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1 Berufsbild

1.1 Arbeitsgebiet

Chefkéchinnen und Chefkéche ibernehmen im Kichenbereich von Betrieben der Hotellerie
und Gastronomie eine zentrale Fach- und Fuhrungsfunktion. Sie gestalten das Kichenange-
bot, steuern Waren- und Produktionsprozesse und stellen sicher, dass Speisen und Gerichte
marktgerecht, qualitativ hochstehend, wirtschaftlich und unter Einhaltung der relevanten Vor-
gaben erbracht werden.

Ihr Arbeitsgebiet umfasst die Analyse von Kundenbedirfnissen und Trends, die Entwicklung
und Umsetzung von Speisekonzepten, die Organisation der Warenbewirtschaftung sowie die
Planung und Steuerung der Kichenproduktion. Sie arbeiten mit Mitarbeitenden im Kichenbe-
reich, angrenzenden internen Bereichen, Kundinnen und Kunden, Lieferanten sowie weiteren
Anspruchsgruppen zusammen.

1.2 Wichtigste Handlungskompetenzen

Chefkdchinnen und Chefkdche analysieren Kundenbedurfnisse, aktuelle Trends sowie betrieb-
liche und wirtschaftliche Rahmenbedingungen und entwickeln daraus passende Speisekon-
zepte. Sie setzen diese im Klchenalltag um und stellen sicher, dass Gerichte fachgerecht pro-
duziert, verkaufsfordernd prasentiert und sensorisch Uberzeugend gestaltet werden.

Sie planen und steuern Bestell- und Beschaffungsprozesse, beurteilen Lieferanten und stellen
Warenfluss sowie Lagerung sicher. In der Produktion koordinieren sie Arbeitsablaufe, setzen
Ressourcen gezielt ein und sorgen fur eine effiziente, qualitatsorientierte und wirtschaftliche
Leistungserbringung.

Sie setzen gesetzliche, betriebliche und branchenspezifische Vorgaben im Kiichenbereich um.
Insbesondere stellen sie Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Arbeitssicherheit und Gesundheits-
schutz sicher. Zudem berucksichtigen sie Nachhaltigkeitsprinzipien im Umgang mit Lebens-
mitteln, Energie und weiteren Ressourcen.

Chefkdchinnen und Chefkdche planen und optimieren betriebswirtschaftliche Prozesse im Ku-
chenbereich. Sie koordinieren Strukturen und Ressourcen, analysieren Kennzahlen, fihren
Kalkulationen durch und wirken bei der marktorientierten Gestaltung von Leistungen und An-
geboten mit. Sie kommunizieren adressatengerecht, fordern die Zusammenarbeit im Team,
begleiten Veranderungen und fihren Mitarbeitende im eigenen Verantwortungsbereich.
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1.3 Berufsausubung

Chefkdchinnen und Chefkdche Uben ihre Tatigkeit auf operativ-steuernder Ebene aus. Sie
handeln selbststandig im eigenen Verantwortungsbereich und setzen betriebliche Vorgaben
im Kdchenalltag wirksam um. lhre Arbeit ist gepragt durch hohe Anforderungen an Qualitat,
Hygiene, Wirtschaftlichkeit, Organisation und Zusammenarbeit.

Sie verbinden kulinarisches Fachwissen mit betriebswirtschaftlichem Denken, Fihrungsver-
antwortung und Kommunikationsfahigkeit. Dabei reagieren sie flexibel auf Kundenbedurf-
nisse, betriebliche Veranderungen und anspruchsvolle Situationen. Sie sorgen fur struktu-
rierte Ablaufe, klare Kommunikation und ein konstruktives Arbeitsklima.

1.4 Beitrag des Berufs an Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur

Chefkéchinnen und Chefkdche leisten einen wichtigen Beitrag zur Qualitat und Vielfalt gastro-
nomischer Angebote. Durch die Entwicklung und Umsetzung attraktiver Speisekonzepte pra-
gen sie das gastronomische Erlebnis der Kundinnen und Kunden und unterstitzen die Positio-
nierung des Betriebs.

Wirtschaftlich tragen sie durch effiziente Prozesse, gezielten Ressourceneinsatz, Kalkulationen
und Kennzahlenorientierung zum Erfolg des Betriebs bei. Durch die Einhaltung von Hygiene-,
Sicherheits- und Qualitatsvorgaben schitzen sie Kundinnen und Kunden sowie Mitarbeitende.
Mit nachhaltigem Handeln férdern sie den verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln,
Energie und Ressourcen. Kulturell tragen sie zur Weiterentwicklung der Gastronomie und zur
kulinarischen Vielfalt in der Schweiz bei.
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2 Ubersicht der Handlungskompetenzen

Handlungskompetenzbereiche

A

Kiichenangebot gestalten sowie
Waren- und Produktionsprozesse
steuern

B

Gesetzliche Grundlagen sowie Rah-
menbedingungen einhalten und
nachhaltiges Handeln im Kiichen-
bereich sicherstellen

C

Betriebswirtschaftliche Prozesse
im Kiichenbereich planen, steuern
und optimieren

D

Kommunikation gestalten und Zu-
sammenarbeit im Kiichenbereich
sicherstellen

H+

Handlungskompetenzen

Al

Speisekonzepte unter Be-
ricksichtigung von Kunden-
bedurfnissen, Trends sowie
betrieblichen und wirt-
schaftlichen Rahmenbedin-
gungen analysieren, entwi-
ckeln und umsetzen.

A2

Bestellprozesse gestalten, den
Einkauf steuern, Lieferanten be-
urteilen und die Lagerbewirt-
schaftung sicherstellen.

A3

Produktionsprozesse in der Ku-
che planen, steuern und deren
effiziente sowie qualitatsorien-
tierte Umsetzung sicherstellen.

A4

Angebote verkaufsférdernd pra-
sentieren sowie die kulinarische
Inszenierung und sensorische
Qualitat gezielt steuern.

B1

Hygiene-, Sicherheits- und
Arbeitsschutzvorgaben im
Betrieb umsetzen, Uberwa-
chen und deren Einhaltung
sicherstellen.

B2

Rechtliche Grundlagen im Ar-
beitsalltag anwenden und die
Einhaltung relevanter Vorschrif-
ten im Betrieb sicherstellen.

B3

Branchen- und Betriebsentwick-
lungen analysieren sowie deren
Auswirkungen auf den eigenen
Verantwortungsbereich beurtei-
len.

B4

Nachhaltigkeitsprinzipien im Be-
trieb umsetzen und Massnah-
men zur ressourcenschonenden
und verantwortungsvollen Leis-
tungserbringung sicherstellen.

(@

Strukturen und Ressourcen
planen, koordinieren und
deren zielgerichteten Ein-
satz im Verantwortungsbe-
reich sicherstellen.

c2

Arbeitsprozesse planen, steuern
und optimieren sowie die Ein-
haltung von Qualitdtsstandards
sicherstellen.

a3

Betriebliche Kennzahlen kalku-
lieren, analysieren und daraus
Massnahmen zur wirtschaftli-
chen Steuerung ableiten.

ca
Bei der marktorientierten Ge-
staltung der Leistungen und des
Angebots mitwirken.

D1

Das eigene Verhalten re-
flektieren, die persénliche
Arbeitsweise weiterentwi-
ckeln und in herausfor-
dernden Situationen ver-
antwortungsbewusst und
zielgerichtet handeln.

D2

Mit internen Anspruchsgruppen
zielgerichtet kommunizieren, In-
formationen weitergeben und
die Zusammenarbeit im Betrieb
fordern sowie Betriebskultur
mitgestalten.

D3

Mit externen Anspruchsgrup-
pen adressatengerecht kommu-
nizieren und eine zielgerichtete
Beziehung pflegen.

D4

Veranderungsprozesse kommu-
nikativ begleiten und deren Um-
setzung unterstitzen sowie
Konflikt- und Reklamationssitu-
ationen erkennen, bearbeiten
und nachhaltige Lésungen her-
beifuihren.

D5

Mitarbeitende im eigenen Ver-
antwortungsbereich fuhren, for-
dern und ihre Leistung durch
klare Zielsetzungen und regel-
massige Rickmeldungen sicher-
stellen.
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3 Anforderungsniveau (Leistungskriterien)

Handlungskompetenzbereich A:

Kiichenangebot gestalten sowie Waren- und Produktionsprozesse steuern

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

Chefkdchinnen und Chefkdche sind verantwortlich fir die Entwicklung ei-
nes attraktiven und marktgerechten Angebots an Speisen und Gerichten
sowie fur die Planung, Steuerung und Sicherstellung der gesamten Produk-
tionsprozesse. Sie bericksichtigen dabei Kundenbedurfnisse, aktuelle
Trends sowie betriebliche und wirtschaftliche Rahmenbedingungen. Auf
dieser Grundlage gestalten sie Speisekonzepte und stellen deren Umset-
zung im Kichenalltag sicher.

Sie organisieren die Warenbewirtschaftung, steuern Beschaffungsprozesse
und gewabhrleisten einen effizienten Einsatz von Ressourcen entlang der ge-
samten Wertschopfungskette. In der Produktion definieren und optimieren
sie Ablaufe, sichern die Qualitat der Gerichte und sorgen fur eine wirt-
schaftliche und nachhaltige Leistungserbringung. Durch eine verkaufsfor-
dernde Prasentation und sensorisch abgestimmte Angebote tragen sie we-
sentlich zum gastronomischen Erlebnis und zum wirtschaftlichen Erfolg des
Betriebs bei.

Fachspezifische
Leistungskriterien

Leistungskriterien

Al

Speisekonzepte unter Berucksichti-
gung von Kundenbedyirfnissen,
Trends sowie betrieblichen und
wirtschaftlichen Rahmenbedingun-
gen analysieren, entwickeln und
umsetzen.

al.a Grundsatze der gesunden Er-
nahrung sowie relevante Kost-
und Erndhrungsformen bei
der Speiseplanung anwenden

al.b Trends und Entwicklungen in
der Gastronomie erkennen
und in Speisekonzepte integ-
rieren

al.c Speiseangebote unter Einbe-
zug von Betriebstyp Kosten,
Qualitat und Kundenbedrf-
nissen planen und umsetzen

al.d Lebensmittel hinsichtlich Her-
kunft, Verfugbarkeit, Qualitat
und Wirtschaftlichkeit beurtei-
len und in die Speiseplanung
integrieren
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

A2

Bestellprozesse gestalten, den Ein-
kauf steuern, Lieferanten beurteilen
und die Lagerbewirtschaftung si-
cherstellen.

a2.a Lebensmittel nach Qualitat
und Verwendungszweck beur-
teilen und auswahlen

a2.b Herkunft, Verfugbarkeit und
Qualitatsmerkmale von Le-
bensmitteln beim Einkauf be-
ricksichtigen

a2.c Einen wirtschaftlichen, 6kolo-
gischen und bedarfsgerechten
Einkauf sicherstellen

a2.d Die Warenannahme und Lage-
rung nach betrieblichen und
gesetzlichen Vorgaben sicher-
stellen

A3

Produktionsprozesse in der Kiiche
planen, steuern und deren effizi-
ente sowie qualitatsorientierte Um-
setzung sicherstellen.

a3.a Kuchensysteme und -technik
bedarfsgerecht auswahlen
und deren effizienten und si-
cheren Einsatz planen und si-
cherstellen

a3.b Produktionsablaufe unter Be-
ricksichtigung von Zeit, Res-
sourcen und Qualitat planen
und fuhren

a3.c Physikalische und chemische
Prozesse bei der Produktion
berucksichtigen und fir die
angestrebten Gar- und Ge-
schmacksziele steuern

Ad

Angebote verkaufsfordernd prasen-
tieren sowie die kulinarische Insze-
nierung und sensorische Qualitat
gezielt steuern.

ad.a Angebote zielgruppen- und
marktgerecht formulieren

ad.b Angebote verkaufsfordernd
prasentieren und deren sen-
sorische Qualitat beurteilen
und gezielt steuern

ad.c Speisenausgabe und -verteil-
systeme, sowie Nahtstellen
analysieren und optimieren
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Handlungskompetenzbereich B:
Gesetzliche Grundlagen sowie Rahmenbedingungen einhalten und nachhaltiges Handeln im Kiichenbe-

reich sicherstellen

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

ARTISET

lhre Spitéler
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Chefkdchinnen und Chefkdche gewahrleisten, dass alle gesetzlichen, be-

H+

trieblichen und branchenspezifischen Vorgaben im Kichenbereich einge-
halten werden. Sie setzen Hygienevorschriften, konsequent um und stellen
die Einhaltung von Sicherheits- und Arbeitsschutzbestimmungen sicher.
Damit tragen sie wesentlich zur Lebensmittelsicherheit sowie zum Schutz
von Mitarbeitenden und Kundinnen und Kunden bei.

Sie wenden rechtliche Grundlagen im Arbeitsalltag an und sorgen dafur,
dass die Prozesse in der Kiiche den geltenden Vorschriften entsprechen.
Gleichzeitig beobachten sie Entwicklungen in der Branche und berUcksichti-
gen diese bei der Gestaltung ihrer Arbeitsweise. Durch die Umsetzung von
nachhaltigen Massnahmen im Umgang mit Lebensmitteln, Energie und
Ressourcen sowie der Qualitatssicherung leisten sie einen zentralen Beitrag
zu einer verantwortungsvollen und wirtschaftlichen Betriebsfihrung.

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

B1

Hygiene-, Sicherheits- und Arbeits-
schutzvorgaben im Betrieb umset-
zen, Uberwachen und deren Einhal-
tung sicherstellen.

b1.1 Vorgaben zu Arbeitssicherheit,
Lebensmittelgesetz, Gesund-
heitsschutz, Betriebssicherheit
und Umweltschutz im Ar-
beitsalltag anwenden

b1.2 Massnahmen zur Unfallverhi-
tung und zum Brandschutz
umsetzen und deren Einhal-

tung sicherstellen

b1.3 Massnahmen zur Férderung
und Erhaltung der Gesundheit

im Betrieb umsetzen

b1.4 Hygienevorgaben im Betrieb
planen, umsetzen und deren

Einhaltung GUberwachen

b1.a Selbstkontrollkonzepte im Be-
trieb mitgestalten und deren
Umsetzung sicherstellen

B2

Rechtliche Grundlagen im Arbeitsall-
tag anwenden und die Einhaltung
relevanter Vorschriften im Betrieb
sicherstellen.

b2.1 Arbeitsrechtliche Grundlagen
zu Arbeitsvertragen, Arbeits-

und Ruhezeiten umsetzen

b2.2 Einhaltung von Datenschutz-

richtlinien sicherstellen




HOTEL &
GASTRO

FORMATION

SCHWEIZ-SUISSE

ARTISET

lhre Spitéler

Vos hopitaux
1 vostri ospedali

Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

B3

Branchen- und Betriebsentwicklun-
gen analysieren sowie deren Aus-
wirkungen auf den eigenen Verant-
wortungsbereich beurteilen.

b3.1 Trends und Entwicklungen im
eigenen Betrieb und in der
Branche analysieren und kon-
krete Handlungen fur den Ar-
beitsbereich ableiten

b3.2 Massnahmen zur Weiterent-
wicklung des eigenen Verant-

wortungsbereichs ableiten

B4

Nachhaltigkeitsprinzipien im Betrieb
umsetzen und Massnahmen zur
ressourcenschonenden und verant-
wortungsvollen Leistungserbrin-
gung sicherstellen.

b4.1 Ressourcen im Betrieb wirt-
schaftlich und ékologisch ein-

setzen

b4.2 Beschaffung und Lagerung
von Waren unter 6kologischen
und wirtschaftlichen Gesichts-

punkten umsetzen

b4.3 Innerbetriebliche Logistik effi-
zient und bedarfsgerecht si-

cherstellen

b4.4 Entsorgungskonzept erarbei-
ten, umsetzten und kontrollie-
ren

b4.5 Umweltbelastungen im Be-
trieb erkennen und geeignete
Massnahmen ableiten und

umsetzen

b4.6 Zertifizierungen und Qualitats-
labels einschatzen
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Handlungskompetenzbereich C:
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Betriebswirtschaftliche Prozesse im Kiichenbereich planen, steuern und optimieren

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

Chefkdchinnen und Chefkdche planen, steuern und optimieren die be-

triebswirtschaftlichen Prozesse im Kiichenbereich und stellen so eine wirt-
schaftliche und effiziente Leistungserbringung sicher. Sie koordinieren den
Einsatz von personellen und materiellen Ressourcen und sorgen dafur,
dass Arbeitsablaufe in der Kiiche strukturiert und zielgerichtet umgesetzt
werden. Dabei achten sie auf die Einhaltung von Qualitatsstandards und

optimieren Prozesse kontinuierlich.

Sie setzen Budgetvorgaben um, analysieren Kennzahlen und fuhren Kalku-
lationen durch, insbesondere im Zusammenhang mit Speisen und Waren-
einsatz. Diese dienen als Grundlage flr wirtschaftliche Entscheidungen im
Kichenalltag. Zudem wirken sie bei der Angebotsgestaltung mit und stellen
sicher, dass Vorgaben eingehalten werden.

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

c1

Strukturen und Ressourcen planen,
koordinieren und deren zielgerich-
teten Einsatz im Verantwortungsbe-
reich sicherstellen.

c1.1 Die eigene Organisationsein-
heit strukturieren und geeig-
nete Instrumente zur Darstel-

lung einsetzen

Ziele, Aufgaben, Verantwort-
lichkeiten und Kompetenzen
im Verantwortungsbereich
festlegen und sicherstellen

c1.3 Ressourcen bedarfsgerecht
planen und deren Einsatz im

Betrieb koordinieren

c1.4 Anforderungsprofile und Stel-
lenbeschreibungen im Verant-
wortungsbereich erstellen

und aktualisieren

c2

Arbeitsprozesse planen, steuern
und optimieren sowie die Einhal-
tung von Qualitatsstandards sicher-
stellen.

c2.1 Anforderungen an Arbeitspro-
zesse unter BerUcksichtigung
betrieblicher und kundenbe-
zogener Bedurfnisse analysie-

ren

c2.2 Arbeitsabldufe gestalten, eva-
luieren und an veranderte
Rahmenbedingungen anpas-

sen

c2.3 Leistungen erfassen, auswer-
ten und deren Wirtschaftlich-

keit beurteilen

2.4 Verbesserungsmassnahmen
ableiten und deren Umset-

zung im Betrieb begleiten

c2.5 Informationen und Daten sys-
tematisch erfassen, bewirt-

schaften und sichern

c2.a Administrative Prozesse im
Betrieb strukturieren und de-
ren Umsetzung sicherstellen

10
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

€2.6 Qualitdtsmanagement-Instru-
mente im Betrieb anwenden
und zur Sicherung der Dienst-
leistungsqualitat einsetzen

c2.7 Geeignete Erhebungsinstru-
mente zur Messung der
Dienstleistungsqualitat entwi-
ckeln und einsetzen

2.8 Ergebnisse von Qualitdtsmes-
sungen auswerten und daraus
Massnahmen ableiten

€2.9 Mitarbeitereinsatz planen und
die Umsetzung im Betrieb si-
cherstellen

c3

Betriebliche Kennzahlen kalkulieren,
analysieren und daraus Massnah-
men zur wirtschaftlichen Steuerung
ableiten.

c3.1 Kosten kontrollieren und bei
Abweichungen geeignete Mas-
snahmen einleiten

3.2 Soll-Ist-Vergleiche durchfih-
ren und daraus Massnahmen
ableiten

3.3 Kalkulationen fir Angebote
und Dienstleistungen durch-
flhren und deren Ergebnisse
beurteilen

c3.4 Kennzahlen berechnen, inter-
pretieren und zur Steuerung
des Betriebs einsetzen

c3.5 Inventuren durchfihren und
Ergebnisse auswerten

3.6 Budgetvorgaben im eigenen
Verantwortungsbereich um-
setzen und deren Einhaltung
Uberwachen

€3.7 Investitionen im eigenen Be-
reich abschatzen und beantra-
gen

c4

Bei der marktorientierten Gestal-
tung der Leistungen und des Ange-
bots mitwirken.

c4.1 Marketinggrundlagen im Ar-
beitsalltag anwenden

c4.2 Angebote unter Bericksichti-
gung von Kundensegmenten
und betrieblichen Zielsetzun-
gen mitgestalten

c4.3 Marketingmassnahmen im
Rahmen des betrieblichen
Konzepts unterstltzen

11
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Kommunikation gestalten und Zusammenarbeit im Kiichenbereich sicherstellen

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

Chefkdchinnen und Chefkdche gestalten die Kommunikation im Kuchenbe-
reich und stellen eine effiziente Zusammenarbeit innerhalb des Teams so-
wie mit angrenzenden Bereichen sicher. Sie geben Informationen klar und
adressatengerecht weiter und sorgen dafur, dass Arbeitsablaufe abge-
stimmt und koordiniert umgesetzt werden. Damit tragen sie wesentlich zu
einem reibungslosen Arbeitsprozess bei.

Sie erkennen Konflikte im Team oder an Nahtstellen frihzeitig und bearbei-
ten diese umgehend oder praventiv. Zudem begleiten sie Veranderungen
im Kichenbetrieb kommunikativ und unterstiitzen die Umsetzung neuer
Ablaufe und Strukturen. Durch ihr reflektiertes Verhalten und ihre klare
Kommunikation férdern sie ein konstruktives Arbeitsklima und leisten ei-
nen wichtigen Beitrag zur Qualitat der Zusammenarbeit, zur Leistungsfahig-
keit der Kliche und zur Motivation im Team.

Leistungskriterien Fachspezifische
Leistungskriterien

D1

Das eigene Verhalten reflektieren,
die personliche Arbeitsweise weiter-
entwickeln und in herausfordern-
den Situationen verantwortungsbe-
wusst und zielgerichtet handeln.

d1.1 Kommunikationsgrundsatze
situations- und adressatenge-
recht anwenden

d1.2 Geeignete Kommunikations-
mittel zielgerichtet auswahlen

und einsetzen

d1.3 Das eigene Verhalten im Ar-
beitsalltag reflektieren und ge-

zielt weiterentwickeln

d1.4 In herausfordernden Situatio-
nen angemessen und I&sungs-

orientiert handeln

d1.5 Fuhrungsverhalten im eigenen
Verantwortungsbereich reflek-
tieren und Anpassungen ablei-

ten

12
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

D2

Mit internen Anspruchsgruppen
zielgerichtet kommunizieren, Infor-
mationen weitergeben und die Zu-
sammenarbeit im Betrieb férdern
sowie Betriebskultur mitgestalten.

d2.1 Arbeitsauftrage klar formulie-
ren, vermitteln und deren Um-
setzung Uberprifen

d2.2 Den Informationsfluss im ei-
genen Verantwortungsbereich
sicherstellen

d2.3 Mitarbeitende und interne An-
spruchsgruppen adressaten-
gerecht informieren

d2.4 Die Zusammenarbeit mit an-
deren Bereichen planen und
koordinieren

d2.5 Den Austausch und die Zu-
sammenarbeit im Team aktiv
fordern

d2.6 Interne Sitzungen und Bespre-
chungen planen, durchfihren
und auswerten

d2.7 Ergebnisse und BeschlUsse
nachvollziehbar dokumentie-
ren

D3

Mit externen Anspruchsgruppen ad-
ressatengerecht kommunizieren
und eine zielgerichtete Beziehung
pflegen.

d3.1 Externe Anspruchsgruppen
adressatengerecht beraten
und betreuen

d3.2 Mit unterschiedlichen Ziel-
gruppen kommunizieren, ar-
gumentieren und verhandeln

d3.3 Massnahmen zur verkaufsori-
entierten Kommunikation pla-
nen und umsetzen

d3.4 Korrespondenz mit externen
Anspruchsgruppen situations-
gerecht fUhren

d3.5 Informationen adressatenge-
recht aufbereiten und vermit-
teln

d3.6 Sitzungen und Besprechungen
planen, durchfihren und aus-
werten

d3.7 Ergebnisse und BeschlUsse
nachvollziehbar dokumentie-
ren
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

D4

Veranderungsprozesse kommunika-
tiv begleiten und deren Umsetzung
unterstitzen sowie Konflikt- und Re-
klamationssituationen erkennen,
bearbeiten und nachhaltige L6ésun-
gen herbeifthren.

d4.1 Konfliktsituationen frihzeitig
erkennen und angemessen
bearbeiten

d4.2 Reklamationen und Einwande
entgegennehmen und 16-
sungsorientiert bearbeiten

d4.3 Losungsorientierte Massnah-
men entwickeln, umsetzen
und deren Wirkung Uberpri-
fen

d4.4 Ursachen von Konflikten ana-
lysieren und geeignete Mass-
nahmen ableiten

D5

Mitarbeitende im eigenen Verant-
wortungsbereich fihren, fordern
und ihre Leistung durch klare Ziel-
setzungen und regelmassige Ruck-
meldungen sicherstellen.

d5.1 Mitarbeitenden Gesprache
vorbereiten, durchfihren und
daraus Massnahmen ableiten

d5.2 Mitarbeitende entsprechend
der Situation und ihren Kom-
petenzen fihren und einset-
zen

d5.3 Arbeitsleistungen beurteilen
und regelmassig konstruktive
Rickmeldungen geben

d5.4 Mitarbeitende und Lernende
instruieren, begleiten und in
ihrer Entwicklung unterstit-
zen

d5.5 Teams zusammenstellen, an-
leiten und die Zusammenar-
beit fordern

d5.6 Auf unterschiedliche Bedurf-
nisse und Hintergriinde von
Mitarbeitenden angemessen
eingehen

d5.7 Aus- und Weiterbildungsbe-
darfe im Team erkennen und
geeignete Massnahmen pla-
nen

d5.8 Aus- und Weiterbildungen fur
Mitarbeitende und Lernende
organisieren und deren Um-
setzung unterstltzen
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