
Wegleitung zur Prüfungsordnung 
für Metzgermeisterin /Metzgermeister 

WEGLEITUNG 

zur 

Prüfungsordnung über die höhere Fachprüfung für 
Metzgermeisterin / Metrgermeister 

Vom 28. Dezember 2023 

Gestützt auf Ziffer 2.2 der Prüfungsordnung über die Erteilung des eidgenössischen Diploms 
als Metzgermeisterin /Metzgermeister vom 28. Dezember 2023 erlässt die Prüfungskommis-
sion folgende Wegleitung zur genannten Prüfungsordnung. 

EINLEITUNG 

Zweck der Wegleitung 

Die Wegleitung wird von der Prüfungskommission gestützt auf Ziff. 2.21 der Prüfungs-
ordnung über die höhere Fachprüfung für Metzgermeisterin /Metzgermeister vom 28. 
Dezember 2023 erlassen. 

Die Wegleitung präzisiert die Prüfungsordnung. Sie wird periodisch überprüft und bei 
Bedarf angepasst. Sie erläutert die Zulassung zur Prüfung, die Struktur und die Inhalte 
der Prüfung, die einzelnen Prüfungsteile sowie den zeitlichen Ablauf. Sie dient als In-
formationsquelle für Absolvierende, Arbeitgeber und Ausbildungsstätten. 

Trägerschaft 

Die folgenden Organisationen bilden für die ganze Schweiz die Trägerschaft der höhe-
ren Fachprüfung Metzgermeisterin /Metzgermeister (PO Ziff. 1.3): 

- Schweizer Fleisch-Fachverband SFF 
- Metzgereipersonal-Verband der Schweiz MPV 

Prüfungskommission 

Alle Aufgaben im Zusammenhang mit der Diplomerteilung werden von der Träger-
schaftder Prüfungskommission übertragen. Die Zusammensetzung und die Aufgaben 
der Prüfungskommission sind in der PO in Ziff. 2.1 und Ziff. 2.2 beschrieben. 
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Prüfungssekretariat 

Gemäss Ziff. 2.22 PO kann die Prüfungskommission administrative Aufgaben einem 
Sekretariat übertragen. Das Prüfungssekretariat erledigt die mit den Berufsprüfungen 
verbundenen administrativen Aufgaben und ist Ansprechstelle für diesbezügliche Fra-
gen. 

Adresse des Prüfungssekretariats für die ganze Schweiz: 

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF 
Ringstrasse 12 
8600 Dübendorf 
Info@sff.ch 
www.sff. ch 

2 BERUFSBILD 

In Ziff. 1.2 PO und in Anhang 1 dieser Wegleitung ist das Berufsbild Metzgermeisterin / 
Metzgermeister beschrieben. 

Die Tätigkeiten und die geforderten Qualifikationen sind im Qualifikationsprofil (Anhang 
1 dieser Wegleitung) beschrieben. 

3 ORGANISATION 

Ausschreibung 

3.1.1 Ausschreibung 
Die Prüfung wird mindestens vier Monate vor Prüfungsbeginn in den drei Amtsspra-
chen Deutsch, Französisch und Italienisch ausgeschrieben. Die Ausschreibung er-
folgt auf der Internetseite des Schweizer Fleischfach-Verbandes SFF. 

3.1.2 Ausschreibung orientiert zumindest über: 
a) die Prüfungsdaten; 
b) die Prüfungsgebühr; 
c) die Anmeldestelle; 
d) die Anmeldefrist; 
e) den Ablauf der Prüfung inklusive Angaben zur schriftlichen Projektarbeit und 

Durchführung der schriftlichen und mündlichen Prüfungsteile 

3.1.3 Prüfungstermine und -orte 
Die Prüfungstermine und -orte werden auf der Internetseite des Schweizer Fleisch-
fach-Verbandes SFF publiziert. 

Anmeldung 

Die Anmeldung erfolgt gemäss Prüfungsordnung Ziffer 3.2 und der Ausschreibung. 
Weitere Informationen zu den bei der Anmeldung einzureichenden Unterlagen sind in 
Ziffer 4. der Wegleitung ersichtlich. 

Der Eingang der Anmeldung und der Unterlagen wird vom Prüfungssekretariat bestä-
tigt. 
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4 ZULASSUNGSBEDINGUNGEN ZUR PRÜFUNG 

Zulassungsregelung und -entscheid 

4.1.1 Die Zulassung zur Prüfung wird in Ziff. 3.3 PO geregelt. 
Der Entscheid über die Zulassung zur Prüfung und die Genehmigung des Themas 
der Diplomarbeit werden der Bewerberin oder dem Bewerber mindestens drei Monate 
vor Beginn der Prüfung vom Prüfungssekretariat schriftlich mitgeteilt. Ein ablehnender 
Entscheid enthält eine Begründung und eine Rechtsmittelbelehrung (Ziff. 3.32 PO). 

Nachweise und Gleichwertigkeit 

4.1.2 Folgende Dokumente sind mit der Anmeldung einzureichen: 

- Zusammenstellung über die bisherige berufliche Ausbildung und Praxis und 
- eidgenössischer Fachausweis Betriebsleiterin /Betriebsleiter Fleischwirtschaft oder 

Nachweis einer gleichwertigen Qualifikation und 
- Nachweis 2 Jahre Berufserfahrung nach dem Fachausweiserwerb als Betriebsleite-

rin /Betriebsleiter Fleischwirtschaft in einem Pensum von 80% oder mehr in einem 
Unternehmen der Fleischwirtschaft und 

- ein Themenvorschlag für die schriftliche Diplomarbeit Ziff. 3.2. Die Themenvor-
schläge zur Diplomarbeit umfassen: Thema, Ziel/Zweck, Grobinhalt und wenn mög-
lich vorgesehener Umfang. 

- Angabe der Prüfungssprache 
- Kopie eines amtlichen Ausweises mit Foto 
- Angabe der Sozialversicherungsnummer (AHV-Nummer) 
- Freiwillig: Vorschlag eines Coachs für die schriftliche Diplomarbeit 

4.1.3 Berufsabschlüsse aus anderen Ländern 

Für die Zulassung mit einem Abschluss aus dem Ausland, muss der Anmeldung eine 
Niveaubestätigung des SBFI beigelegt werden. Beachten Sie bitte, dass die Abklä-
rungen des SBFI einige Monate in Anspruch nehmen können. 

Über die Anerkennung von Qualifikationen und die Anerkennung berufspraktischer 
Erfahrung für die Zulassung zur Prüfung und die Anerkennung beziehungsweise An-
rechnung anderer Abschlüsse und Leistungen entscheidet die Prüfungskommission 
(Ziff. 2.21 g und 2.21 I PO). 

4.1.4 Berufspraxis 

Die Berufserfahrung muss nach dem Erreichen des eidgenössischen Fachausweises 
Betriebsleiterin /Betriebsleiter Fleischwirtschaft oder einer vergleichbaren Qualifika-
tion erworben worden sein. Aus den beigelegten Dokumenten wie zum Beispiel Ar-
beitszeugnissen beziehungsweise Arbeitsbestätigungen müssen Art der Anstellung 
und Aufgaben, Pensum sowie Dauer der Anstellung ersichtlich sein. Mit Kopien von 
Arbeitszeugnissen oder Arbeitsbestätigungen mit Pflichtenheft ist zu belegen, dass 
während der genannten Dauer im Umfang von mindestens 80 Stellenprozent in ei-
nem Unternehmen der Fleischwirtschaft ausgeführt wurde. Kleinere Arbeitspensen 
werden diesen Anforderungen und dem verlangten Umfang entsprechend angerech-
net. Die gesamte Dauer der Anstellungen) muss den Anforderungen der Prüfungs-
ordnung Ziff. 3.31 entsprechen. Gleichzeitig ausgeführte Stellen werden bis zu einem 
Pensum von maximal 100 Stellenprozent zusammengerechnet. 
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Nachteilsausgleich 

Menschen mit einer Behinderung können einen Nachteilausgleich beantragen. Sie 
müssen eine Behinderung nachweisen können. Der Antrag ist bei der Prüfungskom-
mission einzureichen und muss spätestens zusammen mit der Anmeldung für die ent-
sprechende Prüfung eingereicht werden. Massgebend für das Verfahren ist das ent-
sprechende und aktuelle Merkblatt des SBFI (Merkblatt Nachteilausgleich für Men-
schen mit Behinderungen bei Berufsprüfungen und höheren Fachprüfungen). Dieses 
ist auf der Homepage des SBFI publiziert. 

Kosten 

Die Kosten für die Prüfung sind in Ziffer 3.4 PO geregelt. 

4.1.5 Die Kosten für die Teilnahme an der Prüfung werden in der Ausschreibung bekannt 
gegeben. Die Rechnung für die Prüfungsteilnahme erfolgt im Anschluss an die An-
meldung. Die Prüfungsgebühr für Kandidatinnen und Kandidaten, welche die Prüfung 
wiederholen, wird im Einzelfall von der Prüfungskommission unter Berücksichtigung 
des Prüfungsumfangs festgelegt. 

4.1.6 Falls die Zahlungsfrist, die in der Rechnung aufgeführt ist, nicht eingehalten wird, wird 
die Anmeldung nicht in Bearbeitung genommen. 

4.1.7 Falls die Prüfung ohne Abmeldung nicht angetreten wird, erfolgt keine Rückzahlung 
der bereits einbezahlten Kosten. 

4.1.8 Bei einem Prüfungsabbruch (nach angefangener Prüfung) mit entschuldbarem oder 
mittels Arztzeugnis belegtem Grund, wird ein Teil der bezahlten Gebühren unter Ab-
zug der entstandenen Kosten rückerstattet. Falls die Prüfung abgebrochen wird und 
kein entschuldbarer Grund vorliegt, erfolgt keine Rückerstattung der bereits einbe-
zahlten Kosten. 

5 DURCHFÜHRUNG DER PRÜFUNG 

Aufgebot 

In der PO ist die Durchführung der Prüfung geregelt (Ziff. 4 PO). Dazu gehören Rege-
lungen zu Ausschreibung (Ziff. 3.12 PO und Ziff. 4.11 PO), Prüfungssprache (Ziff. 
4.12 PO) sowie Aufgebot (Ziff. 4.13 PO) und Ausstandsbegehren gegen Expertinnen 
und Experten (Ziff. 4.14 PO). 

5.1.1 Die Kandidatin oder der Kandidat wird mindestens 8 Wochen vor Beginn der Prüfung 
vom Prüfungssekretariat aufgeboten (Ziff. 4.13 PO). Das Aufgebot enthält: 

a) das Prüfungsprogramm mit Angaben über Ort und Zeitpunkt der Prüfung sowie 
die zulässigen und mitzubringenden Hilfsmittel; 

b) das Verzeichnis der Expertinnen und Experten. 

5.1.2 Ausstandsbegehren gegen Expertinnen und Experten müssen bis spätestens 14 
Tage nach Zuteilung der Expertenfinnen oder der Experten der Prüfungskommission 
eingereicht und begründet werden (Ziff. 4.14 PO). Diese trifft die notwendigen Anord-
nungen und teilt der Kandidatin, dem Kandidaten den Entscheid spätestens 14 Tage 
vor der Prüfung schriftlich mit. 
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Rücktritt 

In der PO ist der Rücktritt von der Prüfung geregelt (Ziff. 4.2 PO). 

Hinweis: Vaterschaft bis 2 Wochen nach Geburt gilt als entschuldbarer Grund für ei-
nen Rücktritt. 

6 PRÜFUNG 

Prüfungsteile 

6.1.1 Die Prüfung umfasst folgende Prüfungsteile und dauert: 

Prüfungsteil Art der Prüfung Dauer Gewichtung 

1 Diplomarbeit 7 

1 a Diplomarbeit schriftlich (vorgängig einzu- (3) 
schriftlich reichen) 

1 b Präsentation der mündlich 0.5 h (2) 
Diplomarbeit 

1 c Fachgespräch zur mündlich 0.5 h (2) 
Diplomarbeit 

2 Rechnungswesen schriftlich 2.0 h 2 

3 Aktuelle und spe- schriftlich 2.0 h 1 
zifische Branchen-
probleme 

Total 5.0 h 

6.1.2 Beschreibung der Prüfungsteile 

Prüfungsteil 1 

Position 1 a: Diplomarbeit schriftlich 

Mit der Projektarbeit erbringen die Kandidierenden den Nachweis, dass sie eine vor 
gegebene Aufgabe selbständig, praxisgerecht bearbeiten, vertiefen, dokumentieren 
und schriftlich präsentieren können. Themen und Inhalte sind aus den Handlungs-
kompetenzbereichen (A, B, C, D, E, F) möglich. 

Die Kandidatinnen und Kandidaten reichen mit der Anmeldung einen Themenvor-
schlag ein, der sich für die Erstellung der Projektarbeit eignet. Die Prüfungskommis-
sion teilt ihren Entscheid in der Zulassung mit. Sie kann Anforderungen präzisieren. 

Die Aufgabenstellungen sind nahe an der beruflichen Praxis der Kandidatinnen und 
Kandidaten und richten sich auf mögliche Arbeitssituationen aus, die sie bewältigen 
müssen. 

5 
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Somit ist die Projektarbeit eine auf die Praxis ausgerichtete Arbeit, die die Beschrei-
bung und Dokumentation von realen Projekten oder beruflichen Aufgabenstellungen 
dokumentiert. Sie ist keine theorieorientierte Fach- beziehungsweise Recherchear-
beit. Die Aufgabenstellung, der Schwierigkeitsgrad sowie die dazugehörenden Hand-
lungskompetenzen und Leistungskriterien richten sich nach dem Qualifikationsprofil 
(Anhang 1 der Wegleitung). 

Die Projektarbeit ist eine Einzelarbeit. Sie ist von den Kandidierenden selbstständig 
zu erarbeiten. Die verwendeten Informationsquellen und Arbeitsgrundlagen (zum Bei-
spiel Checklisten, Prozessvorgaben, Produkt- und Gerätebeschreibungen) sind lü-
ckenlos aufzuführen. Die Erfüllung dieser Verpflichtungen ist von den Kandidierenden 
am Ende der Projektarbeit mit Unterschrift zu bestätigen. 

Sollte aus betrieblichen Gründen die Weiterarbeit einer begonnenen Projektarbeit be-
ziehungsweise Fertigstellung der Projektarbeit verunmöglicht sein (Betriebsschlies-
sung, Projektstopp, Kündigung etc.), muss dies unverzüglich dem Prüfungssekretariat 
gemeldet werden. Dieses entscheidet in Absprache mit der Prüfungskommission über 
das weitere Vorgehen. 

Die formalen Vorgaben (zum Beispiel Umfang, Gestaltung, Inhalte, Quellenangabe, 
Anhang) sowie die vollständigen Bewertungskriterien werden mit der Aufgabenstel-
lung kommuniziert. 

Während der Erarbeitung der Diplomarbeit gem. Ziff. 5.11 der Prüfungsordnung 
verfügt die Kandidatin, der Kandidat über eine ausgewiesene Fachperson, die das 
Coaching gewährleistet (gemäss Anhang 2 der Wegleitung). 

Auswahl der/des Coachs 
Die/Der Coach kann von der Kandidatin, vom Kandidaten selbständig der Prüfungs-
kommission vorgeschlagen werden. Verwandte des ersten und zweiten Grades sind 
als Coach nicht zulässig. Die Prüfungskommission genehmigt die vorgeschlagenen 
Persönlichkeiten. Kandidatinnen beziehungsweise Kandidaten, die keine/n Coach 
vorschlagen, erhalten eine/n Coach von der Prüfungskommission zugeteilt. 

Aufgaben der/des Coach/s 
Die/Der Coach betreut, motiviert und unterstützt die Kandidatin, den Kandidaten wäh-
rend der Erarbeitung der Diplomarbeit. Anhang 2 dieser Wegleitung beschreibt die 
Aufgaben der/des Coach/s ausführlich. 

Position 1 b: Präsentation der Diplomarbeit 

Im Position 1 b präsentieren die Kandidierenden ihre schriftliche Diplomarbeit. Mit der 
Präsentation zeigen die Kandidierenden, dass sie fähig sind, überzeugend aufzutre-
ten und die relevanten Aspekte ihrer Projektaufgabe anschaulich sowie wirkungsvoll 
zu präsentieren. Die Präsentation dauert 30 Minuten und erfolgt in Standardsprache. 
Für die Inbetriebnahme von Medien beziehungsweise technischen Hilfsmitteln für die 
Unterstützung der Präsentation sowie die Vorbereitung des Raums sind die Kandidie-
renden verantwortlich. Inder Präsentation werden schwerpunktmässig die folgenden 
Handlungskompetenzen bewertet: 
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Handlungskompetenz c3: Konzepte zur Öffentlichkeitsarbeit sowie Kundenkom-
munikation des Unternehmens der Fleischwirtschaft mitgestalten und deren 
Umsetzung planen und durchführen 
Handlungskompetenz d3: Gespräche und Sitzungen planen und leiten sowie 
Inhalte präsentieren 

Position 1 c: Fachgespräch zur Diplomarbeit 

Das Fachgespräch dauert 30 Minuten und findet direkt im Anschluss an die Präsenta-
tion der Diplomarbeit (Position 1 b) statt. Das Gespräch bezieht sich schwerpunktmäs-
sig auf den Inhalt der Projektarbeit und die Präsentation derselben. Es können durch 
Vernetzungsfragen auch andere im Qualifikationsprofil enthaltene Leistungskriterien 
geprüft werden. Mit der Beantwortung und Vernetzung von Fragen und Themen zei-
gen die Kandidierenden, dass sie über die geforderten Handlungskompetenzen verFü-
gen. Das Prüfungsgespräch wird in Standardsprache geführt. 

Prüfungsteil 2: Rechnungswesen 

Im Prüfungsteil 2 wird der Handlungskompetenzbereich Fgeprüft. Typische Aufgaben 
sind Berechnungs- und Analyseaufgaben, Multiple-Choice-, Single-Choice- und Zu-
ordnungsaufgaben, Fallbeispiele, für die Lösungen und Vorgehensweisen beschrie-
ben werden müssen, sowie Mini-Cases, die eine Situation beschreiben, die auf ihre 
Bedeutung und Wirkung hin reflektiert und beurteilt werden muss. 

Der Prüfungsstoff orientiert sich an den Leistungskriterien zu den Handlungskompe-
tenzen f1 bis f7. 

Hilfsmittel 
Es sind sämtliche Hilfsmittel, Unterlagen, Geräte (Notebook, Tablet, Smartphones) 
erlaubt. Die Kandidatin, der Kandidat darf während der Prüfung mit keiner aussenste-
henden Person Kontakt aufnehmen, sich absprechen oder das Internet nutzen. 

Prüfungsteil 3: Aktuelle und spezifische Branchenprobleme 

Prüfungsteil 3 prüft den Umgang mit aktuellen und spezifischen Branchenproblemen. 
Die Kandidatinnen und Kandidaten zeigen auf, wie sie bei aktuellen Herausforderun-
gen innerhalb der Branche reagieren und wie sie vorgehen. Geprüft werden schwer-
punktmässig die folgenden Handlungskompetenzbereiche: 

- A Unternehmen der Fleischwirtschaft führen 
- B Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen entwickeln und verkaufen 
- C Marketing und Marketingmassnahmen bestimmen und umsetzen 
- D Betrieb organisieren 
- E Mitarbeitende führen 

Typische Aufgaben in diesem Prüfungsteil sind Fallbeispiele, für die Lösungen und 
Vorgehensweisen beschrieben werden müssen, sowie Mini-Cases, die eine Situation 
beschreiben, die auf ihre Bedeutung und Wirkung hin reflektiert und beurteilt werden 
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muss. Es können auch andere Formen von schriftlichen Aufgabenstellungen erfolgen 
wie zum Beispiel offene Fragestellungen, Zuordnungsaufgaben, Verfassen von Tex-
ten, Berechnungs- und Analyseaufgaben. 

Hilfsmittel 
Es sind sämtliche Hilfsmittel, Unterlagen, Geräte (Notebook, Tablet, Smartphones) 
erlaubt. Die Kandidatin, der Kandidat darf während der Prüfung mit keiner aussenste-
henden Person Kontakt aufnehmen,sich absprechen, oder das Internet nutzen. 
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7 BEURTEILUNG UND NOTENGEBUNG 

In der PO Ziff. 6 ist die Beurteilung und Notengebung beschrieben. Die Beurteilung der 
einzelnen Prüfungsteile und der Prüfung erfolgt mit Notenwerten. Es gelten die Bestim-
mungen nach Ziff. 6.2 und Ziff. 6.3 PO. Für das Bestehen der Prüfung und für das Er-
teilen des Diploms gelten die Bedingungen nach Ziff. 6.4 PO. Die Wiederholung der 
Prüfung ist in Ziff. 6.5 PO definiert. 

Demnach werden die Positionsnoten mit ganzen und halben Noten bewertet. Die Note 
eines Prüfungsteils ist das gewichtete Mittel der entsprechenden Positionsnoten. Sie 
wird auf eine Dezimalstelle gerundet. Führt der Bewertungsmodus ohne Positionen di-
rekt zur Note des Prüfungsteils, so werden Noten 6 bis 1 erteilt. Die Noten 4.0 und hö-
her bezeichnen genügende Leistungen. Andere als halbe Zwischennoten sind nicht zu-
lässig. 

Die Gesamtnote der Prüfung ist das gewichtete Mittel aus den Noten der einzelnen 
Prüfungsteile. Sie wird auf eine Dezimalstelle gerundet. 

Die Prüfung ist bestanden, wenn: 

a) die Note von Prüfungsteil 1 mindestens 4.0 und 
b) die Gesamtnote mindestens 4.0 beträgt. 

Die Gewichtung der Prüfungsteile ist in Ziff. 5.11 PO geregelt. 

Die Prüfung gilt als nicht bestanden, wenn die Kandidatin oder der Kandidat: 

a) nicht fristgerecht zurücktritt; 
b) ohne entschuldbaren Grund von der Prüfung oder von einem Prüfungsteil zurück-

tritt; 
c) ohne entschuldbaren Grund nach Beginn zurücktritt; 

d) von der Prüfung ausgeschlossen werden muss. 

Die Prüfung kann zweimal wiederholt werden, wenn sie nicht bestanden wurde. Wie-
derholungsprüfungen beziehen sich nur auf jene Prüfungsteile, in denen eine ungenü-
gende Leistung erbracht wurde. Für die Anmeldung und Zulassung zu den Wiederho-
lungsprüfungen gelten die gleichen Bedingungen wie für die erste Prüfung. 

8 BESCHWERDEVERFAHREN 

In Ziff. 7.3 PO sind Rechtsmittel und Beschwerdeverfahren beschrieben. Diese orien-
tieren sich an den Merkblättern des SBFI, die auf der Webseite des SBFI (sbfi.ad-
min.ch) heruntergeladen werden können. 

Beschwerden können gegen die Nicht-Zulassung zur Prüfung sowie gegen die Nicht-
Erteilung des Fachausweises eingereicht werden. 

9 SCHLUSSBESTIMMUNGEN 

Inkrafttreten 

Die vorliegende Wegleitung tritt ab 1. Januar 2024 in Kraft. 

Diese Wegleitung basiert auf der gültigen Prüfungsordnung. 
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10 ERLASS 

Dübendorf, 28. Dezember 2023 

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF 

Der Präsident Vorsitzender der Geschäftsleitung 

Dr. Ivo Bisc fb er Daniel Sc r 

Metzgereipersonal-Verband der Schweiz 

Der Präsident Die Geschäftsführerin 

~~~ 
Albino Sterli Gi~sy Meschi 

y 
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11 ANHANG 

Anhang 1: Übersicht der Handlungskompetenzen 

y Handlungs- Handlungskompetenzen ~ 
kompetenzbe-
rairho 

a1 Unternehmen in der a2 Positionierung des a3 Strategie und Leit- a4 Betriebliche Pro- a5 Betriebliche Part-
Unterneh- Fleischwirtschaft auf- Unternehmens in der bild für ein Unterneh- jekte und Veränderun- nerschaften für das 
men der bauen, übernehmen Fleischwirtschaft analy- men der Fleischwirt- gen des Unternehmens Unternehmen der 

A Fleischwirt- und führen Bieren schalt erarbeiten sowie der Fleischwirtschaft Fleischwirtschaft evalu-
schaft füh- Rechtsform und Ge- planen und führen fieren, planen, entwi-
ren schäftsmodell fesUe- ckeln und eingehen 

gen 

b1 Gemeinsam mit Mit- b2 Gemeinsam mit Mit- b3 Fleischprodukte, Er- b4 Rohstoffe, Waren b5 Rohstoffe und Wa- b6 Preise von Fleisch- b7 Aufträge für Fleisch-
arbeitenden des Unter- arbeitenden des Unter- zeugnisse und Dienst- und Dienstleistungen ren des Unternehmens Produkten, Erzeugnis- Produkte, Erzeugnisse 
nehmens der Fleisch- nehmens der Fleisch- leistungen kundenori- für das Unternehmen der Fleischwirtschaft sen und Dienstleistun- und Dienstleistungen 
Wirtschaft Kundschaft Wirtschaft Verkaufs-, entiert sowie anhand der Fleischwirtschaft bewirtschaften. gen kalkulieren und planen und auf den 
und Verkaufskanäle Argumentations- und von Trends auf dem einkaufen marktgerecht festlegen Kundenbedarf ausge-

Fleischpro- 
dukte, Er- evaluieren, akquirieren Verhandlungstechni- Markt und in der Ge- richtet ausführen 

und bearbeiten sowie ken anwenden sellschaft entwickeln 
zeugnisse die Kundenbetreuung 

B und Dienst- sicherstellen leistunge 
entwickeln b8 Rückmeldungen zu und verkau- Fleischprodukten, Er-fen zeugnissen und 

Dienstleistungen erhe-
ben,auswerten und 
davon abgeleitete 
Massnahmen treffen 

C Marketing c1 Marketingkonzepte c2 Massnahmen für c3 Konzepte zur Öf-
und Marke- des Unternehmens der Werbung und Ver- fentlichkeitsarbeit so-
tingmass- Fleischwirtschaft um- kaufsförderung von wie Kundenkommuni-
nahmen be- setzen Fleischprodukten, Er- kation des Unterneh-
stimmen zeugnissen und mens der Fleischwirt-
und Umset- Dienstleistungen pla- schalt mitgestalten und 
zen nen und umsetzen deren Umsetzung pla-

nen und durchführen 
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Wegleitung zur Prüfungsordnung 
für Metzgermeisterin /Metzgermeister 

d1 Ablauforganisation d2 Qualitätsstandards d3 Gespräche und Sit- d4 In der Produktion 
im Unternehmen der von Fleischprodukten, zungen planen und lei- von Fleischprodukten 
Fleischwirtschaft ge- Erzeugnissen und ten sowie Inhalte prä- und Erzeugnissen so-
stalten, führen und op- Dienstleistungen entwi- sentieren wie im Erbringen von 

Betrieb or- timieren ckeln, festlegen und Dienstleistungen, Kon-
D überprüfen zepte und Massnah-

ganisieren men zu Sicherheit und 
Nachhaltigkeit festle-
gen und deren Umset-
zung sicherstellen 

e1 Stellen- und Anfor- e2 Mitarbeitende und e3 Mitarbeitende und e4 Aus- und Weiterbit- e5 Im Unternehmen e6 Austritte von Mitar-
derungsprofile für Mit- Lernende im Unterneh- Lernende im Unterneh- dungsbedarf von Mitar- der Fleischwirtschaft beitenden und Lernen-
arbeitende und Ler- men der Fleischwirt- men der Fleischwirt- beitenden und Lernen- Personaladministration den des Unternehmens 
Wende im Unterneh- schalt rekrutieren so- schalt führen und beur- den im Unternehmen umsetzen und kontrol- der Fleischwirtschaft 

E
Mitarbei- men der Fleischwirt- wie einstellen teilen der Fleischwirtschaft lieren vorbereiten und durch-
tende führen schafterarbeiten ermitteln und Aus- und führen 

Weiterbildungen orga-
nisieren oder ermögli-
chen 

f1 Bilanz und Erfolgs- f2 Liquidität und Geld- f3 Debitoren-, Kredito- f4 Budget und Liquidi- f5 Im Unternehmen der f6 Finanzierungen und f7 Steuersätre auf 
rechnung des Unter- flösse des Unterneh- ren- und Lohnbuchhal- tätsplan des Unterneh- Fleischwirtschaft Kos- Investitionen im Unter- Fleischprodukte und 

Finanz- und nehmens der Fleisch- mens der Fleischwirt- tung des Unterneh- mens der Fleischwirt- ten und Deckungsbei- nehmen der Fleisch- Dienstleistungen ab-

Rechnungs-. Wirtschaft analysieren, schalt analysieren, in- mens der Fleischwirt- schalt erstellen oder träge berechnen, ana- Wirtschaft prüfen, pla- stimmen und anwen-

F Wesen mit- betriebswirtschaftliche terpretieren und Mass- schalt überwachen, be- dafür nötige Zahlen lysieren und Massnah- Wen und durchführen den 

gestalten Kennzahlen berech- nahmen ableiten werten und Massnah- und Daten aufbereiten men ableiten 
Wen, interpretieren und men ableiten 
Massnahmen ableiten 
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Wegleitung zur Prüfungsordnung 
für Metzgermeisterin /Metzgermeister 

12 ANFORDERUNGSNIVEAU DES BERUFES 

Nach einer Einführung in die Taxonomiestufen und Leistungsniveaus werden in diesem 
Kapitel die überfachlichen Kompetenzen sowie die verschiedenen Handlungskompe-
tenzbereiche mit Leistungskriterien vorgestellt. Dazu gehört eine Beschreibung des 
Handlungskompetenzbereichs und des Kontexts. Leistungskriterien konkretisieren 
Handlungskompetenzen und gehen auf die aktuellen Bedürfnisse der wirtschaftlichen 
und gesellschaftlichen Entwicklung ein. Sie beschreiben, welche Handlungskompeten-
zen die Kandidatinnen und Kandidaten an Prüfungen oder in Kompetenznachweisen 
zeigen sollen. 

Beschreibung Taxonomiestufen für Handlungskompetenzen 

In der Handlungskompetenzorientierung spielt die Art der Bewältigung einer Situation 
beziehungsweise der Grad der Erfüllung eine zentrale Rolle. Die folgende Tabelle stellt 
den Grad der Erfüllung von Situationen dar (Thurnherr, 2020): 

Stufe Grad der Erfül- Handlungskompetenzen 
Jung 

1 Angeleitet Grundlegende Aufgabenstellungen in einem überschau-
baren und klar abgegrenzten Bereich unter Anleitung 
fach Brecht erfüllen 

2 Selbstständig Grundlegende Aufgabenstellungen in einem überschau-
baren und zum Teil erweiterten Bereich selbstständig und 
fach Brecht erfüllen 

3 Flexibel Erweiterte Aufgabenstellungen in einem umfassenden, 
sich verändernden Bereich erkennen, geplant und ange-
asst erfüllen 

4 Analysierend Umfassende Aufgabenstellungen in einem erweiterten 
und sich häufig verändernden Bereich erkennen, analy-
sieren und strukturiert erfüllen 

5 Bewertend Umfassende Aufgaben- und Problemstellungen sowie 
Prozesse in einem komplexen, spezialisierten und sich 
verändernden Bereich analysieren, bewerten und effizient 
erfüllen 

6 Strategieorientiert Neue, vielschichtige Aufgaben-, Problemstellungen sowie 
Prozesse in einem komplexen, spezialisierten sowie sich 
häufi verändernden Bereich strate ieorientiert erfüllen 

Die Abgrenzung zwischen den einzelnen Leistungsstufen ist nicht immer eindeutig. Die 
Stufen 1 und 2 beschreiben ein Leistungsniveau, in dem Metzgermeisterinnen und 
Metzgermeister Situationen einschätzen, Sachverhalte beschreiben und Zusammen-
hänge erklären können. Sie erfüllen berufliche Aufgaben angeleitet oder selbständig. 
Um die Stufen 3 und 4 zu erreichen, bewältigen Metzgermeisterinnen und Metzger-
meistererweiterte oder umfassende Aufgabenstellungen flexibel, strukturiert und ana-
lysierend. Die Stufen 5 und 6 sind erreicht, wenn Metzgermeisterinnen und Metzger-
meister umfassende Aufgaben- und Problemstellungen in einem komplexen und sich 
verändernden Umfeld bewertend und strategieorientiert bewältigen. 

Beim Erstellen und Bewerten von Prüfungen hat sich bewährt, die Sechsstufigkeit der 
Handlungskompetenzentaxonomie auf drei Leistungsniveaus zu reduzieren: 
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Leistungsniveau 1 (LN1) Grundlegende Aufgabenstellungen in einem überschau-

Reproduktion und Verständnis baren und klar abgegrenzten (Arbeits-)Bereich fachge-

Stufen 1 und 2 
recht erfüllen. 
Situationen, Sachverhalte und Zusammenhänge ein-
schätzen, beschreiben, erklären sowie selbständig bewäl-
ti en. 

Leistungsniveau 2 (LN2) Erweiterte Aufgabenstellungen in einem sich verändern-

Transferund Analyse den (Arbeits-)Bereich erkennen sowie fachgerecht, ge-

Stufen 3 und 4 
plant und strukturiert bewältigen. 

Leistungsniveau 3 (LN3) Umfassende Aufgaben und Problemstellungen in einem 

Urteilen und Problemlösen komplexen und spezialisierten (Arbeits-)Bereich analysie-

Stufen 5 und 6 
ren, bewerten, bewältigen sowie das Vorgehen, die Wahl 
der Lösung und der Lösungsstrategie fachspezifisch be-
ründen. 

Überfachliche Kompetenzen 

Neben den eigentlichen Handlungskompetenzen, die konkret auf eine Arbeitssituation 
ausgerichtet sind, benötigen Metzgermeisterinnen und Metzgermeister HFP soge-
nannte überfachliche Kompetenzen. Diese entsprechen dem Potenzial einer Person, in 
unterschiedlichen Situationen und in unterschiedlichen sozialen Rollen angemessen 
und verantwortungsbewusst zu handeln. Es wird zwischen Selbst-, Sozial- und Metho-
denkompetenz unterschieden. 

Die folgenden Definitionen geben Auskunft, was jeweils unter den Begriffen zu verste-
hen ist: 

Methodenkompetenz: 
Berufsleute planen die Bearbeitung von beruflichen Aufgaben und Tätigkeiten und gehen 
bei der Arbeit zielgerichtet, strukturiert und effektiv vor. 

Sozialkompetenz: 
Berufsleute gestalten soziale Beziehungen und die damit verbundene Kommunikation im 
beruflichen Umfeld bewusst, konstruktiv und verantwortungsvoll. 

Selbstkompetenz: 
Berufsleute bringen die eigene Persönlichkeit und Haltung als wichtiges Werkzeug in die 
beruflichen Tätigkeiten ein. 

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister verfügen über die folgenden überfachlichen 
Kompetenzen: 

Überfachliche Kompetenzen 

Selbstkompetenz: Eigenverantwortung 
- Qualität anstreben, beurteilen, einfordern 
- Gründlichkeit, Sorgfalt, Ausdauer und Durchhaltewillen zeigen 
- Folgen von Handlungen abschätzen 
Selbständigkeit 
- Analytisch und kritisch denken 
- Unerwartete Situationen bewälti en 
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Selbstbewusstsein 
— Belastbar sein, Ruhe bewahren 
— Kompetent und sicher auftreten 
— Reflexionsfähig sein 

Sozialkompetenz: — Fähig zur Zusammenarbeit sein 
— Kommunikationsfähig und kontaktfreudig sein 
— Adressatengerecht kommunizieren 
— Konfliktfähig sein 
— Kunden- und marktorientiert agieren 

Methodenkompe- — Ziele und Prioritäten setzen 
tenz: — Innovativ sein und Kreativität zeigen 

— Probleme oder Fehler erkennen und erfolgreich lösen 
— Bilanz, Erfolgsrechnung, Diagramme, Prozesse und Statistiken ver-

stehen und interpretieren 
— Zweckmässig planen und organisieren 
— Kriterienbasierte Beobachtungen anstellen 
— Daten erheben, auswerten, interpretieren 



Wegleitung zur Prüfungsordnung 
für Metzgermeisterin /Metzgermeister 

A Unternehmen der Fleischwirtschaft führen 

Beschreibung des Hand- Metzgermeisterinnen und Metzgermeister HFP leiten in ihrer Funktion Produktions- oder Handelsbetriebe in der Fleischwirtschaft. 
lungskompetenzbe- Beispiele solcher Leitungsfunktionen sind Geschäftsführerin und Geschäftsführer in kleineren und mittleren Unternehmen (KMU), 
reichs Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter, Filialleiterinnen und Filialleiter eines Fleischfachgeschäfts, leitende oder fachberatende Perso-

nen bei Grossverteilern sowie bei Grossbetrieben. 

In diesen Funktionen sind sie für die betriebswirtschaftliche Führung und die Organisation ihres Betriebs oder Aufgabenbereichs 
verantwortlich. Die Aufgaben sind abhängig von der Grösse und Ausrichtung des Betriebs. 

Häufig sind Metzgermeisterinnen und Metzgermeister HFP für die Strategie ihres Betriebs oder Aufgabenbereichs zuständig oder 
liefern ihren Vorgesetzten Entscheidungsgrundlagen für die betriebliche Ausrichtung. Dazu analysieren sie die Positionierung und 
Rahmenbedingungen des Unternehmens, indem sie den Markt, globale, regionale und lokale Entwicklungen und Trends beobachten 
und Schlüsse für die Strategie ziehen. 

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen und führen betriebliche Projekte. Sie legen für Veränderungen Massnahmen fest, 
die sie umsetzen und deren Wirkung evaluieren. 

Häufig gehen Unternehmen der Fleischwirtschaft betriebliche Partnerschaften und Kooperationen ein, die Metzgermeisterinnen und 
Metzgermeister evaluieren, planen, entwickeln und eingehen. 

Kontext Die Führung eines Unternehmens wird von verschiedenen Faktoren beeinflusst. Das können Situationen im lokalen, regionalen oder 
globalen Markt sein. Beispiele dafür sind vergleichbare Unternehmen in geographischer Nähe, Einkaufspreise von Fleisch, Fleisch-
produkten und Erzeugnissen, rechtliche Vorgaben, die Verfügbarkeit von Personal und die Finanzwirtschaft. Auch gesellschaftliche 
Trends und Veränderungen in der Essgewohnheit der Bevölkerung nehmen Einfluss auf das Angebot und die Ausrichtung der Unter-
nehmen der Fleischwirtschaft. 

Handtun skom etenz a1 Unternehmen in der Fleischwirtschaft aufbauen, übernehmen und führen sowie Rechtsform und Geschäftsmodell festle en 

Leistun skriterien Mö liche Inhalte und Er änzun en 
a1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister führen Unternehmen - Führungsgrundsätze 
oder Bereiche von Unternehmen verantwortungsbewusst und nachhaltig. - Führungsstile 
(LN3) - Nachhaltigkeit in der Unternehmensführung 

- Unternehmensübernahme 
_ Unternehmensgründung a1.2 Sie wenden in der Führung aktuelle unternehmerische Führungs- 

grundsätze an. (LN2) - Methoden zum Erkennen und zur Analyse von Rahmenbedingungen 
- Betriebliche Umwelt 
- Rechtliche Vorgaben zur Unternehmensgründung und -übernahme 

a1.3 Sie bauen Unternehmen oder Bereiche auf oder übernehmen 
diese. (LN3) 
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a1.4 Sie erkennen und berücksichtigen beim Führen, Aufbau oder bei - Rechtsformen 
der Übernahme beeinflussende Rahmenbedingungen und die Unterneh- - Geschäftsmodelle 
mensumwelt. (LN2) - Geschäftsbereiche 

a1.5 Sie halten sich beim Führen, Aufbau oder bei der Obernahme an 
rechtliche Vorgaben. (LN2) 

a1.6 Sie wählen für Unternehmen passende Rechtsformen. (LN3) 

a1.7 Sie legen für Unternehmen oder Bereiche passende Geschäftsmo-
delle fest. (LN3) 

Handtun skom etenz a2 Positionierun des Unternehmens in der Fleischwirtschaft anal sieren 
a2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister beobachten globale, regi- - Methoden zum Erkennen von Marktentwicklungen 
ovale und lokale Entwicklungen und Trends, die sich auf Unternehmen - Aktuelle Entwicklungen und Trends in der Fleischbranche 
oder Branche auswirken können. (LN2) - Auswirkungen von Veränderungen von Rahmenbedingungen sowie von Trends auf die Fleischbranche 

- Auswirkungen von Veränderungen von Rahmenbedingungen sowie von Trends auf Unternehmen 
_ Beschaffung von Entscheidungsgrundlagen a2.2 Sie beobachten Veränderungen von Rahmenbedingungen, die sich 

auf Unternehmen oder Branche auswirken können. (LN2) 

a2.3 Sie interpretieren und gewichten Entwicklungen aus dem globalen, 
regionalen und lokalen Umfeld, Trends und Veränderungen von Rah-
menbedingungen für die Entwicklung von Unternehmen, Bereich und 
Branche. (LN3) 

Handtun skom etenz a3 Strate ie und Leitbild für ein Unternehmen der Fleischwirtschaft erarbeiten 
a3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln Strategien für - Unternehmensstrategie 
Unternehmen oder Bereiche und berücksichtigen dabei Analyseergeb- - Strategieformen 
nisse, Entwicklungen, Rahmenbedingungen und Trends. (LN3) - Strategieentwicklung 

Strategieumsetrung 
_ Leitbild a3.2 Sie legen Massnahmen und Aktivitäten zur Umsetzung von Strate- 

gien und Marktpositionierung fest. (LN3) - Massnahmen zur Leitbildumsetzung 
- Massnahmenplanung a3.3 Sie setzen Massnahmen und Aktivitäten zur Umsetzung von Strate- 

gien und Marktpositionierung um. (LN2) - Unternehmensziele 
- Zielsetzungen 
- Betriebskultur a3.4 Sie erstellen ein auf ein Unternehmen oder einen Bereich abge- 

stimmtes Leitbild, das Aspekte der Betriebskultur und Nachhaltigkeit be- - Nachhaltigkeit in der Betriebskultur 
rücksichtigt. (LN3) - Evaluationsmethoden und Instrumente zur Umsetzung von Leitbildern 

- Evaluationsmethoden und Instrumente zur Überprüfung von Zielerreichungen Marktpositionierung 
a3.5 Sie definieren Massnahmen für die Umse~ung eines Leitbilds und 
seien diese um. (LN3) 

a3.6 Sie überprüfen die Umsetrung eines Leitbilds. (LN2) 

a3.7 Sie definieren für Unternehmen oder Bereiche Zielsetrungen und 
überprüfen deren Umsetzung. (LN3) 

Handtun skom etenz a4 Betriebliche Pro'ekte und Veränderun en des Unternehmens der Fleischwirtschaft Janen und führen 
a4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen betriebliche Pro- - Projektmanagement 
jekte und Veränderungen. (LN2) - Tools zum Projektmanagement 
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a4.2 Sie setzen betriebliche Projekte und Veränderungen um. (LN2) - Projektplanung 
Projektdurchführung 

a4.3 Sie evaluieren betriebliche Projekte und Veränderungen vor und _ Changemanagement 
nach deren Durchführung. (LN2) - Instrumente im Changemanagement 

a4.4 Sie legen Massnahmen für die Optimierung und Durchführung von - Projektevaluation 

Projekten und Veränderungen fest. (LN3) - Projektcontrolling 
- Interpretation von Evaluationsergebnissen 
- Massnahmenplanung 

Handtun skom etenz a5 Betriebliche Partnerschaften für das Unternehmen der Fleischwirtschaft evaluieren, Janen, entwickeln und ein ehen 
a5.1 Metrgermeisterinnen und Metrgermeister pflegen Beziehungen zu - Berufliche Netzwerke 
Personen, Organisationen und Unternehmen, die an Unternehmenspro- - Beziehungspflege im unternehmerischen Kontext 
zessen beteiligt sind. (LN2) - Instrumente zur Beziehungspflege 

- Formen von Partnerschaften und Kooperationen in Unternehmen 
a5.2 Sie evaluieren mögliche Partnerschaften und Kooperationen mit an- _ Strategien und Instrumente zur Suche von Partnerschaften und Kooperationen 
deren Personen, Organisationen und Unternehmen. (LN3) - Planung von Partnerschaften und Kooperationen 

a5.3 Sie planen Partnerschaften und Kooperationen mit anderen Perso- - Entwicklung von Partnerschaften und Kooperationen jl

nen, Organisationen und Unternehmen. (LN2) - Partnerschafts- und Kooperationsverträge 
- Rechtliche Vorgaben zu Partnerschaften und Kooperationen 

a5.4 Sie entwickeln Partnerschaften und Kooperationen mit anderen - Bewertung von Partnerschaften und Kooperationen 
Personen, Organisationen und Unternehmen. (LN3) - Evaluationsmethoden und Instrumente für Partnerschaften und Kooperationen 

a5.5 Sie gehen Partnerschaften und Kooperationen mit anderen Perso-
nen, Organisationen und Unternehmen ein und regeln diese vertraglich. 
(LN2) 

a5.6 Sie halten bei Partnerschaften und Kooperationen mit anderen Per-
sonen, Organisationen und Unternehmen die rechtlichen Vorgaben ein. 
(LN2) 
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B Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen entwickeln und verkaufen 

Beschreibung des Hand- Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bieten ihrer Kundschaft ein qualitativ hochstehendes Produktsortiment an. Sie bestimmen, 
lungskompetenzbereichs welche Fleischprodukte und Erzeugnisse mit welchen Verfahren hergestellt werden und welche Dienstleistungen der Betrieb anbie-

tet. Dazu ermitteln sie den Warenbedarf, kalkulieren Preise und verhandeln mit Lieferfirmen von Rohmaterialien, Fleischprodukten, 
Erzeugnissen und Dienstleistungen und kaufen diese ein. Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bewirtschaften zudem das Wa-
renlager. 

Um die Waren zielgruppengerecht zu entwickeln und zu verkaufen, evaluieren, akquirieren und bearbeiten sie Verkaufskanäle und 
betreuen ihre Kundschaft kunden-und dienstleistungsorientiert. Diese Aufgaben nehmen sie häufig gemeinsam mit ihren Mitarbei-
tenden wahr. 

Kontext Die Entwicklung und der Verkauf von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen orientiert sich an der Kundennachfrage. 
Diese wiederum ist von Trends, Modeströmungen und gesellschaftlichen Entwicklungen beeinflusst, was Innovation und ein Be-
wusstsein für die Herkunft der Ware voraussetzt. 

Handlungskompetenz b1 Gemeinsam mit Mitarbeitenden des Unternehmens der Fleischwirtschaft Kundschaft und Verkaufskanäle evaluieren, akqui-
rieren und bearbeiten sowie die Kundenbetreuun sicherstellen 
Leistun skriterien Mö liche Inhalte und Er änzun en 
b1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen die Akquise von Aufträgen und Kunden. - Verkaufsformen 
(LN2) - Verkaufskanäle 

- Kommunikationskanäle 
_ Grundsätze der Kundenakquise b1.2 Sie akquirieren neue Aufträge und Kundschaft und setzen dabei Grundsätze der Kundenak- 

quise um. (LN2) - Planung von Akquisemassnahmen 

- Durchführung und Instrumente von Akquisemassnahmen 
- Kundenbetreuung und Stakeholdermanagement 

b1.3 Sie stellen die Kundenbetreuung persönlich oder durch verantwortliche Mitarbeitende sicher. 
(LN2) 

- Methoden und Instrumente zur Erhebung des Betreuungsbedarfs von Kundschaft 
- Bearbeitung von Verkaufskanälen b1.4 Sie erheben bei Kunden den Betreuungsbedarf und richten die Betreuung danach aus. (LN2) 
- Evaluationsmethoden und Instrumente zur Auswahl von Verkaufskanäle 
_ Verkaufscontrolling b1.5 Sie evaluieren, entwickeln und bearbeiten Verkaufskanäle von Fleischprodukten, Erzeugnis- 

sen und Dienstleistungen. (LN3) - Messung von Erfolg und Wirksamkeit von Verkaufskanälen 

b1.6 Sie werten den Erfolg und die Wirksamkeit von Verkaufskanälen aus. (LN2) 

Handlungskompetenz b2 Gemeinsam mit Mitarbeitenden des Unternehmens der Fleischwirtschaft Verkaufs-, Argumentations- und Verhandlungstech-
niken anwenden 
b2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister setzen mit ihren Mitarbeitenden Verkaufs-, Argu- - Verkaufstechniken 
mentations- und Verhandlungstechniken für Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen - Argumentationstechniken 
um. (LN2) - Verhandlungstechniken 

Erfolgsauswertung von Methoden und Techniken für Verkauf, Argumentation und Verhandlun-
gen b2.2 Sie werten den Erfolg von Verkaufs-, Argumentations- und Verhandlungstechniken systema- 

tisch aus. (LN2) 
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Handlungskompetenz b3 Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen kundenorientiert sowie anhand von Trends auf dem Markt und in der 
Gesellschaft entwickeln 
b3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln tiergerechte, energie- und ressourcen- - Marktorientierung 
schonende Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen marktorientiert. (LN3) - Methoden und Instrumente zur Marktanalyse 

Erhebung und Analyse von Kundenbedarf und Kundenwünschen 
_ Entwicklung von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen b3.2 Sie erheben bei der Kundschaft den Bedarf von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienst- 

leistungen. (LN2) - Anpassung von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen 

b3.3 Sie passen Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen dem Bedarf der Kundschaft 
an. (LN2) 

Handtun skom etenz b4 Rohstoffe, Waren und Dienstleistun en für das Unternehmen der Fleischwirtschaft einkaufen 
b4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister kaufen Rohstoffe, Waren und Dienstleistungen ein, - Wareneinkauf 
welche tiergerecht, energie- und ressourcenschonend produziert und vertrieben werden. (LN2) - Einkaufsrichtlinien 

- Instrumente zur Beurteilung von Make-or-buy 
_ Formen und Inhalte von Konditionen für Qualität, Preis, Bezahlung und Lieferung b4.2 Sie vereinbaren mit Lieferanten Konditionen für Qualität, Preis, Bezahlung und Lieferung.(LN2) 

Handlungskompetenz b5 Rohstoffe und Waren des Unternehmens der Fleischwirtschaft bewirtschaften 
b5.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bewirtschaften das Warenlager. (LN2) - Lagerbewirtschaftung 

- Rechtliche Vorgaben zur Lagerbewirtschaftung 
b5.2 Sie halten bei der Lagerbewirtschaftung rechtliche Vorgaben ein. (LN2) 

Handtun skompetenz b6 Preise von Fleischprodukten, Erzeu Hissen und Dienstleistun en kalkulieren und markt Brecht festle en 
66.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister kalkulieren die Kosten und Preise von Fleischpro- - Kalkulationsverfahren 
dukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen. (LN2) - Preisfestlegung 

PreisanalyseverFahren 
_ Instrumente und Methoden zum Preisvergleich B6.2 Sie legen marktgerechte Preise von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen 

fest. (LN3) 

66.3 Sie werten festgelegte Preise von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen auf 
ihre Marktgerechtigkeit und Marktauglichkeit aus. (LN2) 

Handtun skompetenz b7 Aufträ e für Fleischprodukte, Erzeu Hisse und Dienstleistun en planen und auf den Kundenbedarf aus erichtet ausführen 
B7.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen die Erfüllung von Aufträgen für Fleischpro- - Planung der Auftragserfüllung 
dukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen nach Kundenwünschen und Kundenbedarf. (LN2) - Auftragsdurchführung 

- Saisonale Schwankung 
87.2 Sie führen Aufträge für Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen nach Kundenwün-
schen und Kundenbedart aus.(LN2) 

Handlungskompetenz b8 Rückmeldungen zu Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen erheben, auswerten und davon abgeleitete Mass-
nahmen treffen 
68.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erheben Rückmeldungen zur Ausführung von Kun- - Evaluationsmethoden und Instrumente zur Zufriedenheitserhebung bei der Kundschaft 
denaufträgen für Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen. (LN2) - Reklamationsmanagement 

- Auswertung und Interpretation von Zufriedenheitserhebung 
_ Massnahmendefinition aufgrund Auswertungen von Zufriedenheitserhebungen B8.2 Sie werten Rückmeldungen zur Ausführung von Kundenaufträgen für Fleischprodukte, Er- 

zeugnisse und Dienstleistungen aus. (LN2) 

B8.3 Sie leiten von Rückmeldungen zur Ausführung von Kundenaufträgen für Fleischprodukte, Er-
zeugnisse und Dienstleistungen wirkungsvolle Massnahmen ab und setzen diese um. (LN3) 
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C Marketing und Marketingmassnahmen bestimmen und umsetzen 

Beschreibung des Hand- Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln für ihren Betrieb oder Aufgabenbereich Konzepte zur Absatzsteigerung und 
lungskompetenzbereichs planen das Marketing sowie verkaufsfördernde Massnahmen und Werbung für Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen. 

Im lokalen, regionalen und globalen Umfeld beobachten sie die Entwicklungen, nehmen Trends auf und erschliessen neue Absatz-

märkte. 

Kontext Um Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen verkaufen zu können, ist es wichtig, auf sie aufmerksam machen zu kön-

nen. Gesamtheitliche Marktanalysen bilden die Grundlagen, um gezielte Massnahmen in den Bereichen Marketing, Werbung und 

Verkauf zu treffen. So können sie Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen an die gewünschte Kundengruppe bringen. 

Handtun skompetenz c1 Marketin konzepte des Unternehmens der Fleischwirtschaft umsetzen 

Leistun skriterien Mö liche Inhalte und Er änzun en 
c1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister setzen Marketingkonzepte für Unternehmen oder - Marketingkonzepte 
Bereich um. (LN2) - Umsetzung von Marketingkonzepten 

- Marktanalysen als Grundlage von Marketingkonzepte 
_ Ausrichtung und Anpassung von Marketingkonzepten c1.2 Sie evaluieren den Markt und das Marktumfeld und schaffen dadurch Grundlagen für Marke- 

tingkonzepte. (LN2) 

c1.3 Sie richten Marketingkonzepte an Trends in Gesellschaft und Markt aus und passen diese bei 
Bedarf an. (LN3) 

Handlungskompetenz c2 Massnahmen für Werbung und Verkaufsförderung von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen planen und 

umsetzen 
c2.1 Me~germeisterinnen und Metzgermeister planen Werbemassnahmen von Fleischprodukten, - Werbemassnahmen 
Erzeugnissen und Dienstleistungen. (LN2) - Planung und Umsetzung von Werbemassnahmen 

c2.2 Sie setzen Werbemassnahmen für den Verkauf von Fleischprodukten, Erzeugnissen und 
Dienstleistungen um. (LN2) 

Handlungskompetenz c3 Konzepte zur Öffentlichkeitsarbeit sowie Kundenkommunikation des Unternehmens der Fleischwirtschaft mitgestalten und 

deren Umsetzun Janen und durchführen 
c3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister gestalten die Offentlichkeits- und Medienarbeit für - Öffentlichkeits- und Medienarbeit 
Unternehmen oder Bereich. (LN2) - Kommunikationskonzepte 

- Grundlagen von Kommunikationskonzepten 
- Umsetzungsplanung von Kommunikationskonzepten 
- Kundenkommunikation 
- Evaluation von Kommunikationskanälen und deren Nutzungskanälen 

c3.2 Sie liefern Grundlagen für die Erstellung von Kommunikationskonzepten. (LN2) 

c3.3 Sie planen die Umsetzung von Kommunikationskonzepten. (LN2) 

c3.4 Sie kommunizieren gegen aussen und gegen innen und orientieren sich dabei an Kommunika-
tionskonzepten. (LN2) 

c3.5 Sie kommunizieren mit Kunden angemessen und wirkungsvoll. (LN2) 

c3.6 Sie evaluieren Art, Nutzungsmöglichkeiten und Wirkung von Kommunikationskanälen. (LN2) 
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D Betrieb organisieren 

Beschreibung des Hand- Metzgermeisterinnen und Metzgermeister sind für die Betriebsorganisation verantwortlich. Sie richten ihren Betrieb nachhaltig in 
lungskompetenzbereichs Bezug auf ökonomische, ökologische und soziale Ansprüche aus. Zudem sichern sie Qualitätsanforderungen an Fleischprodukte, 

Erzeugnisse und Dienstleistung sowie an die Sicherheit. Dafür sind klare Betriebsabläufe zentral, die dokumentiert und auf ihre 
Wirksamkeit hin evaluiert werden. 

Für die Betriebsleitung sind Gespräche und Sitzungen wichtige Austauschgefässe. Diese bereiten Metzgermeisterinnen und Metz-
germeister sorgfältig vor und führen sie strukturiert und zielorientiert. 

Kontext Die Definition, Planung und Dokumentation von Prozessen ist ein Erfolgsfaktor von Betrieben. Damit können Aspekte der Nachhal-
tigkeit, Sicherheit und Qualität sichergestellt werden. 

Handtun skom etenz D1 Ablaufor anisation im Unternehmen der Fleischwirtschaft estalten, führen und o timieren 
Leistun skriterien Mö liche Inhalte und Er änzun en 
d1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister definieren, planen und dokumentieren Prozesse so- - Produktionsprozesse 
wie die Produktion von Fleischprodukten, Erceugnissen und Dienstleistungen. (LN3) - Prozessdokumentation 

- Prozessoptimierung 
_ Nachhaltigkeit in der Prozessgestaltung d1.2 Sie richten Prozesse und Dienstleistungen sowie die Produktion von Fleischprodukten und Er- 

zeugnissen wirksam und nachhaltig aus und optimieren sie bei Bedarf. (LN3) - Leanmanagement 
- Evaluationsmethoden und Instrumente für Produktionsprozesse d1.3 Sie evaluieren Prozesse und Dienstleistungen auf ihre Wirksamkeit und Nachhaltigkeit. (LN2) 
- Rechtliche Vorgaben bei Produktionsprozessen 

d1.4 Sie halten bei der Gestaltung und Umsetzung von Prozessen sowie bei der Produktion von 
Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen rechtliche Vorgaben ein. (LN2) 

Handtun skom etenz D2 Qualitätsstandards von Fleisch rodukten, Erzeu Hissen und Dienstleistun en entwickeln, festle en und überprüfen 
d2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister legen Qualitätsstandards für Fleischprodukte, Er- - Qualitätsmanagement 
zeugnisse und Dienstleistungen fest. (LN3) - Qualitätsstandards 

- Zertifizierungen und Qualitätslabel 
_ Qualitätssicherung d2.2 Sie definieren Instrumente und Massnahmen, um Qualitätsstandards einzuhalten und zu über- 

prüfen. (LN3) - Produktionscontrolling 
- Methoden, Instrumente und Massnahmen zur Qualitätssicherung d2.3 Sie überprüfen Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen auf die Erreichung von 

Qualitätsstandards. (LN2) 

d2.4 Sie leiten bei Abweichungen von Qualitätsstandards Massnahmen zur Verbesserung ein. 
(LN2) 

Handtun skompetenz d3 Gespräche und Sitzun en planen und leiten sowie Inhalte präsentieren 
d3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen Gespräche, Sitzungen und Präsentationen - Planung von Gesprächen und Sitzungen 
und bereiten diese vor. (LN2) - Methoden zur Sitzungsführung 

- Gesprächsplanung 
- Gesprächsführungstechniken d3.2 Sie führen Gespräche strukturiert und zielorientiert. (LN2) 
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d3.3 Sie leiten Bitrungen effizient und zielorientiert. (LN2) _ Kommunikationstheorie, Kommunikationsmodelle 
Präsentationen mit Visualisierungen und Medien 

d3.4 Sie präsentieren Inhalte strukturiert, wirkungsvoll und ansprechend. (LN2) 

d3.5 Sie setzen in Gesprächen, Sitzungen und Präsentationen geeignete Visualisierungen, Medien 
und Methoden ein. (LN2) 

Handlungskompetenz d4 In der Produktion von Fleischprodukten und Erzeugnissen sowie im Erbringen von Dienstleistungen, Konzepte und Mass-
nahmen zu Sicherheit und Nachhaiti keit festle en und deren Umsetzun sicherstellen 
d4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen Massnahmen zu Gesundheitsschutz, Ar- - Konzepterstellung zu Sicherheit und Nachhaltigkeit 
beitssicherheit, Hygiene sowie Umweltschutz. (LN2) - Gesundheitsschutz in der Produktion 

- Arbeitssicherheit in der Produktion 
d4.2 Sie seien Massnahmen zu Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene und Umweltschutr _ Hygiene in der Produktion 
um. (LN2) - Umweltschutz in der Produktion 

d4.3 Sie entwickeln und erstellen Konzepte für Sicherheit und Nachhaltigkeit und sorgen für deren - Rechtliche Vorgaben zu Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene und Umweltschutz 

Umsetrung. (LN3) - Wirkungsüberprüfung von Massnahmen zu Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene 
und Umweltschutz 

d4.4 Sie überprüfen die Wirkung und Einhaltung von Konzepten für Sicherheit und Nachhaltigkeit 
und leiten davon Massnahmen zur Optimierung ab. (LN3) 
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E Mitarbeitende führen 

Beschreibung des Hand- Metzgermeisterinnen und Metzgermeister führen und beurteilen in ihrer Funktion Mitarbeitende und verantworten häufig die Ausbil-
lungskompetenzbereichs dung von Lernenden. Sie erarbeiten Stellen- und Anforderungsprofile, um geeignete Mitarbeitende und Lernende zu rekrutieren 

sowie einzustellen. 

Damit Mitarbeitende gute Leistungen erbringen können, ist unter anderem ihre Ausbildung ein wichtiges Element. Metzgermeisterin-
nen und Metzgermeister ermitteln den Aus- und Weiterbildungsbedarf ihrer Mitarbeitenden und Lernenden. Sie sorgen für interne 
oder externe Aus- und Weiterbildungen. 

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bereiten das Ende eines Arbeitsverhältnisses vor und führen den Austritt zum Beispiel 
durch Pensionierung oder Kündigung durch. Sie führen Austrittsgespräche und sichern administrative Prozesse. 

Als Führungspersonen setzen sie die Personaladministration um und kontrollieren sie. 

Kontext Wie in anderen Branchen auch, herrscht auch in der Fleischwirtschaft ein Mangel an Personal. Deshalb ist es wichtig, Mitarbeiten-
den ein gutes Arbeitsumfeld zu bieten, das berufliche und persönliche Entwicklungen ermöglicht und sich an einer langfristige Ar-
beitsbeziehung ausrichtet. 

Handtun skom etenz e1 Stellen- und Anforderun s rofile für Mitarbeitende und Lernende im Unternehmen der Fleischwirtschaft erarbeiten 
Leistun skriterien Mö liche Inhalte und Er änzun en 
e1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister gestalten die Personalpolitik von Unternehmen oder - Personalpolitik in Unternehmen (KMU) 
Bereich. (LN3) - Methoden, Instrumente zur Bedarfsermittlung von Personal 

- Stellenprofile 
- Anforderungsprofile e1.2 Sie klären den Bedarf für die Besetzung von Stellen ab. (LN2) 
- Anstellungsformen 
- Anstellungsmodelle e1.3 Sie erarbeiten Stellen- und Anforderungsprofile für Mitarbeitende. (LN2) 

Handtun skom etenz e2 Mitarbeitende und Lernende im Unternehmen der Fleischwirtschaft rekrutieren sowie einstellen 
e2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister rekrutieren Mitarbeitende und Lernende für Unter- - Personalrekrutierung 
nehmen oder Bereich. (LN2) - Personalsuche 

- Definition Qualifikationsprofil 
- Ausschreibung von Stellen e2.2 Sie bereiten die Anstellung von Mitarbeitenden und Lernenden gemäss rechtlichen Bestirr- 

mungen zu Sozialversicherungen, GAV und Arbeitsverträgen vor. (LN2) - Personalselektion 
- Vorstellungsgespräche 
- Anstellungsgespräche e2.3 Sie stellen Mitarbeitende und Lernende gemäss rechtlichen Bestimmungen zu Sozialversiche- 

rungen, GAV und Arbeitsverträgen ein. (LN2) - Anstellungsbedingungen 
- Arbeitszeitenmodelle 
- Arbeitsvertragliche Regelungen e2.4 Sie stellen die Einarbeitung von neuen Mitarbeitenden und Lernenden sicher. (LN2) 

Lehrverträge 
- Sozialversicherungen 
- Gesamtarbeitsverträge (GAV) 
- Einführun von Mitarbeitenden, Einführun s ro ramme 
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- Rechtliche Vorgaben zu Anstellungen 

Handtun skompetenz e3 Mitarbeitende und Lernende im Unternehmen der Fleischwirtschaft führen und beurteilen 
e3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln Instrumente für die Führung und Beurtei- - Instrumentenerstellung zu Führung und Beurteilung von Mitarbeitenden 
Jung von Mitarbeitenden und Lernenden. (LN2) - Beurteilungskriterien 

- Gespräche mit Mitarbeitenden und Lernenden zur Förderung und Beurteilung 
- Disziplinarische Massnahmen in der Personalführung e3.2 Sie seien für die Führung und Beurteilung von Mitarbeitenden und Lernenden transparente 

Kriterien sowie Instrumente ein. (LN2) - Motivation und Loyalität im Unternehmen 
- Schaffung positives Betriebsklima 
- Rechtliche Vorgaben zu Personalführung und Disziplinierung e3.3 Sie bereiten Führungs- und Beurteilungsgespräche mit Mitarbeitenden und Lernenden vor und 

führen diese durch. (LN2) 

e3.4 Sie werten den Einsatz von Instrumenten für die Führung und Beurteilung von Mitarbeitenden 
aus und optimieren bei Bedarf. (LN2) 

e3.5 Sie werten Führungs- und Beurteilungsgespräche mit Mitarbeitenden und Lernenden aus und 
leiten davon Massnahmen ab. (LN3) 

e3.6 Sie treffen bei Bedarf disziplinarische Massnahmen und setzen diese um. (LN3) 

e3.7 Sie bestimmen Massnahmen für die Steigerung oder den Erhalt von Motivation, Loyalität und 
positivem Betriebsklima bei den Mitarbeitenden und Lernenden und setzen diese um. (LN3) 

Handlungskompetenz e4 Aus- und Weiterbildungsbedarf von Mitarbeitenden und Lernenden im Unternehmen der Fleischwirtschaft ermitteln und Aus-
und Weiterbildun en or anisieren oder ermö lichen 
e4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister evaluieren den Aus- und Weiterbildungsbedarf von - Evaluationsmethoden und Instrumente zu Aus- und Weiterbildungsbedarf 
Mitarbeitern und Lernenden. (LN2) - Interne Aus- und Weiterbildungen 

- Externe Aus- und Weiterbildungen 
- Aus- und Weiterbildungscontrolling e4.2 Sie organisieren interne Aus- und Weiterbildungen für Mitarbeitende und Lernende. (LN2) 
- Ausbildung von Lernenden mit Grundlagedokumenten 

e4.3 Sie ermöglichen externe Aus- und Weiterbildungen für Mitarbeitende. (LN2) 

e4.4 Sie stellen die Ausbildung von Lernenden gemäss Bildungsverordnung und Bildungsplan si-
cher. (LN2) 

e4.5 Sie evaluieren die Wirkung von Aus- und Weiterbildungen von Mitarbeitenden und Lernenden. 
(LN2) 
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Handtun skom etenz e5 Im Unternehmen der Fleischwirtschaft Personaladministration umsetzen und kontrollieren 
e5.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister stellen Arbeiten für die Personaladministration si- - Personaladministration 
cher. (LN2) - Personalprozesse 

- Lohnsysteme 
- Bestimmung von Löhnen und Entschädigungen e5.2 Sie setzen Vorgaben zu Sozialversicherungen, GAV und Arbeitsverträgen um. (LN2) 
- Lohnabrechnungen 
- Lohnverhandlungen e5.3 Sie implementieren ein faires, motivierendes und leistungsgerechtes Lohnsystem. (LN2) 

Sozialabzüge 
- Arbeitszeiterfassung e5.4 Sie bestimmen die Höhe von Löhnen und Entschädigungen. (LN2) 
- Arbeitszeitkontrollen 

e5.5 Sie stellen Lohnabrechnungen inklusive der Sozialabzüge sicher. (LN2) 

e5.6 Sie setren Arbeitszeitkontrollen um und werten sie aus. (LN2) 

Handtun skom etenz e6 Austritte von Mitarbeitenden und Lernenden des Unternehmens der Fleischwirtschaft vorbereiten und durchführen 
e6.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bereiten Austrittsgespräche von Mitarbeitenden und - Austrittsgespräche 
Lernenden vor. (LN2) - Verabschiedung von Mitarbeitenden 

- Leistungswürdigung 
- Auswertung von Austrittsgesprächen e6.2 Sie führen mit Mitarbeitenden und Lernenden Austrittsgespräche. (LN2) 
- Arbeitszeugnisse 
- Hilfsmittel und Vorlagen zu Arbeitszeugnissen e6.3 Sie verabschieden Mitarbeitende und Lernende angemessen und würdigen ihre Leistungen. 

(LN2) - Trennungsgründe 
- Vorgehen bei Trennungen 
- w~rkung von Trennungen von Mitarbeitenden gegen aussen e6.4 Sie werten Austrittsgespräche mit Mitarbeitenden und Lernenden aus und leiten davon Mass- 

nahmen zur Optimierung des Betriebs ab. (LN3) 

e6.5 Sie stellen administrative Prozesse bei Austritten sicher. (LN2) 

e6.6 Sie verfassen Arbeitszeugnisse für Mitarbeitende und Lernende. (LN2) 

e6.7 Sie nutzen für das Verfassen von Arbeitszeugnissen geeignete Hilfsmittel und Vorlagen. (LN2) 

e6.8 Sie initiieren im bei herausfordernden Trennungsgründen von Mitarbeitenden oder Lernenden 
an ebrachte Schritte sowie Informationen und führen sie durch. LN2 
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F Finanz- und Rechnungswesen mitgestalten 

Beschreibung des Hand- Metzgermeisterinnen und Metzgermeister sind in ihren Betrieben oder Bereichen für die finanzielle Führung verantwortlich oder an 
lungskompetenzbereichs ihr massgeblich beteiligt. Sie verfügen über Kenntnisse von Finanz- und Betriebsbuchhaltung, die sie in der finanziellen Führung 

ihres Betriebs oder Bereichs anwenden. Je nach Betriebsgrösse verantworten und erstellen sie Kostenrechnungen und Budgets. 
Dazu analysieren sie die Kosten und Erträge des Aufgabengebiets, definieren und interpretieren Kennzahlen aus der Produktion 
und des Betriebs. 

Auch an Finanzierungen und Investitionen im Unternehmen sind sie massgeblich beteiligt. Zudem wenden sie Steuersätze auf 
Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen an. 

Kontext Die finanzielle Führung und Sicherung von Liquidität und Geldflüssen sind für den Betriebserfolg wichtig. Gesunde Finanzen ermög-
lichen die Entwicklung von neuen Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen sowie Sicherheiten für die Mitarbeitenden 

Handlungskompetenz f1 Bilanz und Erfolgsrechnung des Unternehmens der Fleischwirtschaft analysieren, betriebswirtschaftliche Kennzahlen be-
rechnen, inter retieren und Massnahmen ableiten 
Leistun skriterien Mö liche Inhalte und Er änzun en 
f1.1 Me~germeisterinnen und Metzgermeister analysieren Bilanzen und Erfolgsrechnungen von - Bilanz 
Unternehmen oder Bereichen. (LN2) - Erfolgsrechnung 

- Betriebswirtschaftliche Kennzahlen 
_ Erhebungszyklus von Kennzahlen f1.2 Sie berechnen einfache betriebswirtschaftliche Kennzahlen, interpretieren wichtige Betriebs- 

wirtschaftliche Kennzahlen und leiten von ihnen Massnahmen ab. (LN3) - Elemente des Rechnungswesens 

- Betriebliche Richtgrössen f1.3 Sie strukturieren Elemente des Rechnungswesens von Unternehmen oder Bereichen nach be- 
trieblich notwendigen Richtgrössen. (LN2) - Steuerabrechnungen 

f1.4 Sie unterstützen Arbeiten für die Steuerabrechnungen von Unternehmen oder Bereichen. 
(LN2) 

Handtun skom etenz f2 Li uidität und Geldflüsse des Unternehmens der Fleischwirtschaft anal Bieren, inter retieren und Massnahmen ableiten 
f2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erheben die Liquidität und Geldflüsse von Unterneh- - Geldflüsse Unternehmen 
men oder Bereichen. (LN2) - Liquidität 

Kennzahlen zu Liquidität und Geldflüssen 
_ Finanzieller Erfolg f2.2 Sie interpretieren wichtige Kennzahlen zu Liquidität und Geldflüssen und leiten wirkungsvolle 

Massnahmen ab. (LN2) - Kommunikation finanziellen Erfolgs 

f2.3 Sie stellen Transparenz bezüglich des finanziellen Erfolgs von Unternehmen oder Bereichen 
her. (LN2) 

Handlungskompetenz f3 Debitoren-, Kreditoren- und Lohnbuchhaltung des Unternehmens der Fleischwirtschaft überwachen, bewerten und Massnah-
men ableiten 
f3.1 Me~germeisterinnen und Metzgermeister erheben und überwachen den Stand von Debitoren - Debitorenüberwachung 
und Kreditoren von Unternehmen oder Bereichen. (LN2) - Kreditorenüberwachung 

- Rechnungsstellung 
_ Bewertung von Debitoren und Kreditoren f3.2 Sie analysieren und bewerten Debitoren und Kreditoren und halten die Stände aktuell. (LN2) 
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F3.3 Sie leiten von den Ständen von Debitoren und Kreditoren Massnahmen zur Optimierung ab. - Methoden und Instrumente zur Bewertung von Debitoren und Kreditoren 
(LN3) 

f3.4 Sie stellen die Lohnauszahlung sicher. (LN2) 

Handtun skom etenz f4 Bud et und Li uiditäts lan des Unternehmens der Fleischwirtschaft erstellen oder dafür nöti e Zahlen und Daten aufbereiten 
f4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erstellen für Geschäftsbereiche Budgets. (LN2) - Budgetinhalt 

- Budgeterstellung 
- Liquiditätsplanung 
- Daten- und Zahlenaufbereitung 

f4.2 Sie legen einen Liquiditätsplan für Unternehmen oder Bereich fest. (LN3) 

f4.3 Sie bereiten Daten und Zahlen von Unternehmen oder Bereich so auf, damit sie für Budgetie- 
rung und Liquiditätsplanung genutzt werden können. (LN2) 

Handtun skompetenz f5 Im Unternehmen der Fleischwirtschaft Kosten und Deckun sbeiträ e berechnen, anal Bieren und Massnahmen ableiten 
f5.1 Metzgermeisterinnen und Metrgermeister berechnen Kosten und Deckungsbeiträge. (LN2) - Kostenarten 

- variable Kosten 
_ Fixkosten f5.2 Sie analysieren Kosten und Deckungsbeiträgen und leiten davon Massnahmen ab. (LN3) 

- Deckungsbeiträge 
- Methoden und Instrumente zur Anal se von Kosten und Deckun sbeiträ en 

Handtun skom etenz f6 Finanzierun en und Investitionen im Unternehmen der Fleischwirtschaft rufen, Janen und durchführen 
f6.1 Me~germeisterinnen und Metzgermeister prüfen den BedarF und den erwarteten Nutzen von - Investitionen 
Investitionen und Finanzierungen. (LN2) - Finanzierungen 

- Methoden und Instrumente zur Bedarfsprüfung von Investitionen und Finanzierungen 
_ Zahlen zu Kosten und Nutzen von Finanzierungen und Investitionen 
- Evaluationsmethoden und Instrumente zu Finanzierungen und Investitionen 

f6.2 Sie bereiten Zahlen für Kosten und Nutzen von Finanzierungen und Investitionen auf. (LN2) 

f6.3 Sie berechnen die Kosten und den Nutzen von Finanzierungen und Investitionen. (LN2) 
- Methoden und Instrumente zur Beurteilung von Investitionen und Finanzierungen 
- Kapitalintensive Investitionen beschaffen und Finanzierung sichern f6.4 Sie evaluieren bei kapitalintensiven Finanzierungen und Investitionen Varianten. (LN2) 
- Nutzungsdauer von Investitionen 

f6.5 Sie beurteilen bei kapitalintensiven Finanzierungen und Investitionen Varianten. (LN3) 

f6.6 Sie planen kapitalintensive Investitionen und bestimmen deren Finanzierung. (LN2) 

f6.7 Sie beschaffen kapitalintensive Investitionen und setzen deren Finanzierung um. (LN2) 

f6.8 Sie berechnen die Nutzungsdauer von Investitionen. (LN2) 

Handtun skom etenz f7 Steuersätze auf Fleisch rodukte, Erzeu Hisse und Dienstleistun en abstimmen und anwenden 
f7.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister wenden die Steuersätze im Verkauf und für die Vor- - Steuerarten 
steuer richtig an. (LN2) - Steuersätze 

- Vorsteuer 
- Einfluss von Steuersätzen auf Kalkulation f7.2 Sie berechnen Steuersätze und berücksichtigen sie in Kalkulationen. (LN2) 
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Wegleitung zur Prüfungsordnung 
für Metzgermeisterin /Metzgermeister 

Anhang 2: Pflichtenheft Coach 

1. Zielsetzung und Zweck 

1.1 Zweck 

Im Rahmen der Höheren Fachprüfung für Metzgermeister/ Metzgermeisterin werden die 
Kandidatinnen, die Kandidaten verpflichtet eine umfassende Diplomarbeit zu erarbeiten. Mit 
dieser schriftlichen Arbeit zeigen die Kandidierenden verschiedene Handlungskompetenzen 
und vernetzen diese. 

Damit sich die Kandidierenden während der rund 6-monatigen Vorbereitungszeit an eine 
kompetente Fachperson wenden können, verfügtjede Kandidatin, jeder Kandidat über eine 
beziehungsweise einen Coach. 

1.2 Zielsetzung

Mit dem Einsatz einer Coach, eines Coachs verfügen die Kandidatinnen und Kandidaten 
über 

- eine Vertrauensperson 
- eine Motivatorin /einen Motivator 
- eine Person, die während der Vorbereitungszeit unterstützt, lenkt und korrigiert 
- eine Person, die die Erstellung der Diplomarbeit aktiv begleitet 

2. Aufgaben 

2.1 Grundsätzliches 

Die/Der Coach erfüllt die unter 1.2 erwähnten Ziele. Zudem ist sie/er Ansprechperson für die 
Überwachung: 

- der Disposition der Diplomarbeit 
- des Erstellungsprogrammes —Zeitbudget 
- die Einhaltung der zeitlichen Etappen 
- •die inhaltliche Vollständigkeit 

2.2 Coaching-Tätigkeit 

Die/Der Coach begleitet die Kandidatin, den Kandidaten je nach Bedarf. In der Regel 
sind etwa 3 bis 4 Sitzungen zu je 1 — 2 Stunden einzuplanen. 

3. Administratives 

3.1 Auswahl Coach 

Die/Der Coach kann von der Kandidatin, vom Kandidaten selbständig der Prüfungskom-
mission vorgeschlagen werden. Verwandte 1. und 2. Grades sowie Prüfungsexpertinnen, 
Prüfungsexperten und Ausbildende im Lehrgang sind als Coach nicht zulässig. 
Die Prüfungskommission genehmigt die vorgeschlagene Persönlichkeit. 
Kandidatinnen beziehungsweise Kandidaten, die keine, keinen Coach vorschlagen, er-
halten eine/einen Coach von der Prüfungskommission zugeteilt. 
Als Coach sind Persönlichkeiten vorgesehen, die in der Branche oder der Thematik über 
umfassende Erfahrung und entsprechenden Leistungsausweis verfügen. So sind unter 
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anderem Mitglieder der Gremien des Schweizer Fleisch-Fachverbandes beziehungs-
weise Berufs- oder Meisterprüfungsexperten, die nicht in einer direkten Expertenfunktion 
involviert sind, für diese Funktion vorgesehen. 

3.2 Entschädigung des Aufwandes Coach 

Der Schweizer Fleisch-Fachverband entschädigt die Aufwendungen von Coaches ge-
mäss den verbandsinternen Richtlinien. 

Kic 


