Berufsbezogener Lernbereich: Schulform

Modul 9: Prozess- und Produktqualitét Fachschule Agrarwirtschaft
tierischer Erzeugnisse optimieren Klasse 2

Curricularer Bezug

Rahmenrichtlinien fur den berufsbezogenen Lernbereich in der
Fachschule Agrarwirtschaft; Stand Oktober 2023

Titel der Lernsituation:

LS 9.1: Qualitativ hochwertiges Fleisch erzeugen

Geplanter Zeitrichtwert:
40 Unterrichtsstunden

Handlungskompetenz
Fachkompetenz:

Die Schulerinnen und Schiler setzen wissenschaftliche Erkenntnisse flir eine
tiergerechte und nachhaltige Fleischproduktion in gesamtbetriebliche
Strategien um.

Sie erarbeiten zeitgemaRe und ganzheitliche Haltungskonzepte fir
Mastschweine auch unter Beriicksichtigung baurechtlicher Vorgaben.

Sie vergleichen Futterungskonzepte und Futterzusatzstoffe in der
Schweinefleischerzeugung unter besonderer Beriicksichtigung ernahrungs-
physiologischer Aspekte und deren Auswirkungen auf die Umwelt-
vertraglichkeit.

Sie bewerten den Einfluss von unterschiedlichen Rassen sowie Zucht-
verfahren auf die Mastleistung und Schlachtkdrperqualitat.

Sie optimieren die Prozess- und Produktqualitat von Schweinefleisch im
Rahmen von Qualitditsmanagement und Vermarktung.

Personale Kompetenz:

Die Schulerinnen und Schuler tbernehmen Verantwortung fir ihr Handeln in
der Mast von Schweinen unter Berticksichtigung der Nachhaltigkeit.

Sie verhalten sich umsichtig im Spannungsfeld von Tierwohl und Okonomie.

Inhalte

- Marktanalyse zur Entwicklung der Schweinehaltung in
Deutschland

- Qualitatskriterien von Schweinefleisch

- Teilnahme am QS-System

- Einflussfaktoren auf die Qualitat von Schweinefleisch

- Einfluss der Fitterung auf die Fleischqualitat sowie
Moglichkeiten der Fltterung alternativer Futtermittel

- Umweltvertraglichkeit der Fitterung

- Ursache und Vermeidung von Fleischfehlern (z. B. PSE-Fleisch)

- Schlachtkdrperqualitat

- Einfluss der Rasse und des Zuchtverfahrens auf die
Fleischqualitat

- Gesetzliche Vorgaben fur die Haltung von Schweinen und die
Produktion von Schweinefleisch

- Auflagen von Qualitatsfleischprogrammen hinsichtlich z.B.
Ringelschwanz

- Ebermast

Handlungssituation:

Nach Ihrem Abschluss der Fachschule Agrarwirtschaft steigen Sie in den heimischen Schweinemastbetrieb ein. Ihre Familie nimmt dies zum Anlass,
langer aufgeschobene Entscheidungen hinsichtlich der betrieblichen Ausrichtung und Entwicklung gemeinsam zu treffen. Ihre Vision umfasst die
Erzeugung von qualitativ hochwertigem Schweinefleisch in einem sich verdndernden Marktumfeld. Hierbei wollen Sie gesellschaftliche Erwartungen
sowie unterschiedliche Vermarktungswege berticksichtigen. Um lhre Familie zu Uberzeugen erstellen Sie ein betriebliches Konzept, aus dem

hervorgeht, wie Sie die Qualitat des Schweinefleisches optimieren wollen.
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Handlungsergebnis:
Betriebliches Konzept zur Optimierung der Qualitat von Schweinefleisch

Vereinbarungen und Hinweise zur Umsetzung der Lernsituation:

Lernvoraussetzungen: Verknipfungen zu:

- grundsatzliches Verstandnis von 6konomischen und produktions- Modul 7: Agrarwirtschaftliche Unternehmen bewerten und optimieren
technischen Kennzahlen, Zusammenhangen und Ablaufen in der Modul 8: Agrarwirtschaftliche Unternehmen strategisch leiten
Schweinemast
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Vollstéandige Handlung
Phasen/ Handlungsschritte

Unterrichtsgeschehen

Methoden/Medien
M-Material
AA-Arbeitsblatter

Informieren/ Analysieren

Die Schilerinnen und Schiler erfassen und analysieren im Rahmen der
Handlungssituation die zentrale Aufgabenstellung der Konzepterstellung zur

- Schilerbetrieb als Ausgangspunkt,
alternativ Basiskriterien festlegen

Qualitatsoptimierung von Schweinefleisch in einem Schweinemastbetrieb. - gruppenwelse Erste"IIUUg von
Handlungsergebnissen mdglich
Die Schilerinnen und Schiiler planen ihr Vorgehen zur Erstellung eines .
Konzeptes zur Optimierung der QEalitét des erzel?gten Schweinefleiscr?es. Die LS9.1 MOL Informationsquellen
Planung erfordert, sich fir die Durchfiihrung Informationen zu folgenden
Themen zu beschaffen:
- Marktanalyse zur Entwicklung der Schweinehaltung in Deutschland
- Qualitatskriterien von Schweinefleisch
- Teilnahme am QS-System
- Einflussfaktoren auf die Qualitat von Schweinefleisch
- Einfluss der Ftterung auf die Fleischqualitdt sowie Mdglichkeiten der
Futterung alternativer Futtermittel

- Umweltvertraglichkeit der Fitterung

Planen - Ursache und Vermeidung von Fleischfehlern (z. B. PSE-Fleisch)
- Schlachtkdrperqualitat
- Einfluss der Rasse und des Zuchtverfahrens auf die Fleischqualitéat
- Gesetzliche Vorgaben fur die Haltung von Schweinen und die Produktion

von Schweinefleisch

- Auflagen von Qualitatsfleischprogrammen hinsichtlich z.B. Ringelschwanz
- Ebermast
Die Planung erfordert weiterhin einen vorlaufigen Arbeits- und Zeitplan zu
erstellen, Ausgestaltungsoptionen des zu erstellenden Konzeptes zu prifen
und Kriterien fur die Kontrolle und Einschatzung des Handlungsergebnisses zu
identifizieren.
Die Schilerinnen und Schiler entscheiden sich auf Grundlage der

Entscheiden vorangegangenen Pl.anung fir einen Lt_‘)sung_sweg und .Ieger]. dabei
Vorgehensweise, Zeitrahmen, Verantwortlichkeiten und Einschéatzungs-
kriterien fest.
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https://openelec.moodle-nds.de/mod/resource/view.php?id=17517

Vollstéandige Handlung Unterrichtsgeschehen Methoden/Medien
Phasen/ Handlungsschritte M-Material
AA-Arbeitsblatter

Die Schilerinnen und Schiler bearbeiten die zentrale Aufgabenstellung | LS9.1 MO0O1 Informationsquellen
gntsprechend den get_roffenen Entscheldunggn. Sie beruc_k3|chtlgen sich 1S9.1 M02 Fettqualitat

andernde Rahmenbedingungen und ggf. weitere Informationen, um das
Handlungsergebnis zu erreichen. LS9.1 MO03_Kurzreferate

Sie analysieren Mast- und Schlachtdaten, identifizieren Kennzahlen fir
Qualitatskriterien von Schweinefleisch und erlautern Einflussfaktoren auf die
Qualitat. Sie erklaren die Ursache flr Fleischfehler und wie der
Schlachttierwert sich zusammensetzt.

Sie erklaren anhand der Hybridzucht den Einfluss der Zucht sowie
unterschiedlicher Schweinerassen auf die Fleischqualitat und leiten fir das
zentrale Handlungsprodukt eine geeignete Rasse bzw. Hybride ab.

Sie vergleichen die laut Tierhaltungskennzeichnungsgesetz festgelegten
Haltungsformen und zugeordnete Qualitatsfleischprogramme. Sie begriinden
die resultierenden Unterschiede in der Fleischqualitat unter besonderer
Berlcksichtigung des Tierwohls und zeigen anhand ihrer Ergebnisse

Durchfiihren erforderliche Umbaumafinahmen im Beispielbetrieb auf.

Sie erlautern durchzufiihrende MaRBnahmen, mit denen die Haltung von
Schweinen mit Ringelschwanz optimiert werden kann.

Sie beurteilen die Ebermast hinsichtlich Voraussetzungen, Bedingungen und
gesellschaftlicher Akzeptanz und prifen die Durchflhrbarkeit im
Beispielbetrieb.

Sie bewerten den Einsatz von Futterkomponenten (inkl. Nebenprodukten und
Futterzusatzstoffen) in Futterrationen unter 6konomischen, dkologischen und
erndhrungsphysiologischen Aspekten und entwickeln ein Fiutterungskonzept.

Sie beurteilen Vermarktungswege fur qualitativ hochwertiges Fleisch
hinsichtlich eigener Teilnahmemdglichkeiten.

Sie erstellen ausgehend von ihren Ergebnissen als zentrales
Handlungsergebnis ein Konzept zur Optimierung der Qualitdt wvon
Schweinefleisch.

K541 ,Erarbeitung von Materialien zur Starkung der beruflichen Handlungskompetenz®, Stand Mai 2025 Seite 4 von 5


https://openelec.moodle-nds.de/mod/resource/view.php?id=17517
https://openelec.moodle-nds.de/mod/resource/view.php?id=17515
https://openelec.moodle-nds.de/mod/resource/view.php?id=17516

Vollstéandige Handlung
Phasen/ Handlungsschritte

Unterrichtsgeschehen

Methoden/Medien
M-Material
AA-Arbeitsblatter

Uberpriifen bzw.
Kontrollieren

Die Schulerinnen und Schuler Uberprifen bzw. kontrollieren ein Konzept zur
Optimierung der Qualitdt von Schweinefleisch gemafl? den festgelegten
Kriterien.

Sie schatzen die Eignung des Handlungsergebnisses als Ldsung fiur die
zentrale Aufgabenstellung ein.

Reflektieren

Die Schuilerinnen und Schiler reflektieren die Bearbeitung der zentralen
Aufgabenstellung. Sie identifizieren Starken und Verbesserungspotenziale des
eigenen Lernprozesses und des Handlungsergebnisses.
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