Wegleitung zur Priifungsordnung
fur Metzgermeisterin / Metzgermeister

WEGLEITUNG
zur

Priifungsordnung iiber die héhere Fachpriifung fir
Metzgermeisterin / Metzgermeister

Vom 28. Dezember 2023

Gestiitzt auf Ziffer 2.2 der Prifungsordnung lber die Erteilung des eidgendssischen Diploms
als Metzgermeisterin / Metzgermeister vom 28. Dezember 2023 erlasst die Prifungskommis-
sion folgende Wegleitung zur genannten Prifungsordnung.

1 EINLEITUNG

Zweck der Wegleitung

Die Wegleitung wird von der Prifungskommission gestitzt auf Ziff. 2.21 der Prifungs-
ordnung Uber die hdhere Fachprifung fir Metzgermeisterin / Metzgermeister vom 28.
Dezember 2023 erlassen.

Die Wegleitung prazisiert die Prifungsordnung. Sie wird periodisch Uberprift und bei
Bedarf angepasst. Sie erlautert die Zulassung zur Prifung, die Struktur und die Inhalte
der Priifung, die einzelnen Priifungsteile sowie den zeitlichen Ablauf. Sie dient als In-
formationsquelle fiir Absolvierende, Arbeitgeber und Ausbildungsstatten.

Tragerschaft

Die folgenden Organisationen bilden fur die ganze Schweiz die Tragerschaft der hohe-
ren Fachpriifung Metzgermeisterin / Metzgermeister (PO Ziff. 1.3):

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

Priifungskommission

Alle Aufgaben im Zusammenhang mit der Diplomerteilung werden von der Trager-
schaft der Priifungskommission tibertragen. Die Zusammensetzung und die Aufgaben
der Prifungskommission sind in der PO in Ziff. 2.1 und Ziff. 2.2 beschrieben.



Wegleitung zur Prifungsordnung
fur Metzgermeisterin / Metzgermeister

Priufungssekretariat

Gemass Ziff. 2.22 PO kann die Prufungskommission administrative Aufgaben einem
Sekretariat Ubertragen. Das Prifungssekretariat erledigt die mit den Berufsprifungen
verbundenen administrativen Aufgaben und ist Ansprechstelle flur diesbezlgliche Fra-
gen.

Adresse des Prifungssekretariats fir die ganze Schweiz:

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
Ringstrasse 12

8600 Dubendorf

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

3 ORGANISATION

Ausschreibung

3.11

3.1.2

Ausschreibung

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

Ausschreibung orientiert zumindest Uber:
a) die Prufungsdaten;

b) die Prifungsgebihr;

¢) die Anmeldestelle;

d) die Anmeldefrist;

e) den Ablauf der Priifung inklusive Angaben zur schriftlichen Projektarbeit und

Durchfihrung der schriftlichen und mundlichen Prufungsteile

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

Anmeldung

Die Anmeldung erfolgt gemass Prifungsordnung 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 Prifungssekretariat besta-
tigt.



Wegleitung zur Prifungsordnung
flir Metzgermeisterin / Metzgermeister

4 ZULASSUNGSBEDINGUNGEN ZUR PRUFUNG

Zulassungsregelung und -entscheid

4.11

Die Zulassung zur Priifung wird in Ziff. 3.3 PO geregelt.

Der Entscheid tber die Zulassung zur Priifung und die Genehmigung des Themas
der Diplomarbeit werden der Bewerberin oder dem Bewerber mindestens drei Monate
vor Beginn der Priifung vom Priifungssekretariat schriftlich mitgeteilt. Ein ablehnender
Entscheid enthalt eine Begriindung und eine Rechtsmittelbelehrung (Ziff. 3.32 PO).

Nachweise und Gleichwertigkeit

4.1.2

4.1.3

Folgende Dokumente sind mit der Anmeldung einzureichen:

Zusammenstellung Uber die bisherige berufliche Ausbildung und Praxis und
eidgendssischer 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 fiir die schriftliche Diplomarbeit Ziff. 3.2. Die Themenvor-
schlage zur Diplomarbeit umfassen: Thema, Ziel/Zweck, Grobinhalt und wenn mog-
lich vorgesehener Umfang.

Angabe der Prifungssprache

Kopie eines amtlichen Ausweises mit Foto

Angabe der Sozialversicherungsnummer (AHV-Nummer)

Freiwillig: Vorschlag eines Coachs fir die schriftliche Diplomarbeit

Berufsabschliisse aus anderen Landern

Fir die Zulassung mit einem Abschluss aus dem Ausland, muss der Anmeldung eine
Niveaubestatigung des SBFI| beigelegt werden. Beachten Sie bitte, dass die Abkla-
rungen des SBFI einige Monate in Anspruch nehmen konnen.

Uber die Anerkennung von Qualifikationen und die Anerkennung berufspraktischer
Erfahrung fiir die Zulassung zur Priifung und die Anerkennung beziehungsweise An-
rechnung anderer Abschliisse und Leistungen entscheidet die Prifungskommission
(Ziff. 2.21g und 2.211 PO).

Berufspraxis

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

Menschen mit einer Behinderung kénnen einen Nachteilausgleich beantragen. Sie
mussen eine Behinderung nachweisen kdnnen. Der Antrag ist bei der Prifungskom-
mission einzureichen und muss spatestens zusammen mit der Anmeldung fur die ent-
sprechende Prifung eingereicht werden. Massgebend fur das Verfahren ist das ent-
sprechende und aktuelle Merkblatt des SBFI (Merkblatt Nachteilausgleich fir Men-
schen mit Behinderungen bei Berufsprifungen und héheren Fachprifungen). Dieses
ist auf der Homepage des SBF! publizieft.

Kosten

417

41.8

Die Kosten fur die Prifung sind in Ziffer 3.4 PO geregelt.

Die Kosten flr die Teilnahme an der Prifung werden in der Ausschreibung bekannt
gegeben. Die Rechnung fiir die Prifungsteilnahme erfolgt im Anschluss an die An-
meldung. Die Prifungsgebiihr fir Kandidatinnen und Kandidaten, welche die Priifung
wiederholen, wird im Einzelfall von der Prufungskommission unter Berticksichtigung
des Prufungsumfangs festgelegt.

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

Falls die Prifung ohne Abmeldung nicht angetreten wird, erfolgt keine Rickzahlung
der bereits einbezahlten Kosten.

Bei einem Prifungsabbruch (nach angefangener Prifung) mit entschuldbarem oder
mittels Arztzeugnis belegtem Grund, wird ein Teil der bezahlten GebUhren unter Ab-
zug der entstandenen Kosten rlickerstattet. Falls die Prifung abgebrochen wird und
kein entschuldbarer Grund vorliegt, erfolgt keine Rickerstattung der bereits einbe-
zahlten Kosten.

5 DURCHFUHRUNG DER PRUFUNG

Aufgebot

8.1.1

In der PO ist die Durchflhrung der Priifung geregelt (Ziff. 4 PO). Dazu gehéren Rege-
lungen zu Ausschreibung (Ziff. 3.12 PO und Ziff. 4.11 PO), Prifungssprache (Ziff.
4.12 PO) sowie Aufgebot (Ziff. 4.13 PO) und Ausstandsbegehren gegen Expertinnen
und Experten (Ziff. 4.14 PO).

Die Kandidatin oder der Kandidat wird mindestens 8 Wochen vor Beginn der Prifung
vom Prifungssekretariat aufgeboten (Ziff. 4.13 PO). Das Aufgebot enthalt:

a) das Priufungsprogramm mit Angaben tber Ort und Zeitpunkt der Prifung sowie
die zulassigen und mitzubringenden Hilfsmittel,

b)  das Verzeichnis der Expertinnen und Experten.

Ausstandsbegehren gegen Expertinnen und Experten miissen bis spatestens 14
Tage nach Zuteilung der Experteninnen oder der Experten der Prifungskommission
eingereicht und begriindet werden (Ziff. 4.14 PO). Diese trifft die notwendigen Anord-
nungen und teilt der Kandidatin, dem Kandidaten den Entscheid spatestens 14 Tage
vor der Prufung schriftlich mit.
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Riicktritt
In der PO ist der Rucktritt von der Prufung geregelt (Ziff. 4.2 PO).

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

6 PRUFUNG

Priifungsteile

6.1.1 Die Prifung umfasst folgende Priifungsteile und dauert:

Prifungsteil Art der Prifung Dauer Gewichtung
1 Diplomarbeit 7
1a Diplomarbeit schriftlich (vorgangig einzu- (3)
schriftlich reichen)
1b Prasentation der  miundlich 05h (2)
Diplomarbeit
16 Fachgesprach zur mindlich 0.5h (2)
Diplomarbeit
2 Rechnungswesen schriftlich 20h 2
3 Aktuelle und spe- schriftlich 20h 1
zifische Branchen-
probleme
Total 5.0h

6.1.2 Beschreibung der Prufungsteile
Prifungsteil 1

Position 1a: Diplomarbeit schriftlich

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

Die Kandidatinnen und Kandidaten reichen mit der Anmeldung einen Themenvor-
schlag ein, der sich fiir die Erstellung der Projektarbeit eignet. Die Prifungskommis-
sion teilt ihnren Entscheid in der Zulassung mit. Sie kann Anforderungen prazisieren.

Die Aufgabenstellungen sind nahe an der beruflichen Praxis der Kandidatinnen und
Kandidaten und richten sich auf mdgliche Arbeitssituationen aus, die sie bewaltigen
missen.
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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 dazugehérenden Hand-
lungskompetenzen und Leistungskriterien richten sich nach dem Qualifikationsprofil
(Anhang 1 der Wegleitung).

Die Projektarbeit ist eine Einzelarbeit. Sie ist von den Kandidierenden selbststéndig
zu erarbeiten. Die verwendeten Informationsquellen und Arbeitsgrundlagen (zum Bei-
spiel Checklisten, Prozessvorgaben, Produkt- und Geratebeschreibungen) sind 1u-
ckenlos aufzufiihren. Die Erflllung dieser Verpflichtungen ist von den Kandidierenden
am Ende der Projektarbeit mit Unterschrift zu bestatigen.

Solite aus betrieblichen Griinden die Weiterarbeit einer begonnenen Projektarbeit be-
ziehungsweise Fertigstellung der Projektarbeit verunmoglicht sein (Betriebsschlies-
sung, Projektstopp, Kiindigung etc.), muss dies unverziglich dem Prifungssekretariat
gemeldet werden. Dieses entscheidet in Absprache mit der Prifungskommission Uber
das weitere Vorgehen.

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

Wahrend der Erarbeitung der Diplomarbeit gem. Ziff. 5.11 der Prifungsordnung
verfligt die Kandidatin, der Kandidat lber eine ausgewiesene Fachperson, die das
Coaching gewdhrleistet (geméass Anhang 2 der Wegleitung).

Auswahl der/des Coachs

Die/Der Coach kann von der Kandidatin, vom Kandidaten selbsténdig der Prifungs-
kommission vorgeschlagen werden. Verwandte des ersten und zweiten Grades sind
als Coach nicht zuldssig. Die Prifungskommission genehmigt die vorgeschlagenen
Personlichkeiten. Kandidatinnen beziehungsweise Kandidaten, die keine/n Coach
vorschlagen, erhalten eine/n Coach von der Priifungskommission zugeteilt.

Aufgaben der/des Coach/s

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

Position 1b: Prasentation der Diplomarbeit

Im Position 1b prasentieren die Kandidierenden ihre schriftliche Diplomarbeit. Mit der
Prasentation zeigen die Kandidierenden, dass sie fahig sind, Uberzeugend aufzutre-
ten und die relevanten Aspekte ihrer Projektaufgabe anschaulich sowie wirkungsvoll
zu prasentieren. Die Prasentation dauert 30 Minuten und erfolgt in Standardsprache.
Fir die Inbetriebnahme von Medien beziehungsweise technischen Hilfsmitteln fur die
Unterstlitzung der Prasentation sowie die Vorbereitung des Raums sind die Kandidie-
renden verantwortlich. In der Prasentation werden schwerpunkiméssig die folgenden
Handlungskompetenzen bewertet:
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Handlungskompetenz c¢3: Konzepte zur Offentlichkeitsarbeit sowie Kundenkom-
munikation des Unternehmens der Fleischwirtschaft mitgestalten und deren
Umsetzung planen und durchfiihren

Handlungskompetenz d3: Gespréche und Sitzungen planen und leiten sowie
Inhalte prasentieren

Position 1c: Fachgesprach zur Diplomarbeit

Das Fachgesprach dauert 30 Minuten und findet direkt im Anschluss an die Prasenta-
tion der Diplomarbeit (Position 1b) statt. Das Gesprach bezieht sich schwerpunktméas-
sig auf den Inhalt der Projektarbeit und die Prasentation derselben. Es kénnen durch
Vernetzungsfragen auch andere im Qualifikationsprofil enthaltene Leistungskriterien
gepruft werden. Mit der Beantwortung und Vernetzung von Fragen und Themen zei-
gen die Kandidierenden, dass sie Uber die geforderten Handlungskompetenzen verfu-
gen. Das Priufungsgesprach wird in Standardsprache gefiihrt.

Prifungsteil 2: Rechnungswesen

Im Prifungsteil 2 wird der Handlungskompetenzbereich F geprft. Typische Aufgaben
sind Berechnungs- und Analyseaufgaben, Multiple-Choice-, Single-Choice- und Zu-
ordnungsaufgaben, Fallbeispiele, fur die Lésungen und Vorgehensweisen beschrie-
ben werden miissen, sowie Mini-Cases, die eine Situation beschreiben, die auf ihre
Bedeutung und Wirkung hin reflektiert und beurteilt werden muss.

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

Hilfsmittel

Es sind samtliche Hilfsmittel, Unterlagen, Gerate (Notebook, Tablet, Smartphones)
erlaubt. Die Kandidatin, der Kandidat darf wahrend der Prifung mit keiner aussenste-
henden Person Kontakt aufnehmen, sich absprechen oder das Internet nutzen.

Prifungsteil 3: Aktuelle und spezifische Branchenprobleme

Prufungsteil 3 pruft 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. Gepriift werden schwer-
punktmassig die folgenden Handlungskompetenzbereiche:

- A Unternehmen der Fleischwirtschaft fuhren

- B Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen entwickeln und verkaufen
- C Marketing und Marketingmassnahmen bestimmen und umsetzen

- D Betrieb organisieren

- E Mitarbeitende flhren

Typische Aufgaben in diesem Priifungsteil sind Fallbeispiele, fir die Losungen und
Vorgehensweisen beschrieben werden missen, sowie Mini-Cases, die eine Situation
beschreiben, die auf inre Bedeutung und Wirkung hin reflektiert und beurteilt werden
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muss. Es kdnnen auch andere Formen von schriftlichen Aufgabenstellungen erfolgen
wie zum Beispiel offene Fragestellungen, Zuordnungsaufgaben, Verfassen von Tex-
ten, Berechnungs- und Analyseaufgaben.

Hilfsmittel

Es sind samtliche Hilfsmittel, Unterlagen, Geréate (Notebook, Tablet, Smartphones)
erlaubt. Die Kandidatin, der Kandidat darf wahrend der Prifung mit keiner aussenste-
henden Person Kontakt aufnehmen,sich absprechen, oder das Internet nutzen.
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7

8

BEURTEILUNG UND NOTENGEBUNG

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

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

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

Die Priifung ist bestanden, wenn:

a) die Note von Priifungsteil 1 mindestens 4.0 und
b) die Gesamtnote mindestens 4.0 betragt.

Die Gewichtung der Priifungsteile ist in Ziff. 5.11 PO geregelt.
Die Priifung gilt als nicht bestanden, wenn die Kandidatin oder der Kandidat:

a) nicht fristgerecht zurtcktritt;

b)  ohne entschuldbaren Grund von der Prifung oder von einem Prifungsteil zuriick-
tritt;

c) ohne entschuldbaren Grund nach Beginn zurlcktritt;

d) von der Prifung ausgeschlossen werden muss.

Die Priifung kann zweimal wiederholt werden, wenn sie nicht bestanden wurde. Wie-
derholungspriifungen beziehen sich nur auf jene Priifungsteile, in denen eine ungenu-
gende Leistung erbracht wurde. Fur die Anmeldung und Zulassung zu den Wiederho-
lungsprifungen gelten die gleichen Bedingungen wie fir die erste Prifung.

BESCHWERDEVERFAHREN

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

Beschwerden kénnen gegen die Nicht-Zulassung zur Prifung 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 gliltigen Prifungsordnung.
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10 ERLASS
Dibendorf, 28. Dezember 2023

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF

Der Prasident Vorsitzender der Geschéaftsleitung

Dr. lvoBlsc fb

Metzgereipersonal-Verband der Schweiz

Der Prasident Die Geschaftsfuhrerin

Alblnlo Steflhzg 7 Guiy Mm

10



Wegleitung zur Priifungsordnung
fiir Metzgermeisterin / Metzgermeister

11 ANHANG

Anhang 1: Ubersicht der Handlungskompetenzen

¥ Handlungs-
kompetenzbe-
reiche

Handlungskompetenzen ->

Unterneh-
men der

A | Fleischwirt-
schaft fuh-
ren

a1 Unternehmen in der
Fleischwirtschaft auf-
bauen, Ubernehmen
und fiihren

a2 Positionierung des
Unternehmens in der
Fleischwirtschaft analy-
sieren

a3 Strategie und Leit-
bild fir ein Unterneh-
men der Fleischwirt-
schaft erarbeiten sowie
Rechtsform und Ge-
schaftsmodell festle-
gen

a4 Betriebliche Pro-
jekte und Veranderun-
gen des Unternehmens
der Fleischwirtschaft
planen und fiihren

a5 Betriebliche Part-
nerschaften fiir das
Unternehmen der
Fleischwirtschaft evalu-
ieren, planen, entwi-
ckeln und eingehen

Fleischpro-
dukte, Er-
zeugnisse
und Dienst-
leistunge
entwickeln
und verkau-
fen

b1 Gemeinsam mit Mit-
arbeitenden des Unter-
nehmens der Fleisch-
wirtschaft Kundschaft
und Verkaufskanale
evaluieren, akquirieren
und bearbeiten sowie
die Kundenbetreuung
sicherstellen

b2 Gemeinsam mit Mit-
arbeitenden des Unter-
nehmens der Fleisch-
wirtschaft Verkaufs-,
Argumentations- und
Verhandlungstechni-
ken anwenden

b3 Fleischprodukte, Er-
zeugnisse und Dienst-
leistungen kundenori-
entiert sowie anhand
von Trends auf dem
Markt und in der Ge-
sellschaft entwickeln

b4 Rohstoffe, Waren
und Dienstleistungen
fur das Unternehmen
der Fleischwirtschaft
einkaufen

b5 Rohstoffe und Wa-
ren des Unternehmens
der Fleischwirtschaft
bewirtschaften.

b6 Preise von Fleisch-
produkten, Erzeugnis-
sen und Dienstieistun-
gen kalkulieren und
marktgerecht festlegen

b7 Auftrége fir Fleisch-
produkte, Erzeugnisse
und Dienstleistungen
planen und auf den
Kundenbedarf ausge-
richtet ausfiihren

b8 Rilckmeldungen zu
Fleischprodukten, Er-
zeugnissen und
Dienstleistungen erhe-
ben, auswerten und
davon abgeleitete
Massnahmen treffen

C | Marketing
und Marke-
tingmass-
nahmen be-
stimmen
und umset-
zen

¢1 Marketingkonzepte
des Unternehmens der
Fleischwirtschaft um-
setzen

¢2 Massnahmen fiir
Werbung und Ver-
kaufsférderung von
Fleischprodukten, Er-
zeugnissen und
Dienstleistungen pla-
nen und umsetzen

¢3 Konzepte zur Of-
fentlichkeitsarbeit so-
wie Kundenkommuni-
kation des Unterneh-
mens der Fleischwirt-
schaft mitgestalten und
deren Umsetzung pla-
nen und durchfiihren

11
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Betrieb or-
ganisieren

d1 Ablauforganisation
im Unternehmen der
Fleischwirtschaft ge-
stalten, fithren und op-
timieren

d2 Qualititsstandards
von Fleischprodukten,
Erzeugnissen und
Dienstleistungen entwi-
ckeln, festlegen und
Gberprifen

d3 Gesprache und Sit-
zungen planen und lei-
ten sowie Inhalte pra-
sentieren

d4 In der Produktion
von Fleischprodukten
und Erzeugnissen so-
wie im Erbringen von
Dienstleistungen, Kon-
zepte und Massnah-
men zu Sicherheit und
Nachhaltigkeit festle-
gen und deren Umset-
zung sicherstellen

Mitarbei-
tende fuhren

e1 Stellen- und Anfor-
derungsprofile fur Mit-
arbeitende und Ler-
nende im Unterneh-
men der Fleischwirt-
schaft erarbeiten

e2 Mitarbeitende und
Lernende im Unterneh-
men der Fleischwirt-
schaft rekrutieren so-
wie einstellen

e3 Mitarbeitende und
Lernende im Unterneh-
men der Fleischwirt-
schaft fihren und beur-
teilen

e4 Aus- und Weiterbil-
dungsbedarf von Mitar-
beitenden und Lernen-
den im Unternehmen
der Fleischwirtschaft
ermitteln und Aus- und
Weiterbildungen orga-
nisieren oder ermogli-
chen

e5 Im Unternehmen
der Fleischwirtschaft
Personaladministration
umsetzen und kontrol-
lieren

e6 Austritte von Mitar-
beitenden und Lernen-
den des Unternehmens
der Fieischwirtschaft
vorbereiten und durch-
flihren

Finanz- und
F Rechnungs-.
wesen mit-
gestalten

f1 Bilanz und Erfolgs-
rechnung des Unter-
nehmens der Fleisch-
wirtschaft analysieren,
betriebswirtschaftliche
Kennzahlen berech-
nen, interpretieren und
Massnahmen ableiten

f2 Liquiditat und Geld-
fliusse des Unterneh-
mens der Fleischwirt-
schaft analysieren, in-
terpretieren und Mass-
nahmen ableiten

f3 Debitoren-, Kredito-
ren- und Lohnbuchhal-
tung des Unterneh-
mens der Fleischwirt-
schaft {iberwachen, be-
werten und Massnah-
men ableiten

f4 Budget und Liquidi-
tatsplan des Unterneh-
mens der Fleischwirt-
schaft erstellen oder
dafiir notige Zahlen
und Daten aufbereiten

5 Im Unternehmen der
Fleischwirtschaft Kos-
ten und Deckungsbei-
trage berechnen, ana-
lysieren und Massnah-
men ableiten

6 Finanzierungen und
Investitionen im Unter-
nehmen der Fleisch-
wirtschaft priifen, pla-
nen und durchfithren

f7 Steuersatze auf
Fleischprodukte und
Dienstleistungen ab-
stimmen und anwen-
den
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Wegleitung zur Priifungsordnung
fur Metzgermeisterin / Metzgermeister

12 ANFORDERUNGSNIVEAU DES BERUFES

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

Beschreibung Taxonomiestufen fir Handlungskompetenzen

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

Stufe | Grad der Erfiil- Handlungskompetenzen
lung
7| 1 . Angeleitet Grundlegende Aufgabenstellungen in einem lberschau-

baren und klar abgegrenzten Bereich unter Anleitung
fachgerecht erfiillen

2 Selbststandig Grundlegende Aufgabenstellungen in einem uberschau-
baren und zum Teil erweiterten Bereich selbststdndig und
fachgerecht erfullen

Erweiterte Aufgabenstellungen in einem umfassenden,
sich verandernden Bereich erkennen, geplant und ange-
passt erflllen

4 Analysierend Umfassende Aufgabenstellungen in einem erweiterten
und sich haufig verandernden Bereich erkennen, analy-
sieren und strukturiert erfillen

3 Flexibel

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

6 Strategieorientiert Neue, vielschichtige Aufgaben-, Problemstellungen sowie
Prozesse in einem komplexen, spezialisierten sowie sich
haufig verandernden Bereich strategieorientiert erfullen

Die Abgrenzung zwischen den einzelnen Leistungsstufen ist nicht immer eindeutig. Die
Stufen 1 und 2 beschreiben ein Leistungsniveau, in dem Metzgermeisterinnen und
Metzgermeister Situationen einschatzen, Sachverhalte beschreiben und Zusammen-
hange erkldaren konnen. Sie erfiillen berufliche Aufgaben angeleitet oder selbstéandig.
Um die Stufen 3 und 4 zu erreichen, bewaltigen Metzgermeisterinnen und Metzger-
meister erweiterte 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
verandernden Umfeld bewertend und strategieorientiert bewaltigen.

Beim Erstellen und Bewerten von Priifungen hat sich bewahrt, die Sechsstufigkeit der
Handlungskompetenzentaxonomie auf drei Leistungsniveaus zu reduzieren:
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Leistungsniveau 1 (LN1) Grundlegende Aufgabenstellungen in einem Gberschau-
Reproduktion und Verstandnis baren und klar abgegrenzten (Arbeits-)Bereich fachge-

recht erfullen.
Stufen 1 und 2 ) .
Situationen, Sachverhalte und Zusammenhange ein-

schatzen, beschreiben, erklaren sowie selbstandig bewal-

tigen.
Leistungsniveau 2 (LN2) Erweiterte Aufgabenstellungen in einem sich verandern-
Transfer und Analyse den (Arbeits-)Bereich erkennen sowie fachgerecht, ge-
Siifen & und 4 plant und strukturiert bewaltigen.
Leistungsniveau 3 (LN3) Umfassende Aufgaben und Problemstellungen in einem
Urteilen und Problemldsen komplexen und spezialisierten (Arbeits-)Bereich analysie-

ren, bewerten, bewaltigen sowie das Vorgehen, die Wahl
der Losung und der Losungsstrategie fachspezifisch be-
grunden.

Stufen 5 und 6

Uberfachliche Kompetenzen

Neben den eigentlichen Handlungskompetenzen, die konkret auf eine Arbeitssituation
ausgerichtet sind, bendtigen Metzgermeisterinnen und Metzgermeister HFP soge-
nannte lberfachliche 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 Tatigkeiten 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 Personlichkeit und Haltung als wichtiges Werkzeug in die
beruflichen Tatigkeiten ein.

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister verfigen Uber die folgenden Gberfachlichen
Kompetenzen:

Uberfachliche Kompetenzen

Selbstkompetenz: Eigenverantwortung

— Qualitat anstreben, beurteilen, einfordern

— Griindlichkeit, Sorgfalt, Ausdauer und Durchhaltewillen zeigen
— Folgen von Handlungen abschatzen

Selbstandigkeit

~ Analytisch und kritisch denken

— Unerwartete Situationen bewaltigen
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Selbstbewusstsein

Belastbar sein, Ruhe bewahren
Kompetent und sicher auftreten
Reflexionsfahig sein

Sozialkompetenz:

Fahig zur Zusammenarbeit sein
Kommunikationsfahig und kontaktfreudig sein
Adressatengerecht kommunizieren
Konfliktfahig sein

Kunden- und marktorientiert agieren

Methodenkompe-
tenz:

Ziele und Prioritaten setzen

Innovativ sein und Kreativitat zeigen

Probleme oder Fehler erkennen und erfolgreich 16sen

Bilanz, Erfolgsrechnung, Diagramme, Prozesse und Statistiken ver-
stehen und interpretieren

Zweckmassig planen und organisieren

Kriterienbasierte Beobachtungen anstellen

Daten erheben, auswerten, interpretieren
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Wegleitung zur Priifungsordnung
fiir Metzgermeisterin / Metzgermeister

A Unternehmen der Fleischwirtschaft fiihren

Beschreibung des Hand-
lungskompetenzbe-
reichs

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister HFP leiten in ihrer Funktion Produktions- oder Handelsbetriebe in der Fleischwirtschaft.
Beispiele solcher Leitungsfunktionen sind Geschéftsfiihrerin und Geschaftsfiihrer in kleineren und mittleren Unternehmen (KMU),
Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter, Filialleiterinnen und Filialleiter eines Fleischfachgeschafts, leitende oder fachberatende Perso-
nen bei Grossverteilern sowie bei Grossbetrieben.

In diesen Funktionen sind sie fiir die betriebswirtschaftliche Flihrung und die Organisation ihres Betriebs oder Aufgabenbereichs
verantwortlich. Die Aufgaben sind abhangig von der Grosse und Ausrichtung des Betriebs.

Haufig sind Metzgermeisterinnen und Metzgermeister HFP fir die Strategie ihres Betriebs oder Aufgabenbereichs zustandig oder
liefern inren Vorgesetzten Entscheidungsgrundiagen fir 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 Schlusse fur die Strategie ziehen.

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen und flihren betriebliche Projekte. Sie legen fiir Veranderungen Massnahmen fest,
die sie umsetzen und deren Wirkung evaluieren.

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

Kontext

Die Flihrung eines Unternehmens wird von verschiedenen Faktoren beeinflusst. Das kdnnen Situationen im lokalen, regionalen oder
globalen Markt sein. Beispiele daflir sind vergleichbare Unternehmen in geographischer Nahe, Einkaufspreise von Fleisch, Fleisch-
produkten und Erzeugnissen, rechtliche Vorgaben, die Verfiigbarkeit von Personal und die Finanzwirtschaft. Auch gesellschaftliche
Trends und Veranderungen in der Essgewohnheit der Bevélkerung nehmen Einfluss auf das Angebot und die Ausrichtung der Unter-
nehmen der Fleischwirtschaft.

Handlungskompetenz a1 Unternehmen in der Fleischwirtschaft aufbauen, libernehmen und fiihren sowie Rechtsform und Geschéftsmodell festlegen

Leistungskriterien

Mdgliche Inhalte und Ergéanzungen

a1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister flihren Unternehmen Flhrungsgrundsatze
oder Bereiche von Unternehmen verantwortungsbewusst und nachhaltig. | - FiUhrungsstile
(LN3) Nachhaltigkeit in der Unternehmensfuhrung

Unternehmensubernahme

grundséatze an. (LN2)

a1.2 Sie wenden in der Fihrung aktuelle unternehmerische Fihrungs-

Unternehmensgrindung
Methoden zum Erkennen und zur Analyse von Rahmenbedingungen

diese. (LN3)

a1.3 Sie bauen Unternehmen oder Bereiche auf oder libernenmen - Betriebliche Umwelt

Rechtliche Vorgaben zur Unternehmensgriindung und -Ubernahme
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a1.4 Sie erkennen und beriicksichtigen beim Fihren, Aufbau oder bei
der Ubernahme beeinflussende Rahmenbedingungen und die Unterneh-
mensumwelt. (LN2)

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

a1.6 Sie wahlen fur Unternehmen passende Rechtsformen. (LN3)

a1.7 Sie iegen fir Unternehmen oder Bereiche passende Geschaftsmo-
delle fest. (LN3)

Rechtsformen
Geschaftsmodelle
Geschéftsbereiche

Handlungskompetenz a2 Positionierung des Unternehmens in der Fleischwirtschaft analysieren

a2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister beobachten globale, regi-
onale und lokale Entwicklungen und Trends, die sich auf Unternehmen
oder Branche auswirken kénnen. (LN2)

a2.2 Sie beobachten Veranderungen von Rahmenbedingungen, die sich
auf Unternehmen oder Branche auswirken konnen. (LN2)

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

Methoden zum Erkennen von Marktentwicklungen

Aktuelle Entwicklungen und Trends in der Fleischbranche

Auswirkungen von Veranderungen von Rahmenbedingungen sowie von Trends auf die Fleischbranche
Auswirkungen von Veranderungen von Rahmenbedingungen sowie von Trends auf Unternehmen
Beschaffung von Entscheidungsgrundlagen

Handlungskompetenz a3 Strategie und Leitbild fiir ein Unternehmen der Fleischwirtschaft erarbeiten

a3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln Strategien fiir
Unternenmen oder Bereiche und berlicksichtigen dabei Analyseergeb-
nisse, Entwicklungen, Rahmenbedingungen und Trends. (LN3)

a3.2 Sie legen Massnahmen und Aktivitaten zur Umsetzung von Strate-
gien und Marktpositionierung fest. (LN3)

a3.3 Sie setzen Massnahmen und Aktivitdten zur Umsetzung von Strate-
gien und Marktpositionierung um. (LN2)

a3.4 Sie erstellen ein auf ein Unternehmen oder einen Bereich abge-
stimmtes Leitbild, das Aspekte der Betriebskultur und Nachhaitigkeit be-
ricksichtigt. (LN3)

a3.5 Sie definieren Massnahmen flir die Umsetzung eines Leitbilds und
setzen diese um. (LN3)

a3.6 Sie Uberprifen die Umsetzung eines Leitbilds. (LN2)

a3.7 Sie definieren flr Unternehmen oder Bereiche Zielsetzungen und
Uberpriufen deren Umsetzung. (LN3)

Unternehmensstrategie

Strategieformen

Strategieentwicklung

Strategieumsetzung

Leitbild

Massnahmen zur Leitbildumsetzung

Massnahmenplanung

Unternehmensziele

Zielsetzungen

Betriebskultur

Nachhaltigkeit in der Betriebskultur

Evaluationsmethoden und Instrumente zur Umsetzung von Leitbildern
Evaluationsmethoden und Instrumente zur Uberpriifung von Zielerreichungen Marktpositionierung

Handlungskompetenz a4 Betriebliche Projekte und Veranderungen des Unternehmens der Fleischwirtschaft planen und fiihren

a4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen betriebliche Pro-
jekte und Veranderungen. (LN2)

Projektmanagement
Tools zum Projektmanagement
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ad.2 Sie setzen betriebliche Projekte und Verdnderungen um. (LN2) - Projektplanung

- = = - = - Projektdurchfuhrung
a4.3 Sie evaluieren betriebliche Projekte und Verdnderungen vor und . Changemanagement
nach deren Durchfiihrung. (LN2) - Instrumente im Changemanagement

- Projektevaluation

- Projektcontrolling

- Interpretation von Evaluationsergebnissen
Massnahmenplanung

a4.4 Sie legen Massnahmen fiir die Optimierung und Durchfihrung von
Projekten und Veradnderungen fest. (LN3)

Handlungskompetenz a5 Betriebliche Partnerschaften fiir das Unternehmen der Fleischwirtschaft evaluieren, planen, entwickeln und eingehen

a5.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister 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 mogliche Partnerschaften und Kooperationen mit an-

- Strategien und Instrumente zur Suche von Partnerschaften und Kooperationen
deren Personen, Organisationen und Unternehmen. (LN3) 9 s

- Planung von Partnerschaften und Kooperationen

- Entwicklung von Partnerschaften und Kooperationen
- Partnerschafts- und Kooperationsvertrage
- Rechtliche Vorgaben zu Partnerschaften und Kooperationen

a5.3 Sie planen Partnerschaften und Kooperationen mit anderen Perso-
nen, Organisationen und Unternehmen. (LN2)

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

renlager.

tenden wahr.

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bieten ihrer Kundschaft ein qualitativ hochstehendes Produktsortiment an. Sie bestimmen,
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-

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

Kontext

wusstsein fir die Herkunft der Ware voraussetzt.

Die Entwicklung und der Verkauf von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen orientiert sich an der Kundennachfrage.
Diese wiederum ist von Trends, Modestromungen und gesellschaftlichen Entwicklungen beeinflusst, was Innovation und ein Be-

Handlungskompetenz b1 Gemeinsam mit Mitarbeitenden des Unternehmens der Fleischwirtschaft Kundschaft und Verkaufskanéle evaluieren, akqui-

rieren und bearbeiten sowie die Kundenbetreuung sicherstellen

Leistungskriterien

b1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen die Akquise von Auftragen und Kunden.
(LN2)

b1.2 Sie akquirieren neue Auftrdge und Kundschaft und setzen dabei Grundsatze der Kundenak-
quise um. (LN2)

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

Mogliche Inhalte und Ergédnzungen
- Verkaufsformen
Verkaufskanale
- Kommunikationskanale
- Grundsatze der Kundenakquise
- Planung von Akquisemassnahmen
- Durchfihrung und Instrumente von Akquisemassnahmen
- Kundenbetreuung und Stakeholdermanagement
- Methoden und Instrumente zur Erhebung des Betreuungsbedarfs von Kundschaft

b1.4 Sie erheben bei Kunden den Betreuungsbedarf und richten die Betreuung danach aus. (LN2)

- Bearbeitung von Verkaufskanalen
Evaluationsmethoden und Instrumente zur Auswahl von Verkaufskanale

b1.5 Sie evaluieren, entwickeln und bearbeiten Verkaufskanale von Fleischprodukten, Erzeugnis-
sen und Dienstleistungen. (LN3)

- Verkaufscontrolling
Messung von Erfolg und Wirksamkeit von Verkaufskanélen

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

Handlungskompetenz b2 Gemeinsam mit Mitarbeitenden des Unternehmens der Fleischwirtschaft Verkaufs-, Argumentations- und Verhandlungstech-

niken anwenden

b2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister setzen mit inren Mitarbeitenden Verkaufs-, Argu-
mentations- und Verhandlungstechniken flr Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen
um. (LN2)

b2.2 Sie werten den Erfolg von Verkaufs-, Argumentations- und Verhandlungstechniken systema-
tisch aus. (LN2)

Verkaufstechniken
Argumentationstechniken

- Verhandlungstechniken

- Erfolgsauswertung von Methoden und Techniken fiir Verkauf, Argumentation und Verhandiun-
gen
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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-
schonende Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen marktorientiert. (LN3)

b3.2 Sie erheben bei der Kundschaft den Bedarf von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienst-
leistungen. (LN2)

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

Marktorientierung

Methoden und Instrumente zur Marktanalyse

Erhebung und Analyse von Kundenbedarf und Kundenwunschen
Entwicklung von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen
Anpassung von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen

Handlungskompetenz b4 Rohstoffe, Waren und Dienstleistungen fiir das Unternehmen der Fleischwirtschaft einkaufen

b4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister kaufen Rohstoffe, Waren und Dienstleistungen ein,
welche tiergerecht, energie- und ressourcenschonend produziert und vertrieben werden. (LN2)

b4.2 Sie vereinbaren mit Lieferanten Konditionen fir Qualitat, Preis, Bezahlung und Lieferung.(LN2)

Wareneinkauf
Einkaufsrichtlinien
Instrumente zur Beurteilung von Make-or-buy

Formen und Inhalte von Konditionen fiir Qualitét, Preis, Bezahlung und Lieferung

Handlungskompetenz b5 Rohstoffe und Waren des Unternehmens der Fleis

chwirtschaft bewirtschaften

b5.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bewirtschaften das Warenlager. (LN2)

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

Lagerbewirtschaftung
Rechtliche Vorgaben zur Lagerbewirtschaftung

Handlungskompetenz b6 Preise von Fleischprodukten, Erzeugnissen und D

ienstleistungen kalkulieren und marktgerecht festlegen

B6.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister kalkulieren die Kosten und Preise von Fleischpro-
dukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen. (LN2)

B6.2 Sie legen marktgerechte Preise von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen
fest. (LN3)

Kalkulationsverfahren

Preisfestiegung

Preisanalyseverfahren

Instrumente und Methoden zum Preisvergleich

B6.3 Sie werten festgelegte Preise von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen auf
ihre Marktgerechtigkeit und Marktauglichkeit aus. (LN2)

Handlungskompetenz b7 Auftréige fiir Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen planen und auf den Kundenbedarf ausgerichtet ausfiihren

B7.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen die Erfullung von Auftrédgen fir Fleischpro-
dukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen nach Kundenwiinschen und Kundenbedarf. (LN2)

B7.2 Sie fiihren Auftrage fur Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstieistungen nach Kundenwiin-
schen und Kundenbedarf aus. (LN2)

Planung der Auftragserfillung
Auftragsdurchfihrung
Saisonale Schwankung

Handlungskompetenz b8 Riickmeldungen zu Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen erheben, auswerten und davon abgeleitete Mass-

nahmen treffen

B8.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erheben Riickmeldungen zur Ausfuhrung von Kun-
denauftragen fir Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen. (LN2)

Evaluationsmethoden und Instrumente zur Zufriedenheitserhebung bei der Kundschaft
Reklamationsmanagement

B8.2 Sie werten Riickmeldungen zur Ausfilhrung von Kundenauftragen flr Fleischprodukte, Er-
zeugnisse und Dienstleistungen aus. (LN2)

B8.3 Sie leiten von Rickmeldungen zur Ausfiihrung von Kundenauftragen fir Fleischprodukte, Er-
zeugnisse und Dienstleistungen wirkungsvolle Massnahmen ab und setzen diese um. (LN3)

Auswertung und Interpretation von Zufriedenheitserhebung
Massnahmendefinition aufgrund Auswertungen von Zufriedenheitserhebungen
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C Marketing und Marketingmassnahmen bestimmen und umsetzen

Beschreibung des Hand-
lungskompetenzbereichs

markte.

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln fir ihren Betrieb oder Aufgabenbereich Konzepte zur Absatzsteigerung und
planen das Marketing sowie verkaufsférdernde Massnahmen und Werbung fir Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen.
Im lokalen, regionalen und globalen Umfeld beobachten sie die Entwicklungen, nehmen Trends auf und erschliessen neue Absatz-

Kontext

Um Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen verkaufen zu kénnen, ist es wichtig, auf sie aufmerksam machen zu kon-
nen. Gesamtheitliche Marktanalysen bilden die Grundlagen, um gezielte Massnahmen in den Bereichen Marketing, Werbung und
Verkauf zu treffen. So kdnnen sie Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen an die gewiinschte Kundengruppe bringen.

Handlungskompetenz c1 Marketingkonzepte des Unternehmens der Fleischwirtschaft umsetzen

Leistungskriterien

Mogliche Inhalte und Ergéanzungen

c1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister setzen Marketingkonzepte fiir Unternehmen oder
Bereich um. (LN2)

¢1.2 Sie evaluieren den Markt und das Marktumfeld und schaffen dadurch Grundlagen fir Marke-
tingkonzepte. (LN2)

- Marketingkonzepte

- Umsetzung von Marketingkonzepten

- Marktanalysen als Grundlage von Marketingkonzepte
Ausrichtung und Anpassung von Marketingkonzepten

¢1.3 Sie richten Marketingkonzepte an Trends in Gesellschaft und Markt aus und passen diese bei
Bedarf an. (LN3)

umsetzen

Handlungskompetenz c2 Massnahmen fiir Werbung und Verkaufsférderung von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen planen und

¢2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen Werbemassnahmen von Fleischprodukten,
Erzeugnissen und Dienstleistungen. (LN2)

Werbemassnahmen
Ptanung und Umsetzung von Werbemassnahmen

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

deren Umsetzung planen und durchfiihren

Handlungskompetenz c¢3 Konzepte zur Offentlichkeitsarbeit sowie Kundenkommunikation des Unternehmens der Fleischwirtschaft mitgestalten und

¢3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister gestalten die Offentlichkeits- und Medienarbeit fir
Unternehmen oder Bereich. (LN2)

- Offentlichkeits- und Medienarbeit
- Kommunikationskonzepte
Grundlagen von Kommunikationskonzepten

¢3.2 Sie liefern Grundlagen fir die Erstellung von Kommunikationskonzepten. (LN2)

- Umsetzungsplanung von Kommunikationskonzepten

¢3.3 Sie planen die Umsetzung von Kommunikationskonzepten. (LN2)

Kundenkommunikation
Evaluation von Kommunikationskandlen und deren Nutzungskanélen

¢3.4 Sie kommunizieren gegen aussen und gegen innen und orientieren sich dabei an Kommunika-
tionskonzepten. (LN2)

¢3.5 Sie kommunizieren mit Kunden angemessen und wirkungsvoll. (LN2)

¢3.6 Sie evaluieren Art, Nutzungsmdglichkeiten und Wirkung von Kommunikationskanalen. (LN2)
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D Betrieb organisieren

Beschreibung des Hand-
lungskompetenzbereichs

Wirksamkeit hin evaluiert werden.

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister sind fiir die Betriebsorganisation verantwortlich. Sie richten ihren Betrieb nachhaltig in
Bezug auf 6konomische, 6kologische und soziale Anspriiche aus. Zudem sichern sie Qualitdtsanforderungen an Fleischprodukte,
Erzeugnisse und Dienstleistung sowie an die Sicherheit. Dafiir sind klare Betriebsabldufe zentral, die dokumentiert und auf ihre

Fir die Betriebsleitung sind Gesprache und Sitzungen wichtige Austauschgefasse. Diese bereiten Metzgermeisterinnen und Metz-
germeister sorgfaltig vor und flhren sie strukturiert und zielorientiert.

Kontext

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

Handlungskompetenz D1 Ablauforganisation im Unternehmen der Fleischw

irtschaft gestalten, fiihren und optimieren

Leistungskriterien

Mogllche Inhalte und Ergédnzungen

d1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister definieren, planen und dokumentieren Prozesse so-
wie die Produktion von Fleischprodukten, Erzeugnissen und Dienstleistungen. (LN3)

Produktionsprozesse
Prozessdokumentation
Prozessoptimierung

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)

Nachhaltigkeit in der Prozessgestaltung
Leanmanagement

d1.3 Sie evaluieren Prozesse und Dienstleistungen auf ihre Wirksamkeit und Nachhaltigkeit. (LN2)

Evaluationsmethoden und Instrumente fur Produktionsprozesse
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)

Handlungskompetenz D2 Qualititsstandards von Fleischprodukten, Erzeug

nissen und Dienstleistungen entwickeln, festlegen und iiberpriifen

d2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister legen Qualitatsstandards fur Fleischprodukte, Er-
zeugnisse und Dienstleistungen fest. (LN3)

Qualitdtsmanagement
Qualitatsstandards

d2.2 Sie definieren Instrumente und Massnahmen, um Qualitatsstandards einzuhalten und zu tber-
prifen. (LN3)

Zertifizierungen und Qualitatslabel
Qualitatssicherung
Produktionscontrolling

d2.3 Sie Uberprifen Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen auf die Erreichung von
Qualitatsstandards. (LN2)

Methoden, Instrumente und Massnahmen zur Qualitatssicherung

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

Handlungskompetenz d3 Gesprache und Sitzungen planen und leiten sowie

Inhalte prasentieren

d3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen Gesprache, Sitzungen und Prasentationen
und bereiten diese vor. (LN2)

Planung von Gesprachen und Sitzungen
Methoden zur Sitzungsfihrung
Gesprachsplanung

d3.2 Sie flhren Gesprache strukturiert und zielorientiert. (LN2)

Gesprachsfihrungstechniken
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d3.3 Sie leiten Sitzungen effizient und zielorientiert. (LN2)

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

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

Kommunikationstheorie, Kommunikationsmodelle
Prasentationen mit Visualisierungen und Medien

Handlungskompetenz d4 In der Produktion von Fleischprodukten und Erzeugnissen sowie im Erbringen von Dienstleistungen, Konzepte und Mass-
nahmen zu Sicherheit und Nachhaltigkeit festlegen und deren Umsetzung sicherstellen

d4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister planen Massnahmen zu Gesundheitsschutz, Ar-
beitssicherheit, Hygiene sowie Umweltschutz. (LN2)

d4.2 Sie setzen Massnahmen zu Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene und Umweltschutz
um. (LN2)

|"d4.3 Sie entwickeln und erstellen Konzepte flr Sicherheit und Nachhaltigkeit und sorgen fiir deren
Umsetzung. (LN3)

d4.4 Sie Uberprifen die Wirkung und Einhaltung von Konzepten fur Sicherheit und Nachhaltigkeit
und leiten davon Massnahmen zur Optimierung ab. (LN3)

Konzepterstellung zu Sicherheit und Nachhaltigkeit

Gesundheitsschutz in der Produktion

Arbeitssicherheit in der Produktion

Hygiene in der Produktion

Umweltschutz in der Produktion

Rechtliche Vorgaben zu Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene und Umweltschutz
Wirkungslberprifung von Massnahmen zu Gesundheitsschutz, Arbeitssicherheit, Hygiene
und Umweltschutz
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E Mitarbeitende fiihren

Beschreibung des Hand-
lungskompetenzbereichs
sowie einzustellen.

oder externe Aus- und Weiterbildungen.

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister fiihren und beurteilen in ihrer Funktion Mitarbeitende und verantworten haufig die Ausbil-
dung von Lernenden. Sie erarbeiten Stellen- und Anforderungsprofile, um geeignete Mitarbeitende und Lernende zu rekrutieren

Damit Mitarbeitende gute Leistungen erbringen kénnen, ist unter anderem ihre Ausbildung ein wichtiges Element. Metzgermeisterin-
nen und Metzgermeister ermitteln den Aus- und Weiterbildungsbedarf inrer Mitarbeitenden und Lernenden. Sie sorgen fir interne

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bereiten das Ende eines Arbeitsverhaltnisses vor und fihren den Austritt zum Beispiel
durch Pensionierung oder Kiindigung durch. Sie flihren Austrittsgesprédche und sichern administrative Prozesse.

Als Flhrungspersonen setzen sie die Personaladministration um und kontrollieren sie.

Kontext

beitsbeziehung ausrichtet.

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 personliche Entwicklungen ermdglicht und sich an einer langfristige Ar-

Handlungskompetenz e1 Stellen- und Anforderungsprofile fiir Mitarbeitende und Lernende im Unternehmen der Fleischwirtschaft erarbeiten

Leistungskriterien

Mogllche Inhalte und Ergdnzungen

e1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister gestalten die Personalpolltlk von Unternehmen oder
Bereich. (LN3)

Personalpolitik in Unternehmen (KMU)
Methoden, Instrumente zur Bedarfsermittiung von Personal
Stellenprofile

e1.2 Sie klaren den Bedarf fir die Besetzung von Stellen ab. (LN2)

Anforderungsprofile
Anstellungsformen

e1.3 Sie erarbeiten Stellen- und Anforderungsprofile fur Mitarbeitende. (LN2)

Anstellungsmodelle

e2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister rekrutieren Mitarbeitende und Lernende fiir Unter-
nehmen oder Bereich. (LN2)

Handlungskompetenz e2 Mitarbeitende und Lernende im Unternehmen der Fleischwirtschaft rekrutieren sowie einstellen

Personalrekrutierung
- Personalsuche
- Definition Qualifikationsprofil

e2.2 Sie bereiten die Anstellung von Mitarbeitenden und Lernenden gemaéss rechtlichen Bestim-
mungen zu Sozialversicherungen, GAV und Arbeitsvertragen vor. (LN2)

. Ausschreibung von Stellen
- Personalselektion
- Vorstellungsgesprache

e2.3 Sie stellen Mitarbeitende und Lernende gemass rechtlichen Bestimmungen zu Sozialversiche-
rungen, GAV und Arbeitsvertragen ein. (LN2)

- Anstellungsgesprache
- Anstellungsbedingungen
- Arbeitszeitenmodelle

e2.4 Sie stellen die Einarbeitung von neuen Mitarbeitenden und Lernenden sicher. (LN2)

- Arbeitsvertragliche Regelungen
- Lehrvertrage

- Sozialversicherungen

- Gesamtarbeitsvertrage (GAV)

- Einflihrung von Mitarbeitenden, Einflhrungsprogramme
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Rechtliche Vorgaben zu Anstellungen

Handlungskompetenz e3 Mitarbeitende und Lernende im Unternehmen der Fleischwirtschaft flihren und beurteilen

e3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister entwickeln Instrumente fur die Fihrung und Beurtei-
lung von Mitarbeitenden und Lernenden. (LN2)

Instrumentenerstellung zu Fihrung und Beurteilung von Mitarbeitenden
Beurteilungskriterien
Gesprache mit Mitarbeitenden und Lernenden zur Férderung und Beurteilung

e3.2 Sie setzen fur die Flihrung und Beurteilung von Mitarbeitenden und Lernenden transparente
Kriterien sowie Instrumente ein. (LN2)

Disziplinarische Massnahmen in der Personalfihrung
Motivation und Loyalitdt im Unternehmen
Schaffung positives Betriebsklima

€3.3 Sie bereiten Fihrungs- und Beurteilungsgesprache mit Mitarbeitenden und Lernenden vor und
fihren diese durch. (LN2)

Rechtliche Vorgaben zu Personalfihrung und Disziplinierung

€3.4 Sie werten den Einsatz von instrumenten fur die Fihrung und Beurteilung von Mitarbeitenden
aus und optimieren bei Bedarf. (LN2)

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

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

€3.7 Sie bestimmen Massnahmen fiir die Steigerung oder den Erhalt von Motivation, Loyalitat und
positivem Betriebsklima bei den Mitarbeitenden und Lernenden und setzen diese um. (LN3)

Handlungskompetenz e4 Aus- und Weiterbildungsbedarf von Mitarbeitende
und Weiterbildungen organisieren oder ermdglichen

n und Lernenden im Unternehmen der Fleischwirtschaft ermitteln und Aus-

e4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister evaluieren den Aus- und Weiterbildungsbedarf von
Mitarbeitern und Lernenden. (LN2)

Evaluationsmethoden und Instrumente zu Aus- und Weiterbildungsbedarf
Interne Aus- und Weiterbildungen
Externe Aus- und Weiterbildungen

e4.2 Sie organisieren interne Aus- und Weiterbildungen fur Mitarbeitende und Lernende. (LN2)

Aus- und Weiterbildungscontrolling
Ausbildung von Lernenden mit Grundlagedokumenten

e4.3 Sie ermdglichen externe Aus- und Weiterbildungen fiir Mitarbeitende. (LN2)

e4.4 Sie stellen die Ausbildung von Lernenden gemdss 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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Handlungskompetenz e5 Im Unternehmen der Fleischwirtschaft Personaladministration umsetzen und kontrollieren

e5.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister stellen Arbeiten fir die Personaladministration si-
cher. (LN2)

e5.2 Sie setzen Vorgaben zu Sozialversicherungen, GAV und Arbeitsvertrdgen um. (LN2)

e5.3 Sie implementieren ein faires, motivierendes und leistungsgerechtes Lohnsystem. (LN2)

e5.4 Sie bestimmen die Héhe von Léhnen und Entschadigungen. (LN2)

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

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

Personaladministration

Personalprozesse

Lohnsysteme

Bestimmung von Léhnen und Entschadigungen
Lohnabrechnungen

Lohnverhandlungen

Sozialabzuge

Arbeitszeiterfassung

Arbeitszeitkontrollen

Handlungskompetenz e6 Austritte von Mitarbeitenden und Lernenden des Unternehmens der Fleischwirtschaft vorbereiten und durchfiihren

€6.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister bereiten Austrittsgesprache von Mitarbeitenden und
Lernenden vor. (LN2)

€6.2 Sie fUhren mit Mitarbeitenden und Lernenden Austrittsgesprache. (LN2)

€6.3 Sie verabschieden Mitarbeitende und Lernende angemessen und wirdigen ihre Leistungen.
(LN2)

€6.4 Sie werten Austrittsgesprache 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)

€6.6 Sie verfassen Arbeitszeugnisse fur Mitarbeitende und Lernende. (LN2)

€6.7 Sie nutzen fur das Verfassen von Arbeitszeugnissen geeignete Hilfsmittel und Vorlagen. (LN2)

e6.8 Sie initiieren im bei herausfordernden Trennungsgriinden von Mitarbeitenden oder Lernenden
angebrachte Schritte sowie Informationen und fihren sie durch. (LN2)

Austrittsgesprache

Verabschiedung von Mitarbeitenden

Leistungswirdigung

Auswertung von Austrittsgesprachen

Arbeitszeugnisse

Hilfsmittel und Vorlagen zu Arbeitszeugnissen
Trennungsgrinde

Vorgehen bei Trennungen

Wirkung von Trennungen von Mitarbeitenden gegen aussen
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F Finanz- und Rechnungswesen mitgestalten

Beschreibung des Hand-
lungskompetenzbereichs

ihr massgeblich beteiligt. Sie verfigen Uber Kenntni
und des Betriebs.

Auch an Finanzierungen und Investitionen im Unter
Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen

Metzgermeisterinnen und Metzgermeister sind in ihren Betrieben oder Bereichen fiir die finanzielle Fiihrung verantwortlich oder an

sse von Finanz- und Betriebsbuchhaltung, die sie in der finanziellen Fihrung

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

nehmen sind sie massgeblich beteiligt. Zudem wenden sie Steuerséatze auf
an.

Kontext
lichen die Entwicklung von neuen Fleischprodukten

Die finanzielle Fiihrung und Sicherung von Liquiditat und Geldflissen sind fir den Betriebserfolg wichtig. Gesunde Finanzen ermég-

, Erzeugnissen und Dienstleistungen sowie Sicherheiten fur die Mitarbeitenden

rechnen, interpretieren und Massnahmen ableiten

Handlungskompetenz f1 Bilanz und Erfolgsrechnung des Unternehmens der Fleischwirtschaft analysieren, betriebswirtschaftliche Kennzahlen be-

Leistungskriterien

Mégliche Inhalte und Ergéanzungen

1.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister analysieren Bilanzen und Erfolgsrechnungen von
Unternehmen oder Bereichen. (LN2)

1.2 Sie berechnen einfache betriebswirtschaftliche Kennzahlen, interpretieren wichtige betriebs-
wirtschaftliche Kennzahlen und leiten von ihnen Massnahmen ab. (LN3)

1.3 Sie strukturieren Elemente des Rechnungswesens von Unternehmen oder Bereichen nach be-
trieblich notwendigen Richtgréssen. (LN2)

Bilanz

Erfolgsrechnung
Betriebswirtschaftliche Kennzahlen
Erhebungszyklus von Kennzahlen
Elemente des Rechnungswesens
Betriebliche Richtgréssen
Steuerabrechnungen

1.4 Sie unterstlitzen Arbeiten fur die Steuerabrechnungen von Unternehmen oder Bereichen.
(LN2)

Handlungskompetenz f2 Liquiditit und Geldfllisse des Unternehmens der F

2.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erheben die Liquiditat und Geldflisse von Unterneh-
men oder Bereichen. (LN2)

leischwirtschaft analysieren, interpretieren und Massnahmen ableiten
- Geldflisse Unternehmen
Liquiditat

2.2 Sie interpretieren wichtige Kennzahlen zu Liquiditat und Geldflissen und leiten wirkungsvolle
Massnahmen ab. (LN2)

Kennzahlen zu Liquiditat und Geldflissen
Finanzieller Erfolg
Kommunikation finanziellen Erfolgs

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

Handlungskompetenz f3 Debitoren-, Kreditoren- und Lohnbuchhaltung des
men ableiten

Unternehmens der Fleischwirtschaft iberwachen, bewerten und Massnah-

3.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erheben und tberwachen den Stand von Debitoren
und Kreditoren von Unternehmen oder Bereichen. (LN2)

Debitorentiberwachung
Kreditorenliberwachung
Rechnungsstellung

3.2 Sie analysieren und bewerten Debitoren und Kreditoren und halten die Sténde aktuell. (LN2)

Bewertung von Debitoren und Kreditoren
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F3.3 Sie leiten von den Stédnden von Debitoren und Kreditoren Massnahmen zur Optimierung ab. - Methoden und Instrumente zur Bewertung von Debitoren und Kreditoren
(LN3)

3.4 Sie stellen die Lohnauszahlung sicher. (LN2)

Handlungskompetenz f4 Budget und Liquiditdtsplan des Unternehmens der Fleischwirtschaft erstellen oder dafiir nétige Zahlen und Daten aufbereiten

f4.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister erstellen fir Geschéftsbereiche Budgets. (LN2) Budgetinhalt
5 : AT T = Budgetersteliung
4.2 Sie legen einen Liquiditatsplan fir Unternehmen oder Bereich fest. (LN3) Liquiditatsplanung
4.3 Sie bereiten Daten und Zahlen von Unternehmen oder Bereich so auf, damit sie fur Budgetie- | -  Daten- und Zahlenaufbereitung

rung und Liquiditatsplanung genutzt werden kénnen. (LN2)

Handlungskompetenz f5 Im Unternehmen der Fleischwirtschaft Kosten und Deckungsbeitrége berechnen, analysieren und Massnahmen ableiten

5.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister berechnen Kosten und Deckungsbeitrage. (LN2) - Kostenarten
- variable Kosten
f5.2 Sie analysieren Kosten und Deckungsbeitrdgen und leiten davon Massnahmen ab. (LN3) ; Fixkosten
Deckungsbeitrage

- Methoden und Instrumente zur Analyse von Kosten und Deckungsbeitrdgen

Handlungskompetenz f6 Finanzierungen und Investitionen im Unternehmen der Fleischwirtschaft priifen, planen und durchfiihren

6.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister priifen den Bedarf und den erwarteten Nutzen von . Investitionen
Investitionen und Finanzierungen. (LN2) - Finanzierungen

Methoden und Instrumente zur Bedarfspriifung von Investitionen und Finanzierungen

6.2 Sie bereiten Zahlen fur Kosten und Nutzen von Finanzierungen und Investitionen auf. (LN2) Zahlen zu Kosten und Nutzen von Finanzierungen und Investitionen

Evaluationsmethoden und Instrumente zu Finanzierungen und Investitionen

6.3 Sie berechnen die Kosten und den Nutzen von Finanzierungen und Investitionen. (LN2) 2 3 : :
Methoden und Instrumente zur Beurteilung von Investitionen und Finanzierungen

f6.4 Sie evaluieren bei kapitalintensiven Finanzierungen und Investitionen Varianten. (LN2) - Kapitalintensive Investitionen beschaffen und Finanzierung sichern
- Nutzungsdauer von Investitionen

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

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

6.7 Sie beschaffen kapitalintensive investitionen und setzen deren Finanzierung um. (LN2)

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

Handlungskompetenz f7 Steuersétze auf Fleischprodukte, Erzeugnisse und Dienstleistungen abstimmen und anwenden

7.1 Metzgermeisterinnen und Metzgermeister wenden die Steuerséatze im Verkauf und fur die Vor- - Steuerarten
steuer richtig an. (LN2) - Steuersatze
Vorsteuer

f7.2 Sie berechnen Steuerséatze und berlcksichtigen sie in Kalkulationen. (LN2) Einfluss von Steuersitzen auf Kalkulation
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Wegleitung zur Prifungsordnung
fur Metzgermeisterin / Metzgermeister

Anhang 2: Pflichtenheft Coach

1. Zielsetzung und Zweck
1.1 Zweck

Im Rahmen der Héheren Fachpriifung flir 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 wahrend der rund 6-monatigen Vorbereitungszeit an eine
kompetente Fachperson wenden konnen, verfligt jede Kandidatin, jeder Kandidat tGber eine
beziehungsweise einen Coach.

1.2 Zielsetzung
Mit dem Einsatz einer Coach, eines Coachs verfiigen die Kandidatinnen und Kandidaten
Uber

eine Vertrauensperson

eine Motivatorin / einen Motivator

eine Person, die wahrend der Vorbereitungszeit unterstitzt, lenkt und korrigiert
eine Person, die die Erstellung der Diplomarbeit aktiv begleitet

2. Aufgaben
2.1 Grundséatzliches

Die/Der Coach erfiillt die unter 1.2 erwahnten Ziele. Zudem ist sie/er Ansprechperson fur die
Uberwachung:

der Disposition der Diplomarbeit

des Erstellungsprogrammes — Zeitbudget
die Einhaltung der zeitlichen Etappen
«die inhaltliche Vollstéandigkeit

2.2 Coaching-Tatigkeit

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 selbsténdig der Prifungskom-
mission vorgeschlagen werden. Verwandte 1. und 2. Grades sowie Priifungsexpertinnen,
Prifungsexperten und Ausbildende im Lehrgang sind als Coach nicht zulassig.

Die Priifungskommission genehmigt die vorgeschlagene Personlichkeit.

Kandidatinnen beziehungsweise Kandidaten, die keine, keinen Coach vorschlagen, er-
halten eine/einen Coach von der Priifungskommission zugeteilt.

Als Coach sind Personlichkeiten vorgesehen, die in der Branche oder der Thematik tber
umfassende Erfahrung und entsprechenden Leistungsausweis verfligen. So sind unter
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anderem Mitglieder der Gremien des Schweizer Fleisch-Fachverbandes beziehungs-
weise Berufs- oder Meisterprifungsexperten, die nicht in einer direkten Expertenfunktion
involviert sind, flr diese Funktion vorgesehen.

3.2 Entschadigung des Aufwandes Coach

Der Schweizer Fleisch-Fachverband entschadigt die Aufwendungen von Coaches ge-
mass den verbandsinternen Richtlinien.
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