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1 Berufsbild 

1.1 Arbeitsgebiet 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie übernehmen die strategische Verantwor-
tung für Angebote, Infrastruktur und Versorgungsprozesse in Betrieben der Gemeinschafts-
gastronomie. Sie entwickeln Angebots- und Betriebskonzepte und richten diese an der Positio-
nierung des Betriebs sowie an betrieblichen, wirtschaftlichen, gesetzlichen und nachhaltig-
keitsbezogenen Rahmenbedingungen aus. 
 
Ihr Arbeitsgebiet umfasst die strategische Gestaltung von Beschaffung, Infrastruktur, Investiti-
onen, Produktion, Logistik, Speisenausgabe, Raumnutzung, Präsentation und Kundenkommu-
nikation. Sie stellen sicher, dass Angebote, Dienstleistungen, Räume, Produktionsverfahren 
sowie Abgabe- und Vertriebssysteme auf die Bedürfnisse der Kundinnen und Kunden sowie 
auf die Anforderungen des Betriebs abgestimmt sind. Dabei arbeiten sie an Schnittstellen zu 
Unternehmensführung, Mitarbeitenden, Führungskräften, Kundinnen und Kunden, externen 
Partnern sowie weiteren Anspruchsgruppen. 

1.2 Wichtigste Handlungskompetenzen 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie entwickeln das Angebots- und Betriebskon-
zept eines Betriebs der Gemeinschaftsgastronomie und steuern dessen Umsetzung. Sie ge-
stalten Beschaffungs-, Infrastruktur- und Investitionsstrategien und sorgen dafür, dass Geräte, 
Apparate, Kleininventar, Informatiksysteme, Warenbewirtschaftung und Logistik wirkungsvoll 
in die Betriebsplanung integriert werden. 
 
Sie entwickeln Produktions-, Logistik- und Ablaufstrategien und steuern deren wirtschaftliche, 
hygienische, qualitätsorientierte und ressourcenschonende Umsetzung. Zudem gestalten sie 
Strategien für Raumnutzung, Speisenausgabe, Präsentation und Kundenkommunikation und 
überprüfen deren Wirkung auf die Leistungserbringung und das Kundenerlebnis. 
 
Ein weiterer Schwerpunkt liegt in der Gestaltung unternehmensweiter Rahmenbedingungen. 
Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie konzipieren Qualitäts-, Hygiene- und Kon-
trollsysteme, stellen die Einhaltung rechtlicher und betrieblicher Vorgaben sicher und entwi-
ckeln Risiko-, Krisen- und Nachhaltigkeitsstrategien. Zertifizierungen und Qualitätslabels im-
plementieren sie strategisch. 
 
Sie verantworten die betriebswirtschaftliche Steuerung ihres Bereichs, entwickeln Organisati-
ons- und Führungsmodelle, steuern Budget- und Controlling Prozesse, erstellen Business-
pläne sowie Investitions- und Kalkulationsmodelle und fördern Innovationsprozesse. Zudem 
prägen sie die Führungskultur, führen die interne Kommunikation auf strategischer Ebene, 
pflegen Beziehungen zu externen Anspruchsgruppen und fördern Mitarbeitende sowie Füh-
rungskräfte gezielt. 
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1.3 Berufsausübung 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie üben ihre Tätigkeit auf strategischer und 
unternehmerischer Ebene aus. Sie handeln selbstständig, übernehmen weitreichende Verant-
wortung für die Ausrichtung und Weiterentwicklung der Gemeinschaftsgastronomie und tref-
fen Entscheide mit Auswirkungen auf Qualität, Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit, Kundenerleb-
nis und Positionierung des Betriebs. 
 
Ihre Berufsausübung ist geprägt durch komplexe Versorgungsprozesse, hohe Anforderungen 
an Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Wirtschaftlichkeit, Ressourcensteuerung und Qualität so-
wie durch unterschiedliche Bedürfnisse der Kundinnen und Kunden. Sie verbinden fachliche 
Expertise in der Gemeinschaftsgastronomie mit betriebswirtschaftlichem Denken, Führungs-
stärke, Innovationsfähigkeit und einem ausgeprägten Qualitäts- und Nachhaltigkeitsverständ-
nis. 
 
Als Führungspersonen gestalten sie eine wirksame Betriebskultur. Sie schaffen klare Füh-
rungs- und Kommunikationsstrukturen, entwickeln Mitarbeitende und Führungskräfte weiter 
und stellen sicher, dass Prozesse, Leistungen und Zusammenarbeit auf die strategischen Ziele 
des Betriebs ausgerichtet sind. 

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

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie leisten einen wichtigen Beitrag zur siche-
ren, wirtschaftlichen und qualitativ hochstehenden Versorgung von Kundinnen und Kunden. 
Durch die strategische Gestaltung von Angeboten, Infrastruktur und Versorgungsprozessen 
tragen sie zur zuverlässigen und bedarfsgerechten Leistungserbringung in der Gemeinschafts-
gastronomie bei. 
 
Wirtschaftlich sichern sie die langfristige Leistungsfähigkeit des Betriebs, indem sie Ressour-
cen gezielt steuern, finanzielle Prozesse verantworten, Investitionen beurteilen und Innovati-
onsprozesse fördern. Durch Qualitäts-, Hygiene- und Kontrollsysteme leisten sie einen we-
sentlichen Beitrag zur Lebensmittelsicherheit, Betriebssicherheit und Qualitätssicherung. 
 
Mit Nachhaltigkeitsstrategien fördern sie den verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmit-
teln, Energie, Materialien und weiteren Ressourcen. Gleichzeitig prägen sie durch kundenori-
entierte Angebote, professionelle Präsentation und eine klare Betriebskultur die Wahrneh-
mung und Weiterentwicklung der Gemeinschaftsgastronomie innerhalb der Hotellerie und 
Gastronomie. 
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2 Übersicht der Handlungskompetenzen 
Handlungskompetenzbereiche Handlungskompetenzen 
A  
Gemeinschaftsgastronomische 
Angebote, Infrastruktur und 
Versorgungsprozesse strate-
gisch ausrichten und steuern 

A1 
Das Angebots- und Betriebskon-
zept eines Betriebs der Gemein-
schaftsgastronomie unter Be-
rücksichtigung der Positionie-
rung sowie betrieblicher, wirt-
schaftlicher und gesetzlicher 
Rahmenbedingungen strate-
gisch entwickeln und steuern. 

A2 
Beschaffungs-, Infrastruktur- 
und Investitionsstrategien für 
den Betrieb der Gemeinschafts-
gastronomie entwickeln und de-
ren Umsetzung steuern. 

A3  
Produktions-, Logistik- und Ab-
laufstrategien für die Gemein-
schaftsgastronomie entwickeln 
und deren wirtschaftliche sowie 
qualitätsorientierte Umsetzung 
steuern. 

A4 
Strategien für Raumnutzung, 
Speisenausgabe, Präsentation 
und Kundenkommunikation 
entwickeln und deren Wirkung 
überprüfen. 

. 

B  
Gesetzliche Grundlagen sowie 
unternehmensweite Rahmen-
bedingungen für die Leistun-
gen der Gemeinschaftsgastro-
nomie gestalten und deren 
Umsetzung steuern 

B1 
Qualitäts-, Hygiene- und Kon-
trollsysteme konzipieren und 
deren Wirksamkeit im Betrieb 
überwachen. 

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 Qualitätslabels 
strategisch implementieren. 

 

C  
Betriebswirtschaftliche Steue-
rung der Leistungen der Ge-
meinschaftsgastronomie ge-
stalten und verantworten 

C1 
Die Gesamtstrategie eines Un-
ternehmens mitentwickeln, dar-
aus die Betriebsorganisation 
ableiten und den zielgerichteten 
Einsatz der Ressourcen steuern. 

C2 
Ablauforganisation und Füh-
rungsmodelle entwickeln, geeig-
nete Systeme evaluieren sowie 
Qualitätsstandards auf strategi-
scher Ebene definieren und 
steuern. 

C3 
Die finanzielle Gesamtsteue-
rung verantworten, Budget- und 
Controlling Prozesse steuern, 
Businesspläne erstellen sowie 
Investitions- und Kalkulations-
modelle entwickeln und steu-
ern. 

C4 
Marketingkonzept entwickeln 
und implementieren. 

C5 
Innovationsprozesse im Unter-
nehmen steuern und deren 
nachhaltige Umsetzung fördern. 

D  
Führungskultur im Bereich Ge-
meinschaftsgastronomie ge-
stalten und Anspruchsgruppen 
steuern 

D1 
Eine werteorientierte Führungs-
kultur entwickeln und Lea-
dership-Prinzipien im Unterneh-
men verankern. 

D2 
Interne Kommunikation auf 
strategischer Ebene führen und 
ausrichten. 

D3 
Beziehungen zu externen An-
spruchsgruppen aufbauen und 
pflegen sowie die Kundenorien-
tierung im Unternehmen nach 
strategischen Vorgaben ausrich-
ten. 

D4 
Veränderungsprozesse steuern, 
die digitalen Entwicklungen 
strategisch gestalten und das 
Prozessmanagement weiterent-
wickeln. 

D5 
Mitarbeitende und Führungs-
kräfte in ihrer Leistungsfähigkeit 
weiterentwickeln, coachen und 
deren Entwicklung im Unter-
nehmen gezielt fördern. 
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3 Anforderungsniveau (Leistungskriterien) 
Handlungskompetenzbereich A 
Gemeinschaftsgastronomische Angebote, Infrastruktur und Versorgungsprozesse strategisch ausrichten 
und steuern 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie verantworten die strate-
gische Ausrichtung des Angebots, der Infrastruktur und der Versorgungs-
prozesse in Betrieben der Gemeinschaftsgastronomie. Sie entwickeln Be-
triebskonzepte als Grundlage für die Führung des Betriebs und richten An-
gebote, Dienstleistungen, Räume, Produktionsverfahren sowie Abgabe- 
und Vertriebssysteme auf die Positionierung, die betrieblichen Anforderun-
gen und die Bedürfnisse der Kundinnen und Kunden aus. Sie gestalten Be-
schaffungs-, Infrastruktur- und Investitionsstrategien und steuern deren 
Umsetzung im Betrieb.  
 
Ein Bestandteil ist die strategische Entwicklung und Optimierung von Pro-
duktions-, Lagerungs-, Verteil-, Reinigungs- und Entsorgungsprozessen. Lei-
terinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie stellen sicher, dass diese 
Prozesse effizient, hygienisch, qualitätsorientiert und ressourcenschonend 
umgesetzt werden. Gleichzeitig gestalten sie Raumnutzung, Speisenaus-
gabe, Präsentation und Kundenkommunikation so, dass sie zum Betriebs-
konzept passen und ein professionelles Kundenerlebnis unterstützen. 
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

A1 
Das Angebots- und Betriebskonzept 
eines Betriebs der Gemeinschafts-
gastronomie unter Berücksichti-
gung der Positionierung sowie be-
trieblicher, wirtschaftlicher und ge-
setzlicher Rahmenbedingungen 
strategisch entwickeln und steuern. 

 a1.a Markt- und Trendanalysen 
durchführen und daraus Be-
triebskonzepte ableiten und 
deren Umsetzung strategisch 
steuern 

a1.b Angebote unter Berücksichti-
gung von Betriebskonzept, Po-
sitionierung, Markt, Zielgrup-
pen, Wirtschaftlichkeit und 
rechtlichen Vorgaben ableiten 

a1.c Angebotskonzepte entwickeln 
und deren Umsetzung im Be-
trieb steuern, überprüfen und 
auswerten 
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

A2 
Beschaffungs-, Infrastruktur- und 
Investitionsstrategien für den Be-
trieb der Gemeinschaftsgastrono-
mie entwickeln und deren Umset-
zung steuern. 

 a2.a Beschaffungskriterien und 
Einkaufskonzepte für Waren, 
Dienstleistungen, Geräte, Ap-
parate, Kleininventar, Infra-
struktur und Systeme unter 
Berücksichtigung des Be-
triebskonzepts entwickeln. 

a2.b Anforderungen an betriebs-
spezifische Infrastruktur, Ge-
räte, Apparate, Kleininventar 
und Informatiksysteme defi-
nieren und deren Eignung hin-
sichtlich Qualität, Sicherheit, 
Wirtschaftlichkeit und Pra-
xistauglichkeit beurteilen. 

a2.c Fachliche Anforderungen an 
Investitionsentscheide für Inf-
rastruktur, Geräte und Sys-
teme ausarbeiten, begründen 
und präsentieren. 

a2.d Geeignete Systeme für Be-
triebsplanung, Beschaffung, 
Warenbewirtschaftung und 
betriebliche Steuerung aus 
fachlicher Sicht evaluieren. 

A3 
Produktions-, Logistik- und Ab-
laufstrategien für die Gemein-
schaftsgastronomie entwickeln und 
deren wirtschaftliche sowie quali-
tätsorientierte Umsetzung steuern. 

 a3.a Produktionsverfahren und 
Produktionsabläufe im Hin-
blick auf Betriebskonzept, Ver-
sorgungsauftrag, Effizienz und 
Qualitätsanforderungen beur-
teilen, gestalten und optimie-
ren. 

a3.b Lagerungs-, Warenbewirt-
schaftungs- und Verteilabläufe 
analysieren, optimieren und 
durch geeignete Instrumente 
steuern. 

a3.c Schnittstellen zwischen Pro-
duktion, Lagerung, Verteilung, 
Reinigung und Entsorgung 
analysieren und in der Pro-
zessgestaltung berücksichti-
gen. 

a3.d Anforderungen an Hygiene, 
Reinigung und Entsorgung bei 
der Entwicklung von Produkti-
ons-, Logistik- und Ablaufstra-
tegien berücksichtigen und 
deren Umsetzung überprüfen. 
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

A4 
Strategien für Raumnutzung, Spei-
senausgabe, Präsentation und Kun-
denkommunikation entwickeln und 
deren Wirkung überprüfen. 

 a4.a Raumnutzung, Raumeintei-
lung und Einrichtung unter 
Berücksichtigung von Be-
triebskonzept, Betriebsabläu-
fen, Funktionalität, Kunden-
führung und Kundenerlebnis 
analysieren, planen und opti-
mieren. 

a4.b Speisenausgabe sowie Ab-
gabe- und Vertriebssysteme 
auf Betriebskonzept, Kunden-
bedürfnisse, Abläufe und Leis-
tungsangebot abstimmen und 
qualitätsorientiert weiterent-
wickeln. 

a4.c Inkassoarten und Kassensys-
teme aufgrund des Betriebs-
konzepts beurteilen, auswäh-
len und deren Einsatz fachlich 
steuern. 

a4.d Präsentationsformen sowie 
kundenbezogene Informati-
onsmassnahmen für Ange-
bote und Dienstleistungen 
entwickeln und deren Wirkung 
überprüfen. 
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Handlungskompetenzbereich B 
Gesetzliche Grundlagen sowie unternehmensweite Rahmenbedingungen für die Leistungen der Gemein-
schaftsgastronomie gestalten und deren Umsetzung steuern 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie gestalten die unterneh-
mensweiten Rahmenbedingungen für eine sichere, qualitativ hochstehende 
und rechtskonforme Leistungserbringung in Betrieben der Gemeinschafts-
gastronomie. Sie konzipieren Qualitäts-, Hygiene- und Kontrollsysteme und 
überwachen deren Wirksamkeit im Betrieb. Dabei überführen sie Vorgaben 
der Lebensmittelgesetzgebung sowie weitere gesetzliche und betriebliche 
Anforderungen in verbindliche Standards und stellen sicher, dass diese im 
Alltag umgesetzt und weiterentwickelt werden. Sie entwickeln Konzepte für 
Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Betriebssicherheit, Datenschutz und 
Informationssicherheit und steuern deren Umsetzung. Gleichzeitig analy-
sieren sie rechtliche Risiken, entwickeln Risiko- und Krisenmanagement-
strategien und stellen sicher, dass der Betrieb auch in ausserordentlichen 
Situationen handlungsfähig bleibt. 
 
Ein weiterer Schwerpunkt liegt in der nachhaltigen Ausrichtung der Ge-
meinschaftsgastronomie. Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastrono-
mie entwickeln Nachhaltigkeitsstrategien, steuern den Ressourceneinsatz 
und richten Prozesse entlang der Wertschöpfungskette ökologisch und 
wirtschaftlich aus. Zertifizierungen und Qualitätslabels evaluieren sie, legen 
deren Einsatz strategisch fest und setzen sie betrieblich um. 
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

B1 
Qualitäts-, Hygiene- und Kontroll-
systeme konzipieren und deren 
Wirksamkeit im Betrieb überwa-
chen. 

b1.1 Hygiene- und Lebensmittelsi-
cherheitskonzepte unter Be-
rücksichtigung der gesetzli-
chen Vorgaben entwickeln 
und im Betrieb verankern 

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

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

b1.4 Kontroll- und Überwachungs-
systeme zur Einhaltung von 
Hygiene-, Sicherheits- und 
Qualitätsvorgaben 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 für Arbeitssicher-
heit, Gesundheitsschutz und 
Betriebssicherheit unter Be-
rücksichtigung gesetzlicher 
Vorgaben entwickeln und de-
ren Umsetzung steuern 

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

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

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

b2.5 Personalprozesse unter Be-
rücksichtigung 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 für den Betrieb 
durchführen 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 überprüfen und weiter-
entwickeln 
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

B4 
Nachhaltigkeitsstrategien entwi-
ckeln, planen und deren Umsetzung 
im Betrieb steuern, Zertifizierungen 
und Qualitätslabels strategisch im-
plementieren. 
 

b4.1 Nachhaltigkeitsstrategien für 
den Betrieb unter Berücksich-
tigung ökonomischer und öko-
logischer Anforderungen ent-
wickeln 

b4.2 Ressourceneinsatz im Betrieb 
strategisch planen und steu-
ern 

b4.3 Prozesse entlang der Wert-
schöpfungskette nachhaltig 
ausrichten und deren Umset-
zung steuern 

b4.4 Massnahmen zur Förderung 
eines nachhaltigen Betriebs 
entwickeln und deren Wirkung 
überprüfen 

b4.5 Zertifizierungen und Qualitäts-
labels evaluieren, deren Ein-
satz strategisch festlegen und 
betrieblich umsetzen 
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Handlungskompetenzbereich C 
Betriebswirtschaftliche Steuerung der Leistungen der Gemeinschaftsgastronomie gestalten und verant-
worten 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie gestalten und verant-
worten die betriebswirtschaftliche Steuerung ihres Bereichs auf strategi-
scher Ebene. Sie analysieren Unternehmensstrategie und Leitbild und lei-
ten daraus Massnahmen für die Betriebsorganisation, die Ablauforganisa-
tion sowie den Ressourceneinsatz in der Gemeinschaftsgastronomie ab. 
Dabei definieren sie Rollen, Funktionen und Verantwortlichkeiten und rich-
ten Strukturen sowie Prozesse auf die strategischen Zielsetzungen des Be-
triebs aus. 
 
Sie entwickeln Prozess- und Führungsmodelle, evaluieren geeignete Sys-
teme zur Unterstützung betrieblicher Abläufe und definieren Qualitätsstan-
dards auf strategischer Ebene. Qualitätsmanagement, Projektmanagement 
und Prozesssteuerung setzen sie gezielt ein, um Leistungen wirksam zu pla-
nen, zu überwachen und kontinuierlich weiterzuentwickeln. 
 
Zudem tragen sie Verantwortung für finanzielle Steuerungsprozesse. Sie 
analysieren Finanzkennzahlen, beurteilen Kostenstrukturen, erstellen 
Budget- und Finanzplanungen und entwickeln Investitions- sowie Kalkulati-
onsmodelle. Ergänzend nutzen sie Markt- und Wettbewerbsanalysen, ent-
wickeln Marketingkonzepte und fördern Innovationsprozesse.  
 

Handlungskompetenzen 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 für 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 

 

  



 
 

13 
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

C2 
Ablauforganisation und Führungs-
modelle entwickeln, geeignete Sys-
teme evaluieren sowie Qualitäts-
standards auf strategischer Ebene 
definieren und steuern. 
 

c2.1 Prozess- und Führungsmo-
delle für den eigenen Bereich 
entwickeln und implementie-
ren 

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

c2.3 Qualitätsmanagement konzi-
pieren und dessen Umsetzung 
sowie Weiterentwicklung si-
cherstellen 

c2.4 Qualitätsstandards definieren, 
deren Einhaltung überwachen 
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-
pläne erstellen sowie Investitions- 
und Kalkulationsmodelle entwickeln 
und steuern. 

c3.1 Finanzkennzahlen analysieren 
und zur Steuerung des Unter-
nehmens einsetzen 

c3.2 Jahresabschlüsse interpretie-
ren und daraus strategische 
Massnahmen ableiten 

c3.3 Kostenstrukturen analysieren 
und für unternehmerische 
Entscheidungen nutzen 

c3.4 Budget- und Finanzplanungen 
erstellen und deren Umset-
zung steuern 

c3.5 Investitionsentscheidungen 
vorbereiten, beurteilen und 
deren Umsetzung begleiten 

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

C4 
Marketingkonzept entwickeln und 
implementieren. 

c4.1 Markt- und Wettbewerbsana-
lysen durchführen und für 
strategische Entscheidungen 
nutzen 

c4.2 Marketing- und Positionie-
rungsstrategien mitentwickeln 
und deren Umsetzung steuern 

c4.3 Zielgruppen definieren und 
Angebote darauf ausrichten 

c4.4 Distributions- und Kommuni-
kationskanäle evaluieren und 
deren Einsatz steuern 

c4.5 Marketingmassnahmen pla-
nen, umsetzen und deren Wir-
kung überprüfen 

c4.6 Preisstrategien festlegen und 
deren Umsetzung steuern 

 

C5 
Innovationsprozesse im Unterneh-
men steuern und deren nachhaltige 
Umsetzung fördern. 

c5.1 Trends und Entwicklungen im 
Markt analysieren und für In-
novationsprozesse nutzen 

c5.2 Innovationsideen marktfähig 
entwickeln und deren Umset-
zung steuern 

c5.3 Innovationsprozesse im Un-
ternehmen strukturieren und 
deren Umsetzung begleiten 

c5.4 Wirkung von Innovationen 
evaluieren und kontinuierliche 
Weiterentwicklung sicherstel-
len 
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Handlungskompetenzbereich D 
Führungskultur im Bereich Gemeinschaftsgastronomie gestalten und Anspruchsgruppen steuern 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Leiterinnen und Leiter Gemeinschaftsgastronomie prägen die Führungskul-
tur in ihrem Verantwortungsbereich und richten diese an den strategischen 
Zielen des Unternehmens aus. Sie entwickeln Werte und Führungsgrund-
sätze, verankern diese im Betrieb und gestalten Führungs- und Kommuni-
kationsstrukturen so, dass Mitarbeitende und Führungskräfte wirksam zu-
sammenarbeiten können. Dabei berücksichtigen sie Motivation, Verhalten, 
Belastungen und Konfliktsituationen und leiten daraus geeignete Führungs- 
und Entwicklungsmassnahmen ab. 
 
Sie führen die interne Kommunikation auf strategischer Ebene und stellen 
sicher, dass Informationsflüsse zielgerichtet, verlässlich und wirksam ge-
staltet sind. Gleichzeitig entwickeln sie die Leistungsfähigkeit von Teams 
weiter, erkennen Potenziale und Entwicklungsbedarfe von Mitarbeitenden 
und Führungskräften und setzen Coaching- und Feedbackprozesse gezielt 
ein. 
 
Gegenüber Kundinnen und Kunden sowie weiteren externen Anspruchs-
gruppen gestalten sie Beziehungen professionell und richten die Kun-
denorientierung nach strategischen Vorgaben aus. Sie entwickeln Kommu-
nikationsstrategien, pflegen Netzwerke und binden Partner, Institutionen 
und weitere Anspruchsgruppen gezielt ein. Zudem steuern sie Verände-
rungsprozesse, begleiten digitale Entwicklungen und entwickeln Prozess-
management weiter.  
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

D1 
Eine werteorientierte Führungskul-
tur entwickeln und Leadership-Prin-
zipien im Unternehmen verankern. 

d1.1 Werte und Führungsgrund-
sätze entwickeln und im eige-
nen Verantwortungsbereich 
verankern 

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

d1.3 Massnahmen zur Förderung 
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 Lösungsansätze für 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 führen und ausrich-
ten. 

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

d2.2 Führungsinstrumente gezielt 
auswählen und deren Einsatz 
im Unternehmen steuern 

d2.3 Informationsflüsse gestalten 
und deren Qualität im Betrieb 
sicherstellen 

d2.4 Potenziale und Entwicklungs-
bedarf von Mitarbeitenden 
und Führungskräften analysie-
ren und gezielte Fördermass-
nahmen ableiten 

d2.5 Massnahmen zur Weiterent-
wicklung der Leistungsfähig-
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 für die Kommuni-
kation mit Kundinnen und 
Kunden und weiteren An-
spruchsgruppen entwickeln 
und umsetzen 

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

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

d3.4 Kommunikationsstrategien für 
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 
Veränderungsprozesse steuern, die 
digitalen Entwicklungen strategisch 
gestalten und das Prozessmanage-
ment weiterentwickeln. 

 

d4.1 Strategien für Veränderungs-
prozesse im Unternehmen 
entwickeln und deren Umset-
zung steuern 

d4.2 Auswirkungen von Verände-
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 Führungs-
kräfte in Veränderungsprozes-
sen gezielt einbinden und un-
terstützen 

 

D5 
Mitarbeitende und Führungskräfte 
in ihrer Leistungsfähigkeit weiter-
entwickeln, coachen und deren Ent-
wicklung im Unternehmen gezielt 
fördern. 
 

d5.1 Konzepte zur Entwicklung von 
Mitarbeitenden und Füh-
rungskräften erarbeiten und 
im Unternehmen implemen-
tieren 

d5.2 Mitarbeitende und Führungs-
kräfte im Rahmen von 
Coaching- und Feedbackpro-
zessen begleiten und fördern 

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

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