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2. Ausbildungsjahr 
Lehrgangskennung:  TW  Schwein 2 
 
 
 
 
 
Lehrplanübersicht 
 
 
 

Lehrplaneinheiten Zeitrichtwerte 
Vollzeitstunden 

1. Schweinefütterung /Fütterungsmanagement 9 
2. Tierbeurteilung, Fettmessung, Selektion 9 
3. Schweinemast, Desinfektion 11 
4. Zucht-/Leistungsprüfung 9 
5. Test/Besprechung/Ergebnisbekanntgabe/Zertifikat 2 

gesamt 40 

 
Arbeits- und Unfallschutz sind integriert. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kurs 122 



Lehrplaneinheit 1 Schweinefütterung / 
                                                                                                   Füt terungsmanagement 
 
 
       Zeitrichtwert:  9 Stunden 
 

 
 

Ziele 
 

Inhalte 
1.1. Kenntnis über Futteransprüche in den einzelnen  Haltungsbereichen 
 

Fütterung Ferkel , tragende Sauen , 
säugende Sauen ,Eber, 
Mastschweine 
 

1.2 Fertigkeit , Futterrationen zu berechnen und zusammenzustellen 
 
 

Wirtschaftseigene und zugekaufte 
Futtermittel, 
Rationsberechnung, 
Rationseinteilung, 
Kosten der Ration, 
Auswirkungen auf Produktqualität 

 
 
 
Lehrplaneinheit 2                                                                     Tierbeurteilung , Fettmessung ,   
                                                                                                   Selektion                     
 
                                                                                                   Zeitrichtwert : 9 Stunden 
 
 
 

Ziele 
 

Inhalte 
2.1 Kenntnis über  Zuchtkondition Kondition , Konstitution , 

Speckdicken nach Wurfzahl, 
Sauengewichte in Abhängigkeit von 
der Wurfzahl 

2.2 Fertigkeit der Konditionsbestimmung Verfahren Konditionsbestimmung , 
Klasseneinteilung 

2.3 Fertigkeit der Speckdickenmessung  
 

Verschiedene Verfahren,   
Aussagegenauigkeit, 
Selektionsgrundlagen Jungsauen  

  
 
 
 
 
Lehrplaneinheit 3                                                                     Schweinemast , De sinfektion 
 
                                                                                                   Zeitrichtwert : 11 Stunden 
 
 
 

 
Ziele 

 
Inhalte 

3.1 Kenntnis  der Mastverfahren Ein - ,Zwei - , Mehrphasenmast , 
getrennt geschlechtliche Mast  
Platzbedarf , Ansprüche an Umwelt   

3.2 Fertigkeit, Mastleistungen zu erfassen und zu bewerten 
 

Zunahmen ermitteln , 
Futterverbrauch erfassen , 
Futteraufwand je kg Zuwachs, 
ökonomische Bewertung 

3.3 Fertigkeit , Schlachtabrechnungen zu bewerten 
 

Anteile Handelsklassen 
Preismaske / Basispreis 
Kontrolle der Ausschlachtung 
Organverwürfe  
Ökonomische Bewertung 
Schlußfolgerungen für Produktion  

 
 



Lehrplaneinheit 4                                                                      Zucht - / Leist ungsprüfung 
 
                                                                                                   Zeitrichtwert : 9 Stunden    
 
 

 
Ziele 

 
Inhalte 

4.1 Kenntnis über Zucht - / Leistungsprüfung Gesetzliche Grundlagen , 
Organisation , Aufgaben , 
Einfluß auf die Zucht , 
Feldprüfung , Stationsprüfung 
Bauliche , hygienische , 
veterinärmedizinische , Futter- und 
Umweltvoraussetzungen 

4.2 Kenntnis über Mastleistungs - , Schlachtleistungsprüfung,  
Fleischqualität 
 

Datenerfassung Mastleistung 
und Schlachtleistung 
Planemetrierung  Kotelett , 
pH-Wert , Fleischfarbe , 
Leitfähigkeit   
  

4.3 Fertigkeit,  Prüfergebnisse zu bewerten 
 

Berechnung Mastleistungswerte 
Bewertung Schlachtleistung und 
Fleischqualität von Einzeltieren 
nach Rassen   

                                                        
 
                 


