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1 Berufsbild

1.1 Arbeitsgebiet

Diatkdchinnen und Diatkdche Ubernehmen im Kichenbereich eine spezialisierte Fach- und
FUhrungsfunktion. Sie entwickeln Speiseangebote fur verschiedene Ernahrungsformen und
stellen sicher, dass diese fachgerecht, bedarfsgerecht und unter Berucksichtigung von Nahr-
wertvorgaben umgesetzt werden.

Ihr Arbeitsgebiet umfasst die Planung und Steuerung diatetischer Produktionsprozesse, die
Beschaffung von Lebensmitteln flr Personen mit besonderem Erndhrungsbedarf sowie die
Sicherstellung von Warenfluss, Lagerung, Qualitat und sensorischer Umsetzung. Dabei be-
ricksichtigen sie ernahrungsphysiologische Anforderungen, arztliche Verordnungen, Kunden-
bedurfnisse sowie betriebliche Rahmenbedingungen.

Sie arbeiten an Schnittstellen zwischen Kuche, internen Anspruchsgruppen, Kundinnen und
Kunden, Patientinnen und Patienten sowie Fachpersonen aus dem Gesundheitsbereich.

1.2 Wichtigste Handlungskompetenzen

Diatkdchinnen und Diatkdche analysieren Anforderungen an Speiseangebote fur verschie-
dene Ernahrungsformen und entwickeln darauf abgestimmte Verpflegungskonzepte. Sie stel-
len sicher, dass Gerichte den vorgegebenen Nahrwerten, Qualitdtsanforderungen und indivi-
duellen Bedurfnissen entsprechen.

Sie beschaffen Lebensmittel fir Personen mit besonderem Ernahrungsbedarf, steuern Be-
stell- und Beschaffungsprozesse, beurteilen Lieferanten und stellen eine sachgerechte Lage-
rung sowie einen funktionierenden Warenfluss sicher. In der Produktion koordinieren sie dia-
tetische Arbeitsablaufe und achten darauf, dass diese prazise, sicher, effizient und bedarfsge-
recht umgesetzt werden.

Diatkdchinnen und Diatkdche setzen gesetzliche, betriebliche und branchenspezifische Vorga-
ben um. Sie gewahrleisten insbesondere Lebensmittelsicherheit, Hygiene, Arbeitssicherheit
und Gesundheitsschutz. Zudem setzen sie Nachhaltigkeitsprinzipien im Umgang mit Lebens-
mitteln und Ressourcen um.

Sie planen und steuern betriebswirtschaftliche Prozesse im Kichenbereich, analysieren Kenn-
zahlen und wirken bei der marktorientierten Gestaltung von Leistungen und Angeboten mit.
In der Kommunikation arbeiten sie mit Mitarbeitenden, Vorgesetzten, Fachpersonen aus dem
Gesundheitsbereich sowie Kundinnen und Kunden zusammen. Sie begleiten Veranderungen,
bearbeiten Konflikt- und Reklamationssituationen und fihren Mitarbeitende im eigenen Ver-
antwortungsbereich.



HOTEL &

thre Spitaler
GASTRO  ApTiepT o5 il e

SCHWEIZ-SUISSE

1.3 Berufsausubung

Diatkdchinnen und Diatkdche Uben ihre Tatigkeit auf operativ-steuernder Ebene aus. Sie han-
deln selbststandig im eigenen Verantwortungsbereich und sorgen daflr, dass diatetische Vor-
gaben im Kichenalltag fachgerecht umgesetzt werden. lhre Arbeit erfordert hohe Prazision,
Verantwortungsbewusstsein und Sicherheit im Umgang mit erndhrungsphysiologischen An-
forderungen.

Sie verbinden erndahrungsbezogene Fachkompetenz mit kiichentechnischem Kénnen, be-
triebswirtschaftlichem Denken, Qualitatsbewusstsein und Fihrungsverantwortung. Sie reagie-
ren flexibel auf unterschiedliche Ernahrungsbedtirfnisse, betriebliche Veranderungen und an-
spruchsvolle Situationen. Durch klare Kommunikation und koordinierte Zusammenarbeit si-
chern sie eine wirksame diatetische Verpflegung.

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

Diatkdchinnen und Diatkdche leisten einen wichtigen Beitrag zur bedarfsgerechten Verpfle-
gung von Menschen mit unterschiedlichen Ernahrungsbedurfnissen. Sie tragen dazu bei, dass
Kundinnen und Kunden sowie Patientinnen und Patienten Speisen erhalten, die erndhrungs-
physiologischen Anforderungen entsprechen und gleichzeitig Genuss, Akzeptanz und Wohlbe-
finden férdern.

Wirtschaftlich unterstitzen sie den Betrieb durch effiziente Ablaufe, bedarfsgerechte Beschaf-
fung und qualitatsorientierte Produktion. Durch die Einhaltung von Hygiene-, Sicherheits- und
Qualitatsvorgaben tragen sie zur Lebensmittelsicherheit und zum Schutz von Kundinnen, Kun-
den, Patientinnen, Patienten und Mitarbeitenden bei. Nachhaltiges Handeln zeigt sich im ver-
antwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln und Ressourcen. Kulturell férdern sie die Be-
racksichtigung vielfaltiger Ernahrungsformen in der gastronomischen Leistungserbringung.
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2 Ubersicht der Handlungskompetenzen

Handlungskompetenzbereiche

A

Diatetisches Speiseangebot entwi-
ckeln und Produktionsprozesse
steuern

B

Gesetzliche Grundlagen sowie Rah-
menbedingungen einhalten und
nachhaltiges Handeln im Bereich
der Diatkiiche sicherstellen

C

Betriebswirtschaftliche Prozesse
im Bereich der Diatkiiche planen,
steuern und optimieren

D

Kommunikation gestalten und Zu-
sammenarbeit im Bereich der Diat-
kiiche sicherstellen

ARTISET
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Handlungskompetenzen

Al

Speiseangebot fur verschie-
dene Erndhrungsformen unter
Bericksichtigung von Néhr-
wertvorgaben, Kundenbedurf-
nissen sowie betrieblichen
Rahmenbedingungen analysie-
ren, entwickeln und umsetzen.

A2

Lebensmittel fir Personen mit
speziellem Erndhrungsbedarf
bedarfsgerecht beschaffen, Be-
stell- und Beschaffungspro-
zesse steuern, Lieferanten be-
urteilen sowie Lagerung und
Warenfluss sicherstellen.

A3

Produktionsprozesse im diate-
tischen Bereich planen, steu-
ern und deren qualitats- und
bedarfsgerechte Umsetzung si-
cherstellen.

A4

Diatetische Gerichte zielgrup-
pengerecht prasentieren sowie
deren sensorische Qualitat un-
ter BerUcksichtigung der er-
nadhrungsphysiologischen An-
forderungen sicherstellen.

B1

Hygiene-, Sicherheits- und Ar-
beitsschutzvorgaben im Be-
trieb umsetzen, Gberwachen
und deren Einhaltung sicher-
stellen.

B2

Rechtliche Grundlagen im Ar-
beitsalltag anwenden und die
Einhaltung relevanter Vor-
schriften im Betrieb sicherstel-
len.

B3

Branchen- und Betriebsent-
wicklungen analysieren sowie
deren Auswirkungen auf den
eigenen Verantwortungsbe-
reich beurteilen.

B4

Nachhaltigkeitsprinzipien im
Betrieb umsetzen und Mass-
nahmen zur ressourcenscho-
nenden und verantwortungs-
vollen Leistungserbringung si-
cherstellen.

C1

Strukturen und Ressourcen
planen, koordinieren und de-
ren zielgerichteten Einsatz im
Verantwortungsbereich sicher-
stellen.

c2

Arbeitsprozesse planen, steu-
ern und optimieren sowie die
Einhaltung von Qualitatsstan-
dards sicherstellen.

a3

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

ca4

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

D1

Das eigene Verhalten reflektie-
ren, die personliche Arbeits-
weise weiterentwickeln und in
herausfordernden Situationen
verantwortungsbewusst und
zielgerichtet handeln.

D2

Mit internen Anspruchsgrup-
pen zielgerichtet kommunizie-
ren, Informationen weiterge-
ben und die Zusammenarbeit
im Betrieb férdern sowie Be-
triebskultur mitgestalten.

D3

Mit externen Anspruchsgrup-
pen adressatengerecht kom-
munizieren und eine zielgerich-
tete Beziehung pflegen.

D4

Veranderungsprozesse kom-
munikativ begleiten und deren
Umsetzung unterstttzen sowie
Konflikt- und Reklamationssitu-
ationen erkennen, bearbeiten
und nachhaltige Loésungen her-
beifuihren.

D5

Mitarbeitende im eigenen Ver-
antwortungsbereich fuhren,
férdern und ihre Leistung
durch klare Zielsetzungen und
regelmassige Ruckmeldungen
sicherstellen.
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3 Anforderungsniveau (Leistungskriterien)

Handlungskompetenzbereich A

Diatetisches Speiseangebot entwickeln und Produktionsprozesse steuern

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Diatkdchinnen und Diatkdche entwickeln Speiseangebote fir verschiedene
Erndhrungsformen. Sie berlcksichtigen dabei insbesondere erndhrungs-
physiologische Anforderungen, arztliche Verordnungen sowie individuelle
Bedtirfnisse der Kundinnen und Kunden oder Patientinnen und Patienten.

Sie steuern die Produktionsprozesse im diatetischen Bereich und sorgen
flr eine prazise, sichere und effiziente Umsetzung. Dabei berticksichtigen
sie sowohl betriebliche Rahmenbedingungen als auch spezifische Anforde-
rungen an die Ernahrungsformen. Durch eine zielgruppengerechte Prasen-
tation tragen sie zusatzlich zur Akzeptanz und zum Wohlbefinden der Kun-
dinnen und Kunden bei. Dieser Handlungskompetenzbereich ist zentral fur
die fachliche Qualitat und die Wirksamkeit der didtetischen Verpflegung.

Handlungskompetenzen

Leistungskriterien Fachspezifische
Leistungskriterien

A1 al.a Erndhrungsbedurfnisse unter-

Speiseangebot fur verschiedene Er-
nahrungsformen unter Berlcksich-
tigung von Nahrwertvorgaben, Kun-
denbedirfnissen sowie betriebli-
chen Rahmenbedingungen analysie-
ren, entwickeln und umsetzen.

schiedlicher Zielgruppen unter
BerUcksichtigung von Gesund-
heitszustand, Lebenssituation

und Aktivitatsniveau analysie-

ren

al.b Nahrstoffbedarf ableiten und
bei der Planung von Speisean-
geboten berlcksichtigen

al.c Eigenschaften und Wirkungen
von Nahrstoffen und Lebens-
mitteln in Bezug auf die Er-
nahrung beurteilen und in die
Angebotsgestaltung integrie-
ren

al.d Krankheitsbilder mit ernah-
rungsrelevanten Anforderun-
gen erfassen und in der Ver-
pflegungsplanung bertcksich-
tigen

al.e Trendsim Bereich Erndhrung
und Diatetik analysieren und
in die Entwicklung von Speise-
angeboten einbeziehen

al.f Verpflegungs- und Menuplane
fur verschiedene Ernahrungs-
formen entwickeln, Uberprui-
fen und anpassen.

al.g Speiseangebote unter Bertck-
sichtigung fachlicher, rechtli-
cher und betrieblicher Vorga-
ben planen und umsetzen
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Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

al.h Verpflegungsplane fir ver-
schiedene Erndhrungsformen
erstellen

al.i Bestehende Verpflegungs-
plane Uberprifen, anpassen
und ableiten

alj Bestehende Menuplane an-
hand von diatetischen Vorga-
ben ableiten

A2

Lebensmittel fir Personen mit spe-
ziellem Ernahrungsbedarf bedarfs-
gerecht beschaffen, Bestell- und Be-
schaffungsprozesse steuern, Liefe-
ranten beurteilen sowie Lagerung
und Warenfluss sicherstellen.

a2.a Anforderungen an Lebensmit-
tel und Produkte fur spezielle
Erndhrungsformen definieren
und bei der Beschaffung be-
ricksichtigen

a2.b Bedarf an Infrastruktur und
Geratschaften flr die diateti-
sche Produktion analysieren
und Beschaffungsmassnah-
men ableiten

a2.c Lagerung und Warenfluss un-
ter BerUcksichtigung diateti-
scher und qualitativer Anfor-
derungen sicherstellen

A3

Produktionsprozesse im diateti-
schen Bereich planen, steuern und
deren qualitats- und bedarfsge-
rechte Umsetzung sicherstellen.

a3.a Kichentechnik und -systeme
bedarfsgerecht auswahlen
und deren Einsatz planen

a3.b Den effizienten und sicheren
Einsatz von Kichentechnik
und -systemen sicherstellen

a3.c Nahrwertberechnungen fur
Speisen erstellen und deren
Einhaltung sicherstellen

a3.d Menus und Rezepturen ge-
mass vorgegebenen Erndh-
rungsformen entwickeln und
anpassen

a3.e Rezepturen und Produktions-
grundlagen fur unterschiedli-
che Erndhrungsformen an-
wenden und kontrollieren

a3.f Portionsgrossen unter Berlck-
sichtigung von Nahrwertvor-
gaben berechnen und festle-
gen
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische

Leistungskriterien

a3.g

Produktionsprozesse so steu-
ern, dass diatetische, qualita-
tive und betriebliche Anforde-
rungen erflllt werden

A4 ad.a
Diatetische Gerichte zielgruppenge-
recht prasentieren sowie deren sen-
sorische Qualitat unter Bericksichti-
gung der erndhrungsphysiologi-
schen Anforderungen sicherstellen.

a4.b

ad.c

a4.d

Diatetische Gerichte zielgrup-
pengerecht und ansprechend
prasentieren

Sensorische Qualitat von Spei-
sen unter Berucksichtigung di-
atetischer Anforderungen be-
urteilen und sicherstellen

Anforderungen an Prasenta-
tion und Service von diateti-
schen Speisen festlegen und
umsetzen

Rickmeldungen von Kundin-
nen und Kunden und Fachper-
sonen aufnehmen und zur
Optimierung von Prasentation
und Qualitat nutzen

Zu den Ernahrungsformen gehdren beispielsweise:

Ernahrungsformen bei gastroenterologischen Erkrankungen
Konsistenzdefinierte Erndhrungsformen
Hypoenenergetische Ernahrung

Erndhrung bei Stoffwechselerkrankungen
Erndhrungsformen bei Herz-Kreislauf- Erkrankungen
Ernahrungsformen bei Maldigestion und Malabsorption
Erndhrungsformen bei Allergien und Lebensmittelintoleranzen
Erndhrung fur Palliative Care

Erndhrungsformen bei Nierenerkrankungen

Ernahrung fur Sportlerinnen und Sportler

Erndhrung fir Transplantierte

Erndhrung in unterschiedlichen Lebensabschnitten
Erndhrung bei Schwangerschaft und in der Stillzeit
Alternative Ernahrungsformen
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Handlungskompetenzbereich B
Gesetzliche Grundlagen sowie Rahmenbedingungen einhalten und nachhaltiges Handeln im Bereich der

Diatkiiche sicherstellen

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

ARTISET

lhre Spitéler
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H+

Diatkdchinnen und Didtkdche stellen sicher, dass alle relevanten gesetzli-
chen, betrieblichen und branchenspezifischen Vorgaben im diatetischen
Bereich eingehalten werden. Sie setzen insbesondere Vorschriften zur Le-
bensmittelsicherheit sowie spezifische Anforderungen fir Lebensmittel bei
besonderen Ernahrungsbedurfnissen konsequent um. Gleichzeitig gewahr-
leisten sie die Einhaltung von Hygiene-, Sicherheits- und Arbeitsschutzbe-
stimmungen im gesamten Arbeitsprozess.

Sie wenden rechtliche Grundlagen im Berufsalltag an und tragen dazu bei,
dass die betrieblichen Ablaufe den geltenden Vorschriften entsprechen.
Darliber hinaus setzen sie Massnahmen zur nachhaltigen Nutzung von Le-
bensmitteln und Ressourcen um und leisten so einen Beitrag zu einer ver-
antwortungsvollen Betriebsfihrung. Dieser Handlungskompetenzbereich
bildet die Grundlage fur Sicherheit, Qualitdt und Nachhaltigkeit in der diate-
tischen Verpflegung.

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 Gberwachen

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
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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 Umweltbelastungen im
Betrieb erkennen und geeig-
nete Massnahmen ableiten
und umsetzen

b4.5 Zertifizierungen und Qualitats-
labels einschatzen

10
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Handlungskompetenzbereich C

Betriebswirtschaftliche Prozesse im Bereich der Didtkiiche planen, steuern und optimieren

Beschreibung des Diatkdchinnen und Diatkdche planen, steuern und optimieren die betriebs-
Handlungskompetenzbereichs wirtschaftlichen Prozesse im diatetischen Bereich. Sie koordinieren den Ein-
satz von personellen und materiellen Ressourcen und stellen sicher, dass
Arbeitsablaufe effizient und zielgerichtet umgesetzt werden. Dabei achten
sie auf die Einhaltung von Qualitatsstandards und optimieren Prozesse
kontinuierlich.

Sie setzen Budgetvorgaben um, analysieren betriebliche Kennzahlen und
fihren Kalkulationen fur diatetische Gerichte durch. Diese dienen als
Grundlage fur wirtschaftliche Entscheidungen im Arbeitsalltag. Durch die
Mitwirkung bei der Angebotsgestaltung sowie die Sicherstellung administ-
rativer Ablaufe leisten sie einen wichtigen Beitrag zur Wirtschaftlichkeit und
Transparenz des Betriebs. Dieser Handlungskompetenzbereich ist zentral
flr eine effiziente und nachhaltige Leistungserbringung.

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische
Leistungskriterien

cl c1.1 Die eigene Organisationsein-

Strukturen und Ressourcen planen, heit strukturieren und geeig-

koordinieren und deren zielgerich- nete Instrumente zur Darstel-

teten Einsatz im Verantwortungsbe- lung einsetzen

reich sicherstellen. .
c1.2 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

Cc2 c2.1 Anforderungen an Arbeitspro- | c2.a Administrative Prozesse im
Arbeitsprozesse planen, steuern zesse unter Berucksichtigung Betrieb strukturieren und de-
und optimieren sowie die Einhal- betrieblicher und kundenbe- ren Umsetzung sicherstellen
tung von Qualitatsstandards sicher- zogener BedUrfnisse analysie-

stellen. ren

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

2.3 Leistungen erfassen, auswer-
ten und deren Wirtschaftlich-
keit beurteilen

2.4 Verbesserungsmassnahmen
ableiten und deren Umset-
zung im Betrieb begleiten

11
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

c2.5

c2.6

c2.7

c2.8

c2.9

Informationen und Daten sys-
tematisch erfassen, bewirt-
schaften und sichern

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

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

Ergebnisse von Qualitatsmes-
sungen auswerten und daraus
Massnahmen ableiten

Mitarbeitereinsatz planen und
die Umsetzung im Betrieb si-
cherstellen

c3

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

c3.1

c3.2

c3.3

c3.4

c3.5

c3.6

c3.7

Kosten kontrollieren und bei
Abweichungen geeignete Mas-
snahmen einleiten

Soll-Ist-Vergleiche durchfuh-
ren und daraus Massnahmen
ableiten

Kalkulationen fur Angebote
und Dienstleistungen durch-
flhren und deren Ergebnisse
beurteilen

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

Inventuren durchfihren und
Ergebnisse auswerten

Budgetvorgaben im eigenen
Verantwortungsbereich um-
setzen und deren Einhaltung
Uberwachen

Investitionen im eigenen Be-
reich abschatzen und beantra-
gen

12
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

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 unterstitzen

13
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Handlungskompetenzbereich D
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Kommunikation gestalten und Zusammenarbeit im Bereich der Didtkuche sicherstellen

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

Diatkdchinnen und Didtkdche gestalten die Kommunikation im Arbeitsall-
tag und stellen eine wirkungsvolle Zusammenarbeit mit internen und exter-

nen Anspruchsgruppen sicher. Sie kommunizieren adressatengerecht mit
Mitarbeitenden, Vorgesetzten sowie mit Fachpersonen aus dem Gesund-

heitsbereich und tragen so zu einer koordinierten Leistungserbringung bei.

Sie erkennen Konflikte und anspruchsvolle Situationen frihzeitig, bearbei-
ten diese professionell und tragen zu nachhaltigen Lésungen bei. Zudem
begleiten sie Veranderungen im Betrieb kommunikativ und unterstitzen
die Umsetzung neuer Ablaufe und Anforderungen. Durch ihr reflektiertes
Verhalten und ihre klare Kommunikation férdern sie ein konstruktives Ar-
beitsklima und leisten einen wichtigen Beitrag zur Qualitat der Zusammen-
arbeit und zur Akzeptanz der diatetischen Verpflegung.

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

In herausfordernden Situatio-
nen angemessen und I&sungs-
orientiert handeln

dl.4

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

ten
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SCHWEIZ-SUISSE

ARTISET

lhre Spitéler

Vos hopitaux
1 vostri ospedali

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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lhre Spitéler

Vos hopitaux

ARTISET e

Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

D4

Veranderungsprozesse kommunika-
tiv begleiten und deren Umsetzung
unterstitzen sowie Konflikt- und Re-
klamationssituationen erkennen,
bearbeiten und nachhaltige Lésun-
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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