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1 Berufsbild

1.1 Arbeitsgebiet

Kichenchefinnen und Kiichenchefs Gbernehmen die strategische Verantwortung fir die kuli-
narische Ausrichtung und die Kiichenleistung eines Unternehmens der Hotellerie und Gastro-
nomie. Sie gestalten die kulinarische Positionierung auf Basis von Markt- und Trendanalysen,
Kundenbedurfnissen sowie betrieblichen, wirtschaftlichen und 6kologischen Rahmenbedin-
gungen.

Ihr Arbeitsgebiet umfasst die strategische Steuerung der Kiichenleistung, die Entwicklung von
Beschaffungs- und Produktionsstrategien, die Konzeption von Qualitats-, Hygiene- und Kon-
trollsystemen sowie die betriebswirtschaftliche Fihrung des Kiichenbereichs. Sie arbeiten an
der Schnittstelle zwischen Unternehmensfuhrung, Kichenbereich, Fihrungskraften, Mitarbei-
tenden, Kundinnen und Kunden sowie weiteren Anspruchsgruppen.

1.2 Wichtigste Handlungskompetenzen

Kichenchefinnen und Kichenchefs entwickeln die kulinarische Ausrichtung eines Unterneh-
mens und steuern deren Umsetzung auf strategischer Ebene. Sie analysieren Markt- und
Branchentrends, leiten daraus die kulinarische Positionierung ab und entwickeln langfristige
Konzepte fur Speiseangebote, Beschaffung, Produktion und Prasentation.

Sie gestalten unternehmensweite Rahmenbedingungen fur die Kiichenleistung. Dazu gehéren
Qualitats-, Hygiene- und Kontrollsysteme, rechtliche und betriebliche Vorgaben sowie Risiko-,
Krisen- und Nachhaltigkeitsstrategien. Sie implementieren Zertifizierungen und Qualitatsla-
bels strategisch und integrieren 6kologische, 6konomische und soziale Aspekte in die betrieb-
lichen Ablaufe.

Ein weiterer Schwerpunkt liegt in der betriebswirtschaftlichen Steuerung der Kichenleistung.
Kichenchefinnen und Kichenchefs wirken an der Gesamtstrategie des Unternehmens mit,
leiten daraus Organisationsstrukturen, Fihrungsmodelle und den Ressourceneinsatz ab. Sie
verantworten Budget- und Controlling Prozesse, erstellen Businessplane, entwickeln Investiti-
ons- und Kalkulationsmodelle und férdern Innovationsprozesse.

Zudem gestalten sie die Fihrungskultur im Kichenbereich. Sie entwickeln werteorientierte
Leadership-Grundsatze, fuhren die interne Kommunikation auf strategischer Ebene und for-
dern Mitarbeitende sowie Fuhrungskrafte gezielt. Sie pflegen Beziehungen zu Kundinnen und
Kunden sowie weiteren Anspruchsgruppen und steuern Veranderungsprozesse sowie digitale
Entwicklungen.
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1.3 Berufsausubung

Kichenchefinnen und Kichenchefs Gben ihre Tatigkeit auf strategischer und unternehmeri-
scher Ebene aus. Sie Ubernehmen weitreichende Verantwortung fur Ausrichtung, Steuerung
und Weiterentwicklung der Kiichenleistung. Ihre Entscheidungen beeinflussen kulinarische
Positionierung, Wirtschaftlichkeit, Qualitat, Nachhaltigkeit und Wettbewerbsfahigkeit des Un-
ternehmens.

Sie verbinden kulinarische Fachkompetenz mit betriebswirtschaftlichem Denken, Fuhrungs-
starke, Innovationsfahigkeit und einem ausgepragten Qualitats- und Nachhaltigkeitsverstand-
nis. lhre Tatigkeit ist gepragt durch komplexe betriebliche Zusammenhange, dynamische
Marktbedingungen, hohe Anforderungen an Hygiene und Lebensmittelsicherheit sowie sich
wandelnde Kundenbedurfnisse.

Als Fihrungspersonen pragen sie die Betriebskultur im Kiichenbereich. Sie verankern Lea-
dership-Prinzipien, fordern Mitarbeitende und Fihrungskrafte und stellen sicher, dass Fih-
rung, Kommunikation und Zusammenarbeit auf die strategischen Ziele des Unternehmens
ausgerichtet sind.

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

Kichenchefinnen und Kichenchefs leisten einen wesentlichen Beitrag zur Qualitat, Vielfalt
und Weiterentwicklung der Hotellerie und Gastronomie. Durch die strategische Gestaltung
der kulinarischen Ausrichtung pragen sie das gastronomische Angebot eines Unternehmens
und starken dessen Positionierung im Markt.

Wirtschaftlich tragen sie zur nachhaltigen Steuerung und Entwicklung des Unternehmens bei.
Sie verantworten finanzielle Prozesse, steuern Ressourcen, entwickeln Businessplane und for-
dern Innovationen. Durch Qualitats-, Hygiene- und Kontrollsysteme leisten sie einen wichtigen
Beitrag zur Lebensmittelsicherheit, Betriebssicherheit und Qualitatssicherung.

Mit Nachhaltigkeitsstrategien férdern sie den verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmit-
teln, Energie und weiteren Ressourcen. Kulturell greifen sie Markt- und Branchentrends auf,

entwickeln kulinarische Konzepte weiter und verbinden Innovation mit Qualitat, betrieblicher
Identitat und gastronomischer Vielfalt.



HOTEL &
GASTRO

FORMATION

SCHWEIZ-SUISSE

2 Ubersicht der Handlungskompetenzen

Handlungskompetenzbereiche

A

Kulinarische Ausrichtung eines Un-
ternehmens strategisch entwi-
ckeln und steuern

B

Gesetzliche Grundlagen sowie un-
ternehmensweite Rahmenbedin-
gungen fir die Kiichenleistung ge-
stalten und deren Umsetzung steu-
ern

C

Betriebswirtschaftliche Steuerung
der Kiichenleistung gestalten und
verantworten

D

Fiihrungskultur im Kiichenbereich
gestalten und Anspruchsgruppen
steuern

Handlungskompetenzen

Al

Die kulinarische Positionierung
eines Unternehmens auf Basis
von Markt- und Trendanalysen
entwickeln und deren strategi-
sche Umsetzung steuern.

A2

Beschaffungsstrategien entwi-
ckeln sowie den Einkauf und die
dazugehdrigen Qualitats- und
Kontrollsysteme strategisch
steuern

A3

Produktionsstrategien entwi-
ckeln und deren Umsetzung
durch geeignete Qualitats- und
Kontrollsysteme steuern.

A4

Strategien fur die kulinarische
Prasentation entwickeln, deren
Umsetzung planen und die Ziel-
erreichung tberprifen.

B1

Qualitats-, Hygiene- und Kon-
trollsysteme konzipieren und
deren Wirksamkeit im Betrieb
Uberwachen.

B2

Die Einhaltung rechtlicher und
betrieblicher Rahmenbedingun-
gen sicherstellen und deren
Umsetzung auf strategischer
Ebene steuern.

B3

Risiko- und Krisenmanagement-
strategien entwickeln und deren
Umsetzung steuern sowie die
Positionierung des Betriebs im
Branchenumfeld gestalten.

B4

Nachhaltigkeitsstrategien entwi-
ckeln, planen und deren Umset-
zung im Betrieb steuern, Zertifi-
zierungen und Qualitatslabels
strategisch implementieren.

a1

Die Gesamtstrategie eines Un-
ternehmens mitentwickeln, dar-
aus die Betriebsorganisation
ableiten und den zielgerichteten
Einsatz der Ressourcen steuern.

2

Ablauforganisation und Fiih-
rungsmodelle entwickeln, geeig-
nete Systeme evaluieren sowie
Qualitatsstandards auf strategi-
scher Ebene definieren und
steuern.

a3

Die finanzielle Gesamtsteue-
rung verantworten, Budget- und
Controlling Prozesse steuern,
Businessplane erstellen sowie
Investitions- und Kalkulations-
modelle entwickeln und steu-
ern.

ca
Marketingkonzept entwickeln
und implementieren.

c5

Innovationsprozesse im Unter-
nehmen steuern und deren
nachhaltige Umsetzung fordern.

D1

Eine werteorientierte Fihrungs-
kultur entwickeln und Lea-
dership-Prinzipien im Unterneh-
men verankern.

D2

Interne Kommunikation auf
strategischer Ebene fihren und
ausrichten.

D3

Beziehungen zu externen An-
spruchsgruppen aufbauen und
pflegen sowie die Kundenorien-
tierung im Unternehmen nach
strategischen Vorgaben ausrich-
ten.

D4

Veranderungsprozesse steuern,
die digitalen Entwicklungen
strategisch gestalten und das
Prozessmanagement weiterent-
wickeln.

D5

Mitarbeitende und Fuhrungs-
krafte in ihrer Leistungsfahigkeit
weiterentwickeln, coachen und
deren Entwicklung im Unter-
nehmen gezielt férdern.
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3 Anforderungsniveau (Leistungskriterien)

Handlungskompetenzbereich A:

Kulinarische Ausrichtung eines Unternehmens strategisch entwickeln und steuern

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

Kichenchefinnen und Kiichenchefs sind verantwortlich fir die strategische
Ausrichtung der Kulinarik eines Unternehmens. Sie analysieren Markt- und
Branchentrends sowie Kundenbedurfnisse und leiten daraus die kulinari-
sche Positionierung ab. Auf dieser Grundlage entwickeln sie langfristige
Konzepte flr Angebot, Beschaffung, Produktion und Prasentation und stel-
len deren koharente Ausrichtung sicher.

Sie steuern die Umsetzung dieser Strategien auf Ubergeordneter Ebene
und definieren geeignete Qualitats- und Kontrollsysteme, um eine konstant
hohe Leistungserbringung zu gewahrleisten. Dabei beriicksichtigen sie wirt-
schaftliche, 6kologische und betriebliche Rahmenbedingungen und stellen
sicher, dass die kulinarische Ausrichtung zur Gesamtstrategie des Unter-
nehmens beitragt.

Durch die kontinuierliche Weiterentwicklung von Konzepten und die ge-
zielte Férderung von Innovationen sichern sie die Wettbewerbsfahigkeit
und die Profilierung des Unternehmens im Markt.

Leistungskriterien Fachspezifische

Leistungskriterien

Al

Die kulinarische Positionierung ei-
nes Unternehmens auf Basis von

Markt- und Trendanalysen entwi-

ckeln und deren strategische Um-
setzung steuern.

al.a Markt- und Trendanalysen
durchfiihren und daraus stra-
tegische Vorgaben fur die kuli-
narische Positionierung ablei-
ten

al.b Angebotsstrategie unter Be-
ricksichtigung von Markt, Ziel-
gruppen, Wirtschaftlichkeit
und rechtlichen Vorgaben
konzipieren

al.c Lebensmittel hinsichtlich Qua-
litdt, Herkunft, Verfugbarkeit
und Wirtschaftlichkeit analy-
sieren und in die Angebots-
strategie integrieren

A2

Beschaffungsstrategien entwickeln
sowie den Einkauf und die dazuge-
hérigen Qualitats- und Kontrollsys-
teme strategisch steuern.

a2.a Beschaffungsprozesse analy-
sieren, gestalten und weiter-
entwickeln

a2.b Strategien fur den Einkauf von
Roh- und Halbfabrikaten fest-
legen und deren Umsetzung
steuern

a2.c Qualitats- und Kontrollsys-
teme im Beschaffungsbereich
definieren und deren Wirk-
samkeit Gberprifen

a2.d Lagersysteme analysieren und
optimieren
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

A3

Produktionsstrategien entwickeln
und deren Umsetzung durch geeig-
nete Qualitdts- und Kontrollsysteme
steuern.

a3.a Produktionsstrategien unter
Berucksichtigung von Effizi-
enz, Qualitat und Wirtschaft-
lichkeit entwickeln

a3.b Produktionsprozesse analysie-
ren und weiterentwickeln

a3.c Qualitats- und Kontrollsys-
teme flr die Produktion konzi-
pieren und deren Umsetzung
steuern

a3.d Investitionsbedarfe fur KU-
chensysteme, Infrastruktur
und Kichentechnik analysie-
ren und Entscheidungsgrund-
lagen erarbeiten

a3.e Ressourceneinsatz planen und
optimieren

a3.f Kontinuierliche Verbesse-
rungsprozesse im Produkti-
onsbereich initiileren und de-
ren Umsetzung steuern

A4

Strategien fur die kulinarische Pra-
sentation entwickeln, deren Umset-
zung planen und die Zielerreichung
Uberprifen.

ad.a Strategien fur die Prasentation
und Inszenierung des Ange-
bots entwickeln, Uberprifen
und optimieren

ad.b Speisenausgabe und -verteil-
systeme festlegen, analysieren
und optimieren

ad.c Vorgaben fur service- und ver-
kaufsorientierte Prasentati-
onsformen definieren und de-
ren Umsetzung sicherstellen

a4.d Strategien fur die Vermark-
tung des kulinarischen Ange-
bots festlegen und deren Um-
setzung steuern
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Handlungskompetenzbereich B:
Gesetzliche Grundlagen sowie Unternehmensweite Rahmenbedingungen fiir die Kiichenleistung gestalten

und deren Umsetzung steuern

Beschreibung des Kichenchefinnen und Kichenchefs gestalten die relevanten Rahmenbedin-
Handlungskompetenzbereichs gungen fur die Leistungserbringung im Kichenbereich auf strategischer
Ebene. Sie stellen sicher, dass gesetzliche und betriebliche Vorgaben einge-
halten werden und verankern entsprechende Systeme und Prozesse im Un-
ternehmen. Dabei bericksichtigen sie insbesondere Anforderungen in den
Bereichen Lebensmittelsicherheit, Arbeitssicherheit sowie weitere rechtli-
che Rahmenbedingungen.

Sie entwickeln nachhaltige Strategien und integrieren 6kologische, 6kono-
mische und soziale Aspekte in die betrieblichen Abldufe. Zudem konzipie-
ren sie Risiko- und Krisenmanagementansatze und tragen dazu bei, dass
das Unternehmen auf ausserordentliche Situationen vorbereitet ist. Durch
die Entwicklung und Steuerung von Qualitats- und Hygienesystemen ge-
wahrleisten sie eine konstant hohe Leistungsqualitat.

In ihrer Funktion tragen sie dazu bei, dass der Betrieb im Branchenumfeld
klar positioniert ist und sich langfristig erfolgreich behaupten kann.

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische
Leistungskriterien

B1 b1.1 Hygiene- und Lebensmittelsi-

Qualitats-, Hygiene- und Kontroll- cherheitskonzepte unter Be-

systeme konzipieren und deren rdcksichtigung der gesetzli-

Wirksamkeit im Betrieb tGberwa- chen Vorgaben entwickeln

chen. und im Betrieb verankern

b1.2 Vorgaben der Lebensmittelge-
setzgebung sowie einschlagi-
ger Verordnungen in betriebli-
che Standards Uberfihren
und deren Einhaltung steuern

b1.3 Systeme zur Sicherstellung
der Betriebshygiene konzipie-
ren und deren Wirksamkeit
Uberwachen

b1.4 Kontroll- und Uberwachungs-
systeme zur Einhaltung von
Hygiene-, Sicherheits- und
Qualitatsvorgaben verifizieren
und weiterentwickeln
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

B2

Die Einhaltung rechtlicher und be-
trieblicher Rahmenbedingungen si-
cherstellen und deren Umsetzung
auf strategischer Ebene steuern.

b2.1 Konzepte fur Arbeitssicher-
heit, Gesundheitsschutz und
Betriebssicherheit unter Be-
rlcksichtigung gesetzlicher
Vorgaben entwickeln und de-
ren Umsetzung steuern

b2.2 Vorgaben zu Datenschutz und
Informationssicherheit im Be-
trieb implementieren und de-
ren Einhaltung Uberwachen

b2.3 Rechtliche Rahmenbedingun-
gen im Betrieb analysieren
und in betriebliche Vorgaben

Uberfihren

b2.4 Die Einhaltung gesetzlicher
und betrieblicher Regelungen
sicherstellen und tberwachen

b2.5 Personalprozesse unter Be-
rlcksichtigung rechtlicher Vor-

gaben steuern

b2.6 Rechtliche Risiken und Gefah-
ren erkennen und geeignete

Massnahmen einleiten

B3

Risiko- und Krisenmanagementstra-
tegien entwickeln und deren Umset-
zung steuern sowie die Positionie-
rung des Betriebs im Branchenum-
feld gestalten.

b3.1 Risikoanalysen fur den Betrieb
durchfuhren und strategische

Massnahmen ableiten

b3.2 Risikomanagementsysteme
konzipieren und deren Umset-

zung steuern

b3.3 Risiken bewerten, priorisieren
und geeignete Steuerungs-

massnahmen festlegen

b3.4 Massnahmen im Krisenfall
planen und deren Umsetzung
im Betrieb sicherstellen

b3.5 Wirksamkeit von Risiko- und
Krisenmanagementmassnah-
men Uberprifen und weiter-
entwickeln
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

B4

Nachhaltigkeitsstrategien entwi-
ckeln, planen und deren Umsetzung
im Betrieb steuern, Zertifizierungen
und Qualitatslabels strategisch im-
plementieren.

b4.1

b4.2

b4.3

b4.4

b4.5

Nachhaltigkeitsstrategien fur
den Betrieb unter Berticksich-
tigung 6konomischer und 6ko-
logischer Anforderungen ent-
wickeln

Ressourceneinsatz im Betrieb
strategisch planen und steu-
ern

Prozesse entlang der Wert-
schopfungskette nachhaltig
ausrichten und deren Umset-
zung steuern

Massnahmen zur Férderung
eines nachhaltigen Betriebs
entwickeln und deren Wirkung
Uberprifen

Zertifizierungen und Qualitats-
labels evaluieren, deren Ein-
satz strategisch festlegen und
betrieblich umsetzen

10
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Handlungskompetenzbereich C:

Betriebswirtschaftliche Steuerung der Kiichenleistung gestalten und verantworten

Beschreibung des
Handlungskompetenzbereichs

Handlungskompetenzen

Kichenchefinnen und Kichenchefs gestalten und verantworten die be-
triebswirtschaftliche Steuerung des Unternehmens im Kiichenbereich auf
strategischer Ebene. Sie wirken an der Entwicklung der Gesamtstrategie mit
und leiten daraus geeignete Organisationsstrukturen, Fihrungsmodelle so-
wie den zielgerichteten Einsatz von Ressourcen ab. Dabei stellen sie sicher,
dass betriebliche Ablaufe effizient gestaltet und auf die langfristigen Unter-
nehmensziele ausgerichtet sind.

Sie tragen die Gesamtverantwortung fur finanzielle Prozesse, steuern
Budget- und Controllinginstrumente und nutzen Kennzahlen als Grundlage
far unternehmerische Entscheidungen. Zudem entwickeln sie Business-
plane, steuern Investitionen und gestalten Kalkulationsmodelle, um die
wirtschaftliche Leistungsfahigkeit des Betriebs nachhaltig zu sichern.

Darlber hinaus pragen sie die strategische Ausrichtung im Markt, indem
sie Marken- und Marketingstrategien mitgestalten sowie Qualitatslabels
und Zertifizierungen gezielt einsetzen. Sie stellen die Einhaltung rechtlicher
Vorgaben auf Unternehmensebene sicher und férdern Innovationen, um
die Wettbewerbsfahigkeit und Weiterentwicklung des Unternehmens lang-
fristig zu gewahrleisten.

Leistungskriterien Fachspezifische
Leistungskriterien

c1

Die Gesamtstrategie eines Unter-
nehmens mitentwickeln, daraus die
Betriebsorganisation ableiten und
den zielgerichteten Einsatz der Res-
sourcen steuern.

c1.1 Unternehmensleitbild und
-strategie analysieren und dar-
aus Massnahmen fur den ei-
genen Bereich ableiten

c1.2 Organisationsstrukturen im ei-
genen Verantwortungsbereich
gestalten und an strategische
Zielsetzungen ausrichten

c1.3 Rollen, Funktionen und Ver-
antwortlichkeiten definieren
und deren Umsetzung steuern

c1.4 Ressourceneinsatz im eigenen
Bereich strategiekonform pla-
nen und optimieren

11
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

c2

Ablauforganisation und Fuhrungs-
modelle entwickeln, geeignete Sys-
teme evaluieren sowie Qualitats-
standards auf strategischer Ebene
definieren und steuern.

c2.1 Prozess- und Fihrungsmo-
delle fr den eigenen Bereich
entwickeln und implementie-
ren

c2.2 Systeme zur Unterstutzung
betrieblicher Prozesse evaluie-
ren und deren Einsatz steuern

€2.3 Qualitatsmanagement konzi-
pieren und dessen Umsetzung
sowie Weiterentwicklung si-
cherstellen

c2.4 Qualitatsstandards definieren,
deren Einhaltung Gberwachen
und Optimierungsmassnah-
men einleiten

c2.5 Projekte planen, steuern und
deren Zielerreichung sicher-
stellen

c3

Die finanzielle Gesamtsteuerung
verantworten, Budget- und Control-
ling Prozesse steuern, Business-
plane erstellen sowie Investitions-
und Kalkulationsmodelle entwickeln
und steuern.

3.1 Finanzkennzahlen analysieren
und zur Steuerung des Unter-
nehmens einsetzen

3.2 Jahresabschlisse interpretie-
ren und daraus strategische
Massnahmen ableiten

3.3 Kostenstrukturen analysieren
und fur unternehmerische
Entscheidungen nutzen

3.4 Budget- und Finanzplanungen
erstellen und deren Umset-
zung steuern

3.5 Investitionsentscheidungen
vorbereiten, beurteilen und
deren Umsetzung begleiten

c3.6 Kalkulationsmodelle entwi-
ckeln und zur Sicherstellung
der Wirtschaftlichkeit einset-
zen

12
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

c4
Marketingkonzept entwickeln und
implementieren.

c4.1

c4.2

c4.3

c4.4

c4.5

c4.6

Markt- und Wettbewerbsana-
lysen durchfiihren und fur
strategische Entscheidungen
nutzen

Marketing- und Positionie-
rungsstrategien mitentwickeln
und deren Umsetzung steuern

Zielgruppen definieren und
Angebote darauf ausrichten

Distributions- und Kommuni-
kationskanale evaluieren und
deren Einsatz steuern

Marketingmassnahmen pla-
nen, umsetzen und deren Wir-
kung Uberprifen

Preisstrategien festlegen und
deren Umsetzung steuern

c5

Innovationsprozesse im Unterneh-
men steuern und deren nachhaltige
Umsetzung fordern.

c5.1

c5.2

c5.3

c5.4

Trends und Entwicklungen im
Markt analysieren und fur In-
novationsprozesse nutzen

Innovationsideen marktfahig
entwickeln und deren Umset-
zung steuern

Innovationsprozesse im Un-
ternehmen strukturieren und
deren Umsetzung begleiten

Wirkung von Innovationen
evaluieren und kontinuierliche
Weiterentwicklung sicherstel-
len

13
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Handlungskompetenzbereich D

Fiihrungskultur im Kiichenbereich gestalten und Anspruchsgruppen steuern

Beschreibung des Kichenchefinnen und Kiichenchefs pragen die Fihrungskultur im Unter-
Handlungskompetenzbereichs nehmenund richten diese konsequent an den strategischen Zielen aus. Sie
entwickeln Leadership-Grundsatze, verankern diese im Betrieb und stellen
sicher, dass Fuhrung auf allen Ebenen wirksam umgesetzt wird. Dabei fiih-
ren sie Kader und Teams auf strategischer Ebene, fordern deren Leistungs-
fahigkeit und begleiten deren Weiterentwicklung gezielt.

Sie gestalten die Beziehungen zu internen und externen Anspruchsgruppen
aktiv und richten die Kundenorientierung sowie die Zusammenarbeit im
Unternehmen strategisch aus. Durch ihre Reprasentationsaufgaben vertre-
ten sie den Betrieb nach innen und aussen und pflegen Netzwerke im Bran-
chenumfeld.

Zudem steuern sie Veranderungsprozesse, treiben die digitale Transforma-
tion voran und entwickeln das Prozessmanagement weiter. Sie begleiten
Fahrungskrafte durch Coaching und fordern deren Entwicklung, um die
nachhaltige Leistungsfahigkeit des Unternehmens sicherzustellen.

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische
Leistungskriterien

D1 d1.1 Werte und FUhrungsgrund-

Eine werteorientierte Fihrungskul- satze entwickeln und im eige-

tur entwickeln und Leadership-Prin- nen Verantwortungsbereich

zipien im Unternehmen verankern. verankern

d1.2 Einflussfaktoren auf Motiva-
tion und Verhalten von Mitar-
beitenden analysieren und in
FUhrungsansatze integrieren

d1.3 Massnahmen zur Férderung
eines konstruktiven Umgangs
mit Belastungen und Konflik-
ten entwickeln und steuern

d1.4 Kommunikations-, Argumen-
tations- und Verhandlungs-
strategien situationsgerecht
einsetzen und weiterentwi-
ckeln

d1.5 Lésungsansatze fir komplexe
Herausforderungen im eige-
nen Verantwortungsbereich
entwickeln und deren Umset-
zung steuern
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

D2

Interne Kommunikation auf strate-
gischer Ebene fihren und ausrich-
ten.

d2.1 Fihrungs- und Kommunikati-
onsstrukturen im Betrieb fest-
legen und deren Wirksamkeit
sicherstellen

d2.2 Fuhrungsinstrumente gezielt
auswahlen und deren Einsatz
im Unternehmen steuern

d2.3 Informationsflisse gestalten
und deren Qualitat im Betrieb
sicherstellen

d2.4 Potenziale und Entwicklungs-
bedarf von Mitarbeitenden
und FUhrungskraften analysie-
ren und gezielte Férdermass-
nahmen ableiten

d2.5 Massnahmen zur Weiterent-
wicklung der Leistungsfahig-
keit von Teams konzipieren
und deren Umsetzung steuern

D3

Beziehungen zu externen An-
spruchsgruppen aufbauen und pfle-
gen sowie die Kundenorientierung
im Unternehmen nach strategi-
schen Vorgaben ausrichten.

d3.1 Strategien fur die Kommuni-
kation mit Kundinnen und
Kunden und weiteren An-
spruchsgruppen entwickeln
und umsetzen

d3.2 Anspruchsgruppenbedurf-
nisse analysieren und in die
strategische Ausrichtung in-
tegrieren

d3.3 Kommunikations- und Ver-
kaufskonzepte fur unter-
schiedliche Zielgruppen entwi-
ckeln und deren Wirkung eva-
luieren

d3.4 Kommunikationsstrategien fur
unterschiedliche Anspruchs-
gruppen entwickeln und ein-
setzen

d3.5 Beziehungen zu Partnern, In-
stitutionen und Netzwerken
im Branchenumfeld aufbauen
und strategisch pflegen
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Handlungskompetenzen

Leistungskriterien

Fachspezifische
Leistungskriterien

D4

Veranderungsprozesse steuern, die
digitalen Entwicklungen strategisch
gestalten und das Prozessmanage-
ment weiterentwickeln.

d4.1 Strategien fur Verdnderungs-
prozesse im Unternehmen
entwickeln und deren Umset-
zung steuern

d4.2 Auswirkungen von Verande-
rungen analysieren und geeig-
nete Massnahmen ableiten

d4.3 Digitale Entwicklungen im Be-
trieb planen und deren Um-
setzung begleiten

d4.4 Prozessmanagement weiter-
entwickeln und deren Wirk-
samkeit sicherstellen

d4.5 Mitarbeitende und FUhrungs-
krafte in Veranderungsprozes-
sen gezielt einbinden und un-
terstitzen

D5

Mitarbeitende und Fuhrungskrafte
in ihrer Leistungsfahigkeit weiter-
entwickeln, coachen und deren Ent-
wicklung im Unternehmen gezielt
fordern.

d5.1 Konzepte zur Entwicklung von
Mitarbeitenden und Fih-
rungskraften erarbeiten und
im Unternehmen implemen-
tieren

d5.2 Mitarbeitende und FUhrungs-
krafte im Rahmen von
Coaching- und Feedbackpro-
zessen begleiten und férdern

d5.3 Massnahmen zur nachhalti-
gen Entwicklung von Fuh-
rungskompetenzen planen
und steuern

d5.4 Wirkung von Entwicklungs-
und Férdermassnahmen erhe-
ben und beurteilen
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