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1 Berufsbild 

1.1 Arbeitsgebiet 

Sommelières und Sommeliers übernehmen im Wein- und Getränkebereich von Betrieben der 
Hotellerie und Gastronomie eine spezialisierte Fach- und Führungsfunktion. Sie gestalten 
Wein- und Getränkeangebote für Betriebe und Anlässe, steuern die Auswahl, Bestellung, Be-
schaffung, Bewirtschaftung und Verkauf von Weinen und stellen einen fachgerechten Wein- 
und Getränkeservice sowie eine professionelle Beratung sicher. 
 
Ihr Arbeitsgebiet umfasst die Analyse von Bedürfnissen der Kundinnen und Kunden, Markt- 
und Angebotstrends, Speiseangeboten sowie betrieblichen und wirtschaftlichen Rahmenbe-
dingungen. Daraus entwickeln sie passende Wein- und Getränkeangebote und berücksichti-
gen dabei gastronomische, ökologische und wirtschaftliche Aspekte. Sie arbeiten an Schnitt-
stellen zwischen Kundinnen und Kunden, internen Anspruchsgruppen, Produzenten, Lieferan-
ten sowie weiteren externen Anspruchsgruppen. 

1.2 Wichtigste Handlungskompetenzen 

Sommelières und Sommeliers analysieren, planen und entwickeln Wein- und Getränkeange-
bote unter Berücksichtigung des Speiseangebots, des Markts, des Betriebskonzepts sowie der 
Harmonie von Speisen und Weinen. Sie wählen Weine fachkundig aus, beurteilen Lieferanten 
und Produzenten und berücksichtigen dabei Herkunft, Produktionsmethoden, Qualität, Preis-
Leistungs-Verhältnis und sensorische Eigenschaften. 
 
Sie planen und steuern Prozesse im Wein- und Getränkeservice und in der Degustation. Dabei 
setzen sie geeignete Hilfsmittel ein, stellen die fachliche Qualität von Service, Präsentation und 
Degustation sicher und nutzen ihre sensorische Fachkompetenz zur Beurteilung und Empfeh-
lung von Weinen und Getränken. 
 
Im eigenen Verantwortungsbereich setzen Sommelières und Sommeliers gesetzliche, betrieb-
liche und branchenspezifische Vorgaben um. Sie berücksichtigen Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz, Betriebssicherheit, Hygiene, Umweltschutz, Lebensmittelgesetzgebung sowie 
Bestimmungen zur Weinproduktion und zum Getränkehandel. Zudem analysieren sie Bran-
chenentwicklungen und leiten daraus Massnahmen für ihren Arbeitsbereich ab. 
 
Sie planen, steuern und optimieren betriebswirtschaftliche Prozesse im Wein- und Getränke-
bereich. Dazu gehören Ressourceneinsatz, Arbeitsprozesse, Qualitätsstandards, Kennzahlen, 
Kalkulationen und die Mitwirkung bei der marktorientierten Gestaltung von Leistungen und 
Angeboten. In der Kommunikation beraten und betreuen sie externe Anspruchsgruppen ad-
ressatengerecht, pflegen Kundenbeziehungen, begleiten Veränderungen, bearbeiten Konflikte 
und Reklamationen und führen Mitarbeitende im eigenen Verantwortungsbereich. 
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1.3 Berufsausübung 

Sommelières und Sommeliers üben ihre Tätigkeit auf operativ-steuernder Ebene aus. Sie han-
deln selbstständig im eigenen Verantwortungsbereich und stellen sicher, dass Wein- und Ge-
tränkeangebot, Einkauf, Service, Beratung, Bewirtschaftung Verkauf und Degustation fachge-
recht, qualitätsorientiert und wirtschaftlich umgesetzt werden. 
 
Ihre Berufsausübung ist geprägt durch hohe Anforderungen an Fachwissen, sensorische Beur-
teilung, Servicequalität, Kommunikation und wirtschaftliches Denken. Sie reagieren flexibel 
auf unterschiedliche Bedürfnisse von Kundinnen und Kunden, betriebliche Anforderungen so-
wie Entwicklungen im Wein- und Getränkemarkt. Dabei verbinden sie Fachkompetenz im 
Weinbereich mit Beratung, Verkauf, Organisation, Nachhaltigkeit und Mitarbeitendenführung. 
 
Als Fach- und Führungspersonen fördern sie die Zusammenarbeit im Betrieb, stellen den In-
formationsfluss sicher und tragen durch professionelles Auftreten, klare Kommunikation und 
reflektiertes Verhalten zu einer positiven Betriebskultur bei. 

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

Sommelières und Sommeliers leisten einen wichtigen Beitrag zur Qualität des gastronomi-
schen Erlebnisses. Durch die fachkundige Gestaltung des Wein- und Getränkeangebots, die 
professionelle Beratung und den gezielten Wein- und Getränkeservice unterstützen sie die Po-
sitionierung des Betriebs und fördern die Zufriedenheit der Kundinnen und Kunden. 
 
Wirtschaftlich tragen sie durch bedarfsgerechte Beschaffung, kalkulierte Angebote, professio-
nelle Verkaufsprozesse und die Analyse betrieblicher Kennzahlen zur Leistungsfähigkeit des 
Betriebs bei. Durch nachhaltige Beschaffung, fachgerechte Lagerung, effiziente Logistik und 
verantwortungsvolle Entsorgung fördern sie den ressourcenschonenden Umgang im Wein- 
und Getränkebereich. 
 
Kulturell tragen Sommelières und Sommeliers zur Pflege und Weiterentwicklung der Wein- 
und Genusskultur bei. Sie verbinden Fachwissen, Sensorik, Beratung und Gastfreundschaft 
und leisten damit einen Beitrag zur Qualität und Vielfalt der Hotellerie und Gastronomie in der 
Schweiz. 
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2 Übersicht der Handlungskompetenzen 
Handlungskompetenzbereiche Handlungskompetenzen 

 
A  
Wein- und Getränkeangebot ge-
stalten, Beschaffung steuern sowie 
Service und Beratung sicherstellen 

A1 
Wein- und Getränkeangebote 
unter Berücksichtigung von 
Kundenbedürfnissen, Speise-
angebot, Markt, Betriebskon-
zept sowie wirtschaftlichen 
und ökologischen Rahmenbe-
dingungen analysieren, planen 
und weiterentwickeln. 

A2 
Betriebliche Grundlagen für 
Auswahl, Bestellung und Be-
schaffung von Weinen und wei-
teren Getränken gestalten, Lie-
feranten beurteilen und die 
fachgerechte Vorbereitung si-
cherstellen. 

A3 
Prozesse und Abläufe im Wein- 
und Getränkeservice sowie in 
der Degustation planen, steu-
ern und deren fachliche Quali-
tät sicherstellen. 

A4 
Degustationen, Beratung und 
Verkauf gegenüber Kundinnen 
und Kunden zielgruppenge-
recht gestalten, durchführen 
und Kundenbeziehungen pfle-
gen. 

 
 

B  
Gesetzliche Grundlagen sowie Rah-
menbedingungen einhalten und 
nachhaltiges Handeln im Wein- 
und Getränkebereichsicherstellen 

B1 
Hygiene-, Sicherheits- und Ar-
beitsschutzvorgaben im Be-
trieb umsetzen, überwachen 
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. 

 

C  
Betriebswirtschaftliche Prozesse 
im Wein- und Getränkebereich pla-
nen, steuern und optimieren 

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 Qualitätsstan-
dards sicherstellen. 

C3 
Betriebliche Kennzahlen kalku-
lieren, analysieren und daraus 
Massnahmen zur wirtschaftli-
chen Steuerung ableiten. 

C4 
Bei der marktorientierten Ge-
staltung der Leistungen und 
des Angebots mitwirken. 

 

D  
Kommunikation gestalten und Zu-
sammenarbeit im Wein- und Ge-
tränkebereich sicherstellen 

D1 
Das eigene Verhalten reflektie-
ren, die persönliche 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 fördern sowie Be-
triebskultur mitgestalten. 

D3 
Mit externen Anspruchsgrup-
pen adressatengerecht kom-
munizieren und eine zielgerich-
tete Beziehung pflegen. 

D4 
Veränderungsprozesse kom-
munikativ begleiten und deren 
Umsetzung unterstützen sowie 
Konflikt- und Reklamationssitu-
ationen erkennen, bearbeiten 
und nachhaltige Lösungen her-
beiführen. 

D5 
Mitarbeitende im eigenen Ver-
antwortungsbereich führen, 
fördern und ihre Leistung 
durch klare Zielsetzungen und 
regelmässige Rückmeldungen 
sicherstellen. 
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3 Anforderungsniveau (Leistungskriterien) 
Handlungskompetenzbereich A 
Wein- und Getränkeangebot gestalten, Beschaffung steuern sowie Service und Beratung sicherstellen 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Sommelières und Sommeliers gestalten das Wein- und Getränkeangebot 
eines Betriebs oder eines Anlasses und stellen dessen fachgerechte Umset-
zung im Service und Verkauf sicher. Sie analysieren Kundenbedürfnisse, 
Markt- und Angebotstrends sowie das Speiseangebot und entwickeln da-
rauf abgestimmte Wein- und Getränkeangebote. Dabei berücksichtigen sie 
wirtschaftliche, gastronomische und ökologische Aspekte sowie die Harmo-
nie von Speisen und Weinen. 
 
Sie wählen Weine und Getränke fachkundig aus, beurteilen Lieferanten und 
Produzenten und berücksichtigen dabei Herkunft, Produktionsmethoden, 
Qualität, Preis-Leistungs-Verhältnis und sensorische Eigenschaften. Im Be-
trieb sorgen sie für einen professionellen Service, setzen geeignete Hilfs-
mittel ein und stellen die Qualität bei Degustation, Service und Präsentation 
sicher. 
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

A1 
Wein- und Getränkeangebote unter 
Berücksichtigung von Kundenbe-
dürfnissen, Speise-angebot, Markt, 
Betriebskonzept sowie wirtschaftli-
chen und ökologischen Rahmenbe-
dingungen analysieren, planen und 
weiterentwickeln. 

 a1.a Kundenbedürfnisse verschie-
dener Segmente analysieren 
und für die Angebotsgestal-
tung nutzen. 

a1.b Trends im Wein- und Geträn-
keangebot sowie im Konsum-
verhalten beurteilen und in 
die Weiterentwicklung des An-
gebots einbeziehen. 

a1.c Wein- und Getränkeangebote 
für Betriebe und Anlässe un-
ter Berücksichtigung wirt-
schaftlicher, gastronomischer 
und ökologischer Aspekte pla-
nen. 

a1.d Weinangebot fachgerecht auf 
das Speiseangebot abstim-
men und passende Getränke-
empfehlungen ableiten. 

a1.e Weinkarten unter Berücksich-
tigung von Fachlichkeit, Markt, 
Service, Handel und Betriebs-
konzept strukturieren und 
druckfertig formulieren. 

a1.f Physiologische und kulturelle 
Bedürfnisse sowie Unverträg-
lichkeiten bei der Angebots-
planung berücksichtigen. 
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

A2 
Betriebliche Grundlagen für Aus-
wahl, Bestellung und Be-schaffung 
von Weinen und weiteren Geträn-
ken gestalten, Lieferanten beurtei-
len und die fachgerechte Vorberei-
tung sicherstellen. 

 a2.a Weine und Getränke unter Be-
rücksichtigung von Herkunft, 
Rebsorte, Produktionsme-
thode, Qualität, Stil und be-
trieblichem Bedarf auswählen. 

a2.b Einfluss von Klima, Boden, An-
baugebiet, Rebsorte und Pro-
duktionsmethode auf Stil, 
Qualität und Preis eines Weins 
beurteilen. 

a2.c Weinbau, biologische Zyklen 
des Weinstocks sowie zentrale 
Schritte der Weinbereitung bei 
der fachlichen Beurteilung von 
Weinen berücksichtigen. 

a2.d Weine, Schaumweine, Likör-
weine, Süssweine aromati-
sierte Weine, Spirituosen und 
Bier anhand ihrer Herkunft, Ei-
genschaften und Bereitungs-
methoden beurteilen. 

a2.e Qualitätsmängel, und Quali-
tätseinbussen von Weinen er-
kennen und bei Auswahl, Ein-
kauf und Lagerung berück-
sichtigen. 

a2.f Produzenten, Lieferanten, Ver-
kaufsbedingungen und Preis-
Leistungs-Verhältnisse beur-
teilen. 

a2.g Professionelle Verhandlungs-
techniken im Kontakt mit Pro-
duzenten und Lieferanten an-
wenden. 

A3 
Prozesse und Abläufe im Wein- und 
Getränkeservice sowie in der De-
gustation planen, steuern und de-
ren fachliche Qualität sicherstellen. 

 a3.a Gläser, Hilfsmittel und Arbeits-
mittel der Sommellerie situati-
onsgerecht auswählen und 
fachgerecht einsetzen. 

a3.b Weinservice, Servierreihen-
folge, Serviertemperatur und 
Dekantieren sowie Karrafieren 
fachgerecht planen, durchfüh-
ren und überprüfen. 

a3.c Weine, Schaumweine, Süss-
weine, Likörweine, aromati-
sierte Weine, Spirituosen und 
Bier nach anerkannten Degus-
tationsmethoden sensorisch 
analysieren. 
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

  a3.d Visuelle, olfaktorische und ge-
schmackliche Prüfungen fach-
gerecht durchführen und mit 
korrekter Terminologie be-
schreiben. 

a3.e Analytisch-deskriptive Daten-
blätter anwenden und Degus-
tationsergebnisse nachvoll-
ziehbar dokumentieren. 

a3.f Gerüche, Geschmacksrichtun-
gen, Temperaturwirkungen 
und Mängel im Rahmen der 
Degustation beurteilen. 

a3.g Verkaufsschulungen für Gast-
ronomiefachleute im Wein- 
und Getränkebereich planen, 
organisieren und fachlich un-
terstützen. 

A4 
Degustationen, Beratung und Ver-
kauf gegenüber Kundinnen und 
Kunden zielgruppengerecht gestal-
ten, durchführen und Kundenbezie-
hungen pflegen. 

 a4.a Verkaufsgespräche vorberei-
ten, durchführen und auswer-
ten. 

a4.b Wein- und Getränkeempfeh-
lungen im Gespräch nachvoll-
ziehbar begründen und auf 
Kundenbedürfnisse abstim-
men. 

a4.c Verkaufspsychologische 
Grundlagen in Gastronomie 
und Handel situationsgerecht 
anwenden. 

a4.d Degustationen zielgruppen- 
und situationsgerecht verkau-
fen, organisieren und durch-
führen. 

a4.e Kundenbeziehungen aktiv 
pflegen und Rückmeldungen 
zur Weiterentwicklung von Be-
ratung, Verkauf und Angebot 
nutzen. 
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Handlungskompetenzbereich B 
Gesetzliche Grundlagen sowie Rahmenbedingungen einhalten und nachhaltiges Handeln im Wein- und Ge-
tränkebereich sicherstellen 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Sommelières und Sommeliers stellen sicher, dass im eigenen Verantwor-
tungsbereich die relevanten gesetzlichen, betrieblichen und branchenspezi-
fischen Vorgaben eingehalten werden. Sie wenden Vorgaben zu Arbeitssi-
cherheit, Gesundheitsschutz, Betriebssicherheit, Hygiene, Umweltschutz so-
wie zur Lebensmittelgesetzgebung im Arbeitsalltag an und überwachen de-
ren Einhaltung. Im Wein- und Getränkebereich berücksichtigen sie zudem 
die relevanten Bestimmungen zur Weinproduktion und zum Getränkehan-
del. 
 
Sie setzen Massnahmen zur Unfallverhütung, zum Brandschutz sowie zur 
Erhaltung der Gesundheit im Betrieb um. Gleichzeitig analysieren sie Ent-
wicklungen im eigenen Betrieb und in der Branche und leiten daraus geeig-
nete Massnahmen für ihren Verantwortungsbereich ab. Durch ressourcen-
schonende Beschaffung, fachgerechte Lagerung, effiziente Logistik und ver-
antwortungsvolle Entsorgung tragen sie zu einer nachhaltigen Leistungser-
bringung bei. Zertifizierungen und Qualitätslabels schätzen sie im Hinblick 
auf Qualität, Nachhaltigkeit und betriebliche Positionierung ein.  
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

B1 
Hygiene-, Sicherheits- und Arbeits-
schutzvorgaben im Betrieb umset-
zen, überwachen und deren Einhal-
tung sicherstellen. 

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

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

b1.3 Massnahmen zur Förderung 
und Erhaltung der Gesundheit 
im Betrieb umsetzen 

b1.4 Hygienevorgaben im Betrieb 
planen, umsetzen und deren 
Einhaltung überwachen 

b1.a Die Gesetze zur Weinproduk-
tion, Getränkehandel und zur 
Weinkarte erklären, interpre-
tieren und anwenden 

B2 
Rechtliche Grundlagen im Arbeitsall-
tag anwenden und die Einhaltung 
relevanter Vorschriften im Betrieb 
sicherstellen. 

b2.1 Arbeitsrechtliche Grundlagen 
zu Arbeitsverträgen, 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 für 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 ökologisch ein-
setzen 

b4.2 Beschaffung und Lagerung 
von Waren unter ökologischen 
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 Qualitäts-
labels einschätzen 
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Handlungskompetenzbereich C 
Betriebswirtschaftliche Prozesse im Wein- und Getränkebereich planen, steuern und optimieren 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Sommelières und Sommeliers planen, steuern und optimieren betriebs-
wirtschaftliche Prozesse im eigenen Verantwortungsbereich. Sie strukturie-
ren ihre Organisationseinheit, legen Ziele, Aufgaben, Kompetenzen und 
Verantwortlichkeiten fest und koordinieren den bedarfsgerechten Einsatz 
von Ressourcen. Dabei stellen sie sicher, dass Arbeitsabläufe effizient, qua-
litätsorientiert und auf die Bedürfnisse des Betriebs sowie der Kundinnen 
und Kunden ausgerichtet sind. 
 
Sie erfassen, bewirtschaften und sichern Informationen und Daten, wen-
den Instrumente des Qualitätsmanagements an und nutzen Ergebnisse von 
Qualitätsmessungen zur Weiterentwicklung der Dienstleistungsqualität. Zu-
dem planen sie den Mitarbeitendeneinsatz und stellen die Umsetzung im 
Betrieb sicher. Durch Kalkulationen, Soll-Ist-Vergleiche, Inventuren und die 
Analyse betrieblicher Kennzahlen leiten sie Massnahmen zur wirtschaftli-
chen Steuerung ab. Sie berücksichtigen Budgetvorgaben, beurteilen Kosten 
und wirken bei Investitionen im eigenen Bereich mit. Bei der marktorien-
tierten Gestaltung von Leistungen und Angeboten bringen sie Marketing-
grundlagen ein und unterstützen Massnahmen im Rahmen des betriebli-
chen Konzepts.  

Handlungskompetenzen 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 

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 
Stellenbeschreibungen im Ver-
antwortungsbereich erstellen 
und aktualisieren 

 

C2 
Arbeitsprozesse planen, steuern 
und optimieren sowie die Einhal-
tung von Qualitätsstandards sicher-
stellen. 

c2.1 Anforderungen an Arbeitspro-
zesse unter Berücksichtigung 
betrieblicher und kundenbe-
zogener Bedürfnisse analysie-
ren 

c2.2 Arbeitsabläufe gestalten, eva-
luieren und an veränderte 
Rahmenbedingungen anpas-
sen 

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

 

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

 c2.4 Verbesserungsmassnahmen 
ableiten und deren Umset-
zung im Betrieb begleiten 

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

c2.6 Qualitätsmanagement-Instru-
mente im Betrieb anwenden 
und zur Sicherung der Dienst-
leistungsqualität einsetzen 

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

c2.8 Ergebnisse von Qualitätsmes-
sungen auswerten und daraus 
Massnahmen ableiten 

c2.9 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 

c3.2 Soll-Ist-Vergleiche durchfüh-
ren und daraus Massnahmen 
ableiten 

c3.3 Kalkulationen für Angebote 
und Dienstleistungen durch-
führen und deren Ergebnisse 
beurteilen 

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

c3.5 Inventuren durchführen und 
Ergebnisse auswerten 

c3.6 Budgetvorgaben im eigenen 
Verantwortungsbereich um-
setzen und deren Einhaltung 
überwachen 

c3.7 Investitionen im eigenen Be-
reich abschätzen und beantra-
gen 
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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 Berücksichti-
gung von Kundensegmenten 
und betrieblichen Zielsetzun-
gen mitgestalten 

c4.3 Marketingmassnahmen im 
Rahmen des betrieblichen 
Konzepts unterstützen 
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Handlungskompetenzbereich D 
Kommunikation gestalten und Zusammenarbeit im Wein- und Getränkebereich sicherstellen 
 
Beschreibung des  
Handlungskompetenzbereichs 

Sommelières und Sommeliers gestalten die Kommunikation im eigenen 
Verantwortungsbereich professionell und adressatengerecht. Sie reflektie-
ren ihr eigenes Verhalten, entwickeln ihre Arbeitsweise weiter und handeln 
auch in herausfordernden Situationen verantwortungsbewusst und lö-
sungsorientiert. Dabei wählen sie geeignete Kommunikationsmittel aus 
und wenden Kommunikationsgrundsätze situationsgerecht an. Zudem füh-
ren und fördern sie Mitarbeitende im eigenen Verantwortungsbereich. Sie 
geben regelmässig Rückmeldungen, unterstützen Mitarbeitende und Ler-
nende in ihrer Entwicklung und erkennen Aus- und Weiterbildungsbedarfe. 
 
Sie kommunizieren zielgerichtet mit internen Anspruchsgruppen, formulie-
ren Arbeitsaufträge klar, stellen den Informationsfluss sicher und fördern 
die Zusammenarbeit im Team sowie mit anderen Bereichen. Gegenüber 
externen Anspruchsgruppen beraten, betreuen, verhandeln und argumen-
tieren sie adressatengerecht. Konflikt- und Reklamationssituationen erken-
nen sie frühzeitig, bearbeiten diese lösungsorientiert und leiten geeignete 
Massnahmen ab.  
 

Handlungskompetenzen Leistungskriterien Fachspezifische  
Leistungskriterien 

D1 
Das eigene Verhalten reflektieren, 
die persönliche Arbeitsweise weiter-
entwickeln und in herausfordern-
den Situationen verantwortungsbe-
wusst und zielgerichtet handeln. 

d1.1 Kommunikationsgrundsätze 
situations- und adressatenge-
recht anwenden 

d1.2 Geeignete Kommunikations-
mittel zielgerichtet auswählen 
und einsetzen 

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

d1.4 In herausfordernden Situatio-
nen angemessen und lösungs-
orientiert handeln 

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

 

D2 
Mit internen Anspruchsgruppen 
zielgerichtet kommunizieren, Infor-
mationen weitergeben und die Zu-
sammenarbeit im Betrieb fördern 
sowie Betriebskultur mitgestalten. 

d2.1 Arbeitsaufträge klar formulie-
ren, vermitteln und deren Um-
setzung überprüfen 

d2.2 Den Informationsfluss im ei-
genen Verantwortungsbereich 
sicherstellen 

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

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

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

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

d2.7 Ergebnisse und Beschlüsse 
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 führen 

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

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

d3.7 Ergebnisse und Beschlüsse 
nachvollziehbar dokumentie-
ren 

d3.a Verkaufsgespräche vorberei-
ten, durchführen und auswer-
ten 

D4 
Veränderungsprozesse kommunika-
tiv begleiten und deren Umsetzung 
unterstützen sowie Konflikt- und Re-
klamationssituationen erkennen, 
bearbeiten und nachhaltige Lösun-
gen herbeiführen. 

d4.1 Konfliktsituationen frühzeitig 
erkennen und angemessen 
bearbeiten 

d4.2 Reklamationen und Einwände 
entgegennehmen und lö-
sungsorientiert bearbeiten 

d4.3 Lösungsorientierte Massnah-
men entwickeln, umsetzen 
und deren Wirkung überprü-
fen 

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

D5 
Mitarbeitende im eigenen Verant-
wortungsbereich führen, fördern 
und ihre Leistung durch klare Ziel-
setzungen und regelmässige Rück-
meldungen sicherstellen. 

d5.1 Mitarbeitenden Gespräche 
vorbereiten, durchführen und 
daraus Massnahmen ableiten 

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

d5.3 Arbeitsleistungen beurteilen 
und regelmässig konstruktive 
Rückmeldungen geben 

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

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

d5.6 Auf unterschiedliche Bedürf-
nisse und Hintergründe von 
Mitarbeitenden angemessen 
eingehen 

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

d5.8 Aus- und Weiterbildungen für 
Mitarbeitende und Lernende 
organisieren und deren Um-
setzung unterstützen 

d5.a Gelegentliche Degustationen 
von alkoholhaltigen und alko-
holfreien Getränken mit den 
Mitarbeitern durchführen und 
schulen. 
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