymptome erkennen und
beurteilen sowie MaBnahmen
einleiten

e) an der Erstellung von Notfall-
planen mitwirken

f) Gefahrdungen erkennen und
MaBnahmen einleiten

g) Anwesenheit von Schadorga-
nismen erkennen, deren Ge-
fahrdungspotenzial beurteilen
und diese abwehren

h) Einrichtungen zur Abwehr von
Schadorganismen planen und
erstellen

i) Funktionsféhigkeit von Einrich-
tungen zur Abwehr von Schad-
organismen kontrollieren und
erhalten

10A, 12A, 13A

4,
10A - 13A

4,
10A - 13A

10A - 13A

10A - 13A

5,
10A - 13A

9,
10A, 12A, 13A

9,
10A, 11A, 13A

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten in der Fachrichtung Kiistenfischerei und Kleine

Hochseefischerei

Ausbildungsrahmenplan
Stand: 29.07.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Ausbildungsberufsbildposition

Zeitliche Schuljahr
Richtwerte im
Ausbildungsjahr
in Wochen
1.-18. 19.-36. 1 2

Lernfeld(er)
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2 3 6
Beurteilung des | a) Meeresgebiete unterscheiden 2 3,5,
Meeres fir die und im Hinblick auf wirtschaftli-
fischereiliche che Ertragsféhigkeit beurteilen 11K, 13K
Nutzung
Suﬁ]fnb:raﬁll b) Zusammenhange der Populati-

onsdynamik bei der fischereili- 3, 5,
chen Nutzung des Meeres be- 11K
riicksichtigen
c) biologische Zusammenhange 7
der Lebensrdume und Fangge- 3,5,
biete erlautern und bei der fi-
schereilichen  Nutzung des 11K
Meeres berticksichtigen
d) Moglichkeiten und  Folgen
konkurrierender ~ Meeresnut- 35
zungen einschlieBlich mariner T
Aquakultur fir Fanggebiete be- 11K
urteilen
Einsatz, Anpas- | a) Fanggerate unter Berlicksichti-
sung und In- gung von Zielfischarten und - 2,4,
standhaltung gréBe sowie Meeresgebieten 10K
von Fanggera- auswahlen
ten
(§ 4 Absatz 4 b) Fanggeradte vorbereiten, an- 20 2,9,
Nummer 2) passen und einsetzen 10K, 12K
c) Fanggerate reinigen, instand 2,6,9,
halten und lagern 10K
Sicherheit und a) Seemannschaft praktizieren 1,9,
Verhalten an 12K, 13K
Bord
(§ 4 Absatz 4 b) MaBnahmen des Feuerschut- 2,9,
Nummer 3) zes und Rettungsbootwesens
anwenden 12K, 13K
c) Gefahrdungspotenziale im
Decksbetrieb erkennen und an 12K
der Erstellung von Geféhr-
dungsbeurteilungen mitwirken
d) Stérungen im Schiffsbetrieb
erkennen, beurteilen und MaB- 10 9,
nahmen zu deren Beseitigung 12K
ergreifen
e) Fischereifahrzeuge mit Le- keine
bensmitteln  ausristen und
Mahlzeiten zubereiten Entsprechung
f) Hygienestandards beim aAn
Bbord—nehmen, der Be- und 4,7,9,
Verarbeitung, Lagerung und 12K

Anlandung von Fangen umset-
zen
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Wasserfahrzeuge unter Be-
ricksichtigung des Schifffahrts-
rechts steuern und bedienen

X 12K, 13K

Navigation und
Wetterwarn-
dienst

(§ 4 Absatz 4
Nummer 4)

Informationen des Seewetter-
dienstes einholen, bewerten
und nutzen

eigene Wetterbeobachtungen
durchfiihren und auf Wetterge-
fahrdungen reagieren

D 0 i
rung-von-Fangreisen und Fang-
tatigkeiten in Abhangigkeit von
Wetterwarnungen planen und
an der Durchfuhrung mitwirken

Navigationsgerate und nauti-
sche Ausrlistung handhaben

bei der Navigation von Fische-
reifahrzeugen mitwirken

15

X 12K, 13K

X 12K, 13K

X 13K

12K, 13K

Fachrichtungsiibergreifende, integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Ausbildungsrahmenplan

Stand: 10.09.2014

Rahmenlehrplan
Stand: 26.11.2014

Ausbildungsberufsbildposition

Zeitliche
Richtwerte im
Ausbildungsjahr
in Wochen

Schuljahr

Lernfeld(er)

1

-18. 19.-36.

Aufbau und
Organisation
des Ausbil-
dungsbetriebes
(§ 4 Absatz 5
Nummer 1)

Aufbau und Aufgaben des
ausbildenden Betriebes erlau-
tern

Grundfunktionen des ausbil-
denden Betriebes, wie Be-
schaffung, Fertigung, Absatz
und Verwaltung, erklaren

Beziehungen des ausbildenden
Betriebes und seiner Beschéaf-
tigten zu Wirtschaftsorganisati-
onen, Berufsvertretungen und
Gewerkschaften nennen

Grundlagen, Aufgaben und
Arbeitsweise der betriebsver-
fassungs- und personalvertre-
tungsrechtlichen Organe des
ausbildenden Betriebes be-
schreiben

wéhrend der ge-

samten

Ausbildungszeit zu

vermitteln

1 + WiSo

1 + WiSo

1 + WiSo

1 + WiSo
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Berufsbildung,
Arbeits- und
Tarifrecht

(§ 4 Absatz 5
Nummer 2)

Bedeutung des Ausbildungs-
vertrages, insbesondere Ab-
schluss, Dauer und Beendi-
gung, erklaren

gegenseitige  Rechte  und
Pflichten aus dem Ausbil-
dungsvertrag nennen

Méoglichkeiten der beruflichen
Fortbildung nennen

wesentliche Teile des Arbeits-
vertrages nennen

wesentliche Bestimmungen der
fir den ausbildenden Betrieb
geltenden Tarifvertrdge nennen

wahrend der ge-
samten
Ausbildungszeit zu
vermitteln

1+ WiSo

1+ WiSo

1+ WiSo

1+ WiSo

1+ WiSo

Sicherheit und
Gesundheits-

schutz bei der
Arbeit

(§ 4 Absatz 5
Nummer 3)

Geféahrdung von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz
feststellen und MaBnahmen zu
ihrer Vermeidung ergreifen

berufsbezogene Arbeitsschutz-
und Unfallverhltungsvorschrif-
ten anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen
beschreiben sowie erste Maf3-
nahmen einleiten

Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden;
Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und MaBnahmen
zur Brandbekampfung ergrei-
fen

wahrend der ge-
samten
Ausbildungszeit zu
vermitteln

alle

alle

S

12K—13Kkeine

Entsprechung

9

12K 13Kkeine

Entsprechung

Umweltschutz

(§ 4 Absatz 5
Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter
Umweltbelastungen im beruflichen

Einwirkungsbereich beitragen,
insbesondere
a) mogliche Umweltbelastungen

durch den Ausbildungsbetrieb
und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erkla-
ren

fir den Ausbildungsbetrieb
geltende Regelungen des Um-
weltschutzes anwenden

Méglichkeiten der wirtschaftli-
chen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwen-
dung nutzen

d)

Abfalle vermeiden, Stoffe und

wahrend der ge-
samten
Ausbildungszeit zu
vermitteln

alle

alle auBer
1

alle auB3er
1

alle auBer
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Materialien einer umweltscho-
nenden Entsorgung zufiihren

Naturschutz,
Okologische
Zusammenhan-
ge, Nachhaltig-
keit

(§ 4 Absatz 5
Nummer 5)

Okologische Zusammenhénge
und Nachhaltigkeitsaspekte er-
lautern und beobachten

Arten- und Biotopschutz bei der
Fischereiauslibung berlicksich-
tigen

MaBnahmen des Arten- und
Biotopschutz umsetzen

an MaBnahmen zur Erreichung
und Erhaltung des guten Zu-
standes von Gewassern mit-
wirken

Gefahrdungspotenziale erken-
nen

MaBnahmen zur Vermeidung
von Gefahrdungen ergreifen

Schéadigungen erkennen, beur-
teilen und MaBBnahmen zur Be-
seitigung einleiten

wahrend der ge-
samten
Ausbildungszeit zu
vermitteln

1,2,3,5,8,
10A - 13A,
10K, 11K, 12K

2’ 37 5! 6!
10A - 13A,
10K, 11K, 12K

2’ 47 5! 6!
10A - 13A,
10K, 11K

2,3,5,6,
10A, 11A, 13A,
10K, 11K, 12K

27 3’ 4! 5! 61
10A - 13A,
10K, 11K, 12K

2,3,5,6,
10A - 13A,
10K, 11K, 12K

3,4,5,6,
10A - 13A,
10K, 11K, 12K




