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1 Berufsbild 

1.1 Arbeitsgebiet 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenössischem Fachausweis arbeiten in un-
terschiedlichen Landwirtschaftsbetrieben, von kleineren bis zu grösseren (Familien-) Unter-
nehmen. Sie verantworten einen oder mehrere Betriebszweige und wirken je nach Betriebs-
form an der Gesamtbetriebsführung mit.  

Relevante Ansprechpartner sind Familienmitglieder, Mitarbeitende, Lernende, Kundinnen 
und Kunden, Abnehmer, Lieferanten, Beratungsstellen, Kontroll- und Zertifizierungsstellen, 
Behörden sowie Organisationen der Landwirtschaft. Je nach Betriebsform stehen sie zudem 
im Austausch mit der Bevölkerung, etwa im Rahmen von Direktvermarktung oder Öffentlich-
keitsarbeit. Sie koordinieren interne Ressourcen und arbeiten mit externen Fachpersonen 
und Dienstleistern zusammen. 

Typische Ziele und Aufträge bestehen darin, Ernährung und landwirtschaftliche Produkte effi-

zient, qualitativ hochwertig und nachhaltig zu erzeugen sowie den Betriebszweig ressourcen-

orientiert erfolgreich zu führen. Zu den Produkten zählen pflanzliche und/oder tierische Er-

zeugnisse sowie bedarfsgerechte Mahlzeiten, konservierte und veredelte Hofprodukte sowie 

gegebenenfalls (paralandwirtschaftliche) Dienstleistungen. 

1.2 Wichtigste Berufliche Handlungskompetenzen 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenössischem Fachausweis organisieren 
und koordinieren die Abläufe im verantworteten Betriebszweig vorausschauend. Sie planen 
Arbeitsprozesse und bewältigen saisonale Arbeitsspitzen. Sie gewährleisten die Arbeitssi-
cherheit und beurteilen die Wirtschaftlichkeit des Betriebszweiges anhand geeigneter Kenn-
zahlen. Sie planen, unterhalten und optimieren die Infrastruktur des Betriebszweigs. Dabei 
berücksichtigen sie Funktionalität, Sicherheit, Hygiene sowie einen effizienten und nachhalti-
gen Einsatz von Energie und Ressourcen. Funktionsräume und -bereiche gestalten und un-
terhalten sie zweckmässig und ergonomisch. 

Mit Mitarbeitenden, Partnern und externen Anspruchsgruppen kommunizieren sie adressa-
tengerecht. Dazu gehören das Führen von Teams, das Begleiten von Lernenden, der kon-
struktive Umgang mit Konflikten sowie das sachliche Vertreten landwirtschaftlicher Anliegen.  
 
Ihr Selbstmanagement gestalten sie bewusst. Dazu zählen eine effiziente Arbeitsorganisa-
tion, der Umgang mit Belastungen, die Förderung der eigenen Gesundheit sowie die kontinu-
ierliche Weiterentwicklung der persönlichen und fachlichen Kompetenzen.  

Sie führen die Haus- und Ernährungswirtschaft bedarfs- und ressourcengerecht. Dabei pla-
nen sie den Einkauf und stellen eine bedarfsgerechte Verpflegung sicher. Lebensmittel la-
gern und verarbeiten sie fachgerecht. Sie gestalten effiziente, praxistaugliche Abläufe und 
legen dafür Standards (z. B. Hygiene, Reinigung, Organisation) fest.  

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenössischem Fachausweis wirken in aus-
gewählten Bereichen des Pflanzenbaus und/oder der Tierhaltung mit. In der Vermarktung 
landwirtschaftlicher Produkte sichern sie Angebot, Qualität und Hygiene und gestalten den 
Kundenkontakt.  
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1.3 Berufsausübung 

 
Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenössischem Fachausweis arbeiten 
weitgehend selbstständig und tragen hohe Verantwortung für betriebliche Entscheidungen. 
Sie handeln eigenverantwortlich, priorisieren Aufgaben und passen ihre Planung laufend an 
veränderte Rahmenbedingungen wie Wetter, Marktanforderungen oder personelle Situatio-
nen an.  

Der Beruf erfordert Organisationsfähigkeit, Entscheidungsstärke, Verantwortungsbe-
wusstsein und Offenheit gegenüber neuen Lösungen. Kreativität und Innovationsfähigkeit 
zeigen sich insbesondere bei der Optimierung von Abläufen, beim Einsatz neuer Techno-
logien oder bei der Weiterentwicklung des Betriebs. 

Arbeitszeiten sind unregelmässig und saisonal geprägt, die Tätigkeit körperlich wie kog-
nitiv anspruchsvoll. Arbeit und Privatleben sind oft eng miteinander verknüpft. Das Ar-
beitsumfeld ist von Teamarbeit und engem Bezug zur Natur gekennzeichnet.  

Von zentraler Bedeutung sind Kommunikations- und Führungskompetenzen. Die Fach-
personen leiten Mitarbeitende an, unterstützen Lernende, stimmen sich mit externen 
Partnern ab und vertreten den Betrieb gegenüber Behörden und Abnehmern. Innovati-
onsfähigkeit und Anpassungsbereitschaft sind entscheidend, um auf neue gesetzliche 
Änderungen und Marktanforderungen reagieren zu können. 
 
1.4 Beitrag des Berufes an Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenössischem Fachausweis leisten einen 
wesentlichen Beitrag zur Versorgung der Bevölkerung mit Lebensmitteln und zur Siche-
rung der landwirtschaftlichen Produktion. Sie verbinden wirtschaftliche Ziele mit einem 
verantwortungsvollen Umgang mit Ressourcen wie Boden, Wasser, Nahrungsmittel und 
Energie. Sie erhöhen die Wertschöpfung, indem sie die Hofprodukte fachgerecht verar-
beiten. 
  
Durch eine nachhaltige Betriebsführung, den effizienten Einsatz von Ressourcen und die 
Pflege der Kulturlandschaft stärken sie den ländlichen Raum und tragen zur regionalen Wert-
schöpfung bei. Gleichzeitig bewahren sie landwirtschaftliches Wissen und entwickeln Be-
triebszweige weiter, um zukünftigen ökologischen, wirtschaftlichen und gesellschaftlichen 
Anforderungen gerecht zu werden.  
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2 Übersicht der beruflichen Handlungskompetenzen  
Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenössischem Fachausweis 

â Handlungskom-
petenzbereiche 

Handlungskompetenzen à 

 

 
 
F1 – F6: Wahlpflichtkompetenzen:  Aus den Handlungskompetenzen F1 bis F6 werden zwei Handlungskompetenzen gewählt, 
wovon mindestens eine aus F2 bis F5 gewählt werden muss.  

 E 
Führen einer nachhalti-
gen Haus- und Ernäh-
rungswirtschaft  

E1: Ausgewogene und 
bedarfsgerechte Mahl-
zeiten für den Betriebs- 
und Privathaushalt si-
cherstellen  
 
 

E2: Nahrungsmittel 
fachgerecht und pro-
fessionell verarbeiten, 
konservieren und ver-
edeln 
 

E3: Funktionsräume 
unter Berücksichtigung 
betrieblicher und indivi-
dueller Aspekte nach-
haltig bewirtschaften 
 
 

E4: die eigene finanzi-
elle und rechtliche Si-
tuation auf dem Land-
wirtschaftsbetrieb re-
geln und absichern 

  

F 

 
Bewirtschaften von 
landwirtschaftlichen 
Produktionsbereichen 
 
 

F1: Nutztiere halten 
und pflegen 

F2: Nutzgarten planen 
und bewirtschaften 

F3: Ackerbau planen 
und organisieren 

F4: Futterbau planen 
und organisieren  

F5: Anbau von Spezial-
kulturen planen und or-
ganisieren 

F6: Landwirtschaftliche 
Produkte vermarkten 
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3 Anforderungsniveau 

Handlungskompetenzbereich E: Führen einer nachhaltigen Haus- und Ernäh-
rungswirtschaft 

Beschreibung des Handlungs-
kompetenzbereichs 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft gestalten 
auf dem landwirtschaftlichen Betrieb zentrale haus-
wirtschaftliche Prozesse. Sie planen und realisieren 
eine ausgewogene, bedarfsgerechte Verpflegung, , 
für Familie, Mitarbeitende und weitere Personen. Da-
bei berücksichtigen sie unterschiedliche Bedürfnisse, 
Arbeitsrhythmen und Saisonalität. Zudem verarbei-
ten, konservieren und veredeln sie Lebensmittel fach-
gerecht. So sichern sie Qualität und reduzieren Le-
bensmittelverluste. Funktionsräume planen sie so, 
dass Abläufe zweckmässig, ergonomisch und hygie-
negerecht funktionieren.  

 

Kontext Der Alltag im landwirtschaftlichen Betrieb ist geprägt 
von Arbeitsspitzen, wechselnden Personenzahlen 
und knappen Zeitfenstern. Das verlangt vorausschau-
ende Planung, Flexibilität und verlässliche Routinen 
in der Verpflegung, Lagerung und Reinigung.  
 
Für die Verarbeitung und die Konservierung sind Ern-
tefenster, Lagerkapazitäten, Geräteausstattung sowie 
Hygiene- und Sicherheitsvorgaben massgebend. Bei 
der Direktvermarktung oder im Gästebetrieb kommen 
Anforderungen an Selbstkontrolle und Deklaration 
hinzu.  

Familiäre und betriebliche Aspekte treffen im Ar-
beitsalltag von Fachleuten Ernährung und Landwirt-
schaft aufeinander. Sie sind gefordert, sich um ihre fi-
nanzielle und rechtliche Absicherung zu kümmern 
und mögliche Herausforderungen frühzeitig zu erken-
nen, beispielsweise durch die klare Regelung von Ar-
beitsverhältnissen oder im Rahmen von Hofüberga-
ben. Dazu verfügen sie über Kenntnisse in den Berei-
chen Vorsorge, Versicherungen, Eherecht und Erb-
recht.  
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft… 

E1: Ausgewogene und bedarfs-
gerechte Mahlzeiten für den Be-
triebs- und Privathaushalt sicher-
stellen 

• analysieren die Gesamtsituation in Bezug 
auf eine nachhaltige Ernährung (Anzahl 
Personen, finanzielle Situation, Zeit-
budget, unterschiedliche Bedürfnisse, 
Mengenmanagement, Ernährungsformen, 
Wertehaltung). 

• legen Qualitäts- und Budgetvorgaben für 
die Auswahl der Nahrungsmittel gemäss 
der Analyse fest und erstellen entspre-
chende Menü- und Einsatzpläne unter 
Berücksichtigung nachhaltiger Kriterien. 

• planen und beschaffen Nahrungsmittel 
und lagern diese fachgerecht. 

• richten den Arbeitsplatz funktional unter 
Berücksichtigung von Hygiene- und Si-
cherheitsvorgaben ein 

• stellen die Zubereitung ausgewogene 
Mahlzeiten für die auf dem Betrieb zu ver-
pflegenden Personen sicher.  

• koordinieren die Reinigung des Funkti-
onsraums entsprechend dem definierten 
Hygienekonzept.  

E2: Nahrungsmittel fachgerecht 
und professionell verarbeiten, 
konservieren und veredeln 

• analysieren die Betriebssituation in Bezug 
auf die verfügbaren Ressourcen (Zeit, Fä-
higkeiten, Produkte, Infrastruktur, Menge, 
Bedarf). 

• berechnen die Wirtschaftlichkeit ausge-
wählter Produkte und beurteilen den ma-
teriellen und immateriellen Wert. 

• wählen und planen geeignete Konservie-
rungsmethoden (z. B. Tiefkühlen, Heiss 
einfüllen, Sterilisieren, Trocknen, Dörren, 
konservieren mit Öl, Essig, Fermentieren) 
und wenden diese fachgerecht und ent-
sprechend dem Hygienekonzept an. 

• verarbeiten Lebensmittel fachgerecht und 
gemäss Hygienekonzept zu Produkten (z. 
B. Backen von Brot und Hefegebäck; Her-
stellen von Milchprodukten). 

• verpacken, beschriften und lagern Pro-
dukte fachgerecht. 

• reinigen Arbeitsgeräte, Arbeitsplätze und 
Vorratsräume und planen den Unterhalt. 

E3: Funktionsräume unter Be-
rücksichtigung betrieblicher und 
individueller Aspekte nachhaltig 
bewirtschaften 
 

• erheben betriebliche und individuelle An-
forderungen (z.B. Ergonomie, Nachhaltig-
keit etc.) in Bezug auf die Funktions-
räume (z.B. Hofladen, Küche, Büro, Gäs-
tezimmer, Schmutzschleusen, Wasch-
raum). 
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• leiten Massnahmen ab unter Berücksichti-
gung der zur Verfügung stehenden Res-
sourcen (z.B. Zeit, Finanzen, Fachwissen, 
Gesetzgebung).  

• setzen die Massnahmen um (z.B.  Raum-
einrichtung Ausstattung).  

• nutzen die Funktionsräume nachhaltig 
und ergonomisch unter Berücksichtigung 
der Arbeitssicherheit. 

• koordinieren die Reinigung sowie die 
Pflege der Funktionsräume und definieren 
die Prozesse.  

E4: die eigene finanzielle und 
rechtliche Situation auf dem 
Landwirtschaftsbetrieb regeln 
und absichern 
 

• analysieren ihre finanzielle Situation je 
nach Lebensphase – für die eigene Per-
son, in der Partnerschaft oder in der Fa-
milie. (z.B. Einkommen aus Haupt- und 
Nebenerwerb, finanzielle Beteiligungen, 
soziale Absicherung, Bedarf an Privatver-
brauch). 

• analysieren die rechtliche Situation je 

nach Lebensphase – für die eigene Per-

son, in der Partnerschaft oder in der Fa-

milie (z.B. Beteiligung/Haftung am Be-

trieb, Art der Partnerschaft / Güterstände 

/ Erbrecht Wohnrecht). 

• leiten den allfälligen resultierenden Hand-

lungsbedarf ab.  

• wägen verschiedene Optimierungsmög-

lichkeiten ab und treffen Entscheide für 

die entsprechende Umsetzung.  

• interpretieren und beurteilen entspre-

chende Verträge (z. B. Ehe- oder Konku-

binatsvertrag, Scheidungsvereinbarung, 

Regelung Güterstände, Schenkungsver-

trag, Darlehensvertrag). 

• interpretieren und beurteilen entspre-
chende Vorsorgeverträge und Versiche-
rungen (z. B. Pensionskasse, 2. und 3 
Säule, Lebensversicherung, Haftpflicht). 
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Haltungen  

Bewusstsein für gesunde und be-
darfsgerechte Ernährung  

• unterscheiden Bedürfnisse (z.B. Ernährungs-

formen, Lebensmittelunverträglichkeiten), 

nehmen diese ernst und berücksichtigen 

diese in der Planung. 

• gestalten saisonale, regionale und nachhal-

tige Ernährung flexibel und genussvoll. 

Hygiene und Qualitätsbewusst-
sein  
 

• arbeiten sauber, rationell, sicher und ergono-
misch (Funktionsräume, Verarbeitung, Lager, 
Reinigung). 

• setzen Hygieneregeln konsequent um und 
wirken als Vorbild. 

Wertschätzung für Lebensmittel 
und Ressourcenschonung  

• gehen nachhaltig mit Lebensmitteln um.  

• arbeiten effizient und nutzen vorhandene 
Ressourcen sinnvoll (Vorräte, Geräte, Zeit). 

Struktur und Prioritäten setzen • priorisieren Arbeitsspitzen pragmatisch.  

• passen Abläufe flexibel und situativ an, wenn 
Pläne wegen Saison, Verfügbarkeit oder Ta-
gesrhythmus ändern.  
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Handlungskompetenzbereich F: Bewirtschaften von landwirtschaftlichen Produkti-
onsbereichen  

Beschreibung des Handlungskom-
petenzbereichs 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft arbeiten in aus-
gewählten Bereichen der landwirtschaftlichen Produktion 
mit. Sie planen und bewirtschaften den Nutzgarten 
und/oder planen und organisieren den Ackerbau, Futter-
bau oder die Spezialkulturen. Sie können auch Verant-
wortung in der Tierhaltung oder in der Vermarktung über-
nehmen. Eine nachhaltige, standortgerechte und effizi-
ente Umsetzung ist in allen Bereichen besonders zentral.  
 

Kontext Die Bewirtschaftung von Tierhaltung und Pflanzenbau ist 
stark von der Saison, dem Wetter und klimatischen Ver-
änderungen geprägt. Erntefenster, Vegetationsphasen 
und Tierzyklen geben den Takt vor. Arbeitsspitzen erfor-
dern kurzfristige Prioritätensetzung und eine enge Ab-
stimmung mit Familie, Mitarbeitenden und Dienstleisten-
den. Im Stall haben Fütterung, Stallumfeld, Tiergesund-
heit und Fortpflanzung direkte Einwirkung auf das Tier-
wohl und die Leistung. Im Pflanzenbau sind Fachleute 
Ernährung und Landwirtschaft gefordert, mit ihren Kom-
petenzen im Bereich Boden, Fruchtfolge, Pflege, Pflan-
zenschutz und Bewässerung zu einer qualitativ guten 
Ernte beizutragen.  
 
Bei der Vermarktung von Produkten kommen verschie-
dene Zeitfaktoren (z.B. Öffnungszeiten, Bestellungen, 
Bereitstellung) sowie Erwartungen der Kundschaft hinzu. 
Gleichzeitig müssen gesetzliche Vorgaben eingehalten 
werden (z.B. Kennzeichnung, Hygieneverordnung), damit 
Produkte sicher und korrekt abgegeben werden können. 
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Handlungskompetenzen Leistungskriterien 

Fachleute Ernährung und Landwirtschaft mit eidgenös-
sischem Fachausweis … 

F1: Nutztiere halten und pflegen 
 
 
 

• prüfen, begründen und erklären die Eignung 

von Tierarten bzw. Rassen für den Betrieb un-

ter Berücksichtigung von Standort und Produk-

tionsplanung.  

• beobachten das Tierverhalten und leiten geeig-

nete Massnahmen für das Tierwohl und die 

Tiergesundheit ab. Dabei berücksichtigen sie 

die Hygienevorgaben sowie die Tierschutzvor-

schriften. 

• planen die Fütterung der Nutztiere auf dem Be-

trieb und führen die Fütterung bedarfsgerecht 

durch. 

• erkennen wichtige Krankheiten und Zyklusstö-

rungen und veranlassen geeignete Massnah-

men zur Behandlung und Prävention.  

• überwachen die Fortpflanzung (z. B. Brunst-

überwachung, Besamung) und reagieren bei 

Bedarf mit geeigneten Massnahmen.  

• begleiten den Geburtsablauf gemäss betriebli-

chen Standards, überwachen Muttertier und 

Nachwuchs und treffen Erstmassnahmen bei 

Auffälligkeiten.  

• überprüfen Qualitätskriterien der tierischen 

Produkte (z. B. Milch-/Fleisch- /Eierqualität) 

und ergreifen geeignete Massnahmen zur Qua-

litätssicherung.  

• planen Massnahmen zum Herdenschutz und 

setzten diese um.  

F2: Nutzgarten planen und bewirt-
schaften 
 

• beurteilen Boden- und Standortbedingungen 
im Nutzgarten und planen geeignete Anbau- 
und Schutzmassnahmen. 

• erarbeiten Kultur- und Anbaupläne (z. B. Ge-
müse / Beeren / Kräuter) unter Berücksichti-
gung von Arbeitsaufwand und Bedarf.  

• bearbeiten den Boden unter Berücksichtigung 
von Humusaufbau und Bodenfruchtbarkeit.  

• bauen geeignete Kulturen entsprechend der 
Pläne an und pflegen diese.   

• beurteilen und regulieren die Nährstoffversor-
gung und die Bewässerung. 

• beurteilen Schadbilder und wenden geeignete 
Pflanzenschutzmassnahmen an.  

• planen und organisieren die Ernte und die La-
gerung. 

• ernten die Produkte und lagern diese fachge-
recht. 
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• beurteilen die Produktequalität und leiten Ver-
besserungsmassnahmen ab. 

F3: Ackerbau planen und organi-
sieren 

 
 

• beurteilen Boden- und Standortbedingungen 
und planen unter Berücksichtigung der Frucht-
folge und des ÖLN geeignete Ackerkulturen. 

• legen geeignete Anbaumethoden und Pflan-
zenschutzmassnahmen unter Berücksichtigung 
der relevanten Vorschriften und Label (z.B. 
ÖLN, Gewässerschutz, Biodiversität) fest. 

• erarbeiten Kultur- und Anbaupläne unter Be-
rücksichtigung von Arbeitsaufwand und Ab-
satz.   

• interpretieren den betrieblichen Nährstoffkreis-
lauf und ziehen Schlüsse für die optimale 
Nährstoffversorgung der Kultur.  

• planen und koordinieren die Ernte. 

F4: Futterbau planen und organi-
sieren 

• beurteilen Boden- und Standortbedingungen 
und planen unter Berücksichtigung der Frucht-
folge, des Futterbedarfs und des ÖLN geeig-
nete Grünland- und Raufutterflächen. 

• legen geeignete Anbaumethoden - und Pflan-
zenschutzmassnahmen unter Berücksichtigung 
der relevanten Vorschriften und Label (z.B. 
ÖLN, Gewässerschutz, Biodiversität) fest. 

• interpretieren den betrieblichen Nährstoffkreis-
lauf und ziehen Schlüsse für die optimale 
Nährstoffversorgung im Futterbau.   

• planen und koordinieren die Ernte, die Aufbe-
reitung und die Lagerung.  

F5: Anbau von Spezialkulturen 
planen und organisieren  
 

• beurteilen Boden- und Standortbedingungen 
und planen (unter Berücksichtigung der Frucht-
folge und des ÖLN) geeignete Spezialkulturen 
(Obst, Gemüse, Wein oder Beeren). 

• legen geeignete Anbaumethoden und Pflan-
zenschutzmassnahmen unter Berücksichtigung 
der relevanten Vorschriften und Label (z.B. 
ÖLN, Gewässerschutz, Biodiversität) fest. 

• erarbeiten Kultur- und Anbaupläne unter Be-
rücksichtigung von Arbeitsaufwand und Ab-
satz.   

• legen geeignete Pflegemassnahmen fest (z.B. 
Schnitt, Aufbinden). 

• interpretieren den betrieblichen Nährstoffkreis-
lauf und ziehen Schlüsse für die optimale 
Nährstoffversorgung der Kultur.  

• planen und koordinieren die Ernte und die La-
gerung. 

F6: Landwirtschaftliche Produkte 
vermarkten 

• klären Absatzkanäle und Vermarktungsformen 
(z. B. Direktvermarktung, Hofladen, Abos, 
Gastronomie, Online).  
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• führen eine produktbezogene Markt- und Kon-
kurrenzanalyse durch, definieren Zielgruppen 
und Positionierung. 

• prüfen rechtliche und programmbezogene An-
forderungen (z. B. Kennzeichnung, Hygiene, 
Bewilligungen, Labels) und stellen die Einhal-
tung sicher. 

• kalkulieren Preise für spezifische Produkte und 
legen Konditionen (z. B. Liefer- und Zahlungs-
bedingungen, Margen) fest. 

• setzen Vermarktungsmassnahmen um (z. B. 
Produktauftritt, Kommunikation, Verkaufsförde-
rung). 

• gestalten vor Ort (Markstand, Hofladen) den 
Produkteauftritt und die Warenpräsentation 
und definieren Massnahmen für die Verkaufs-
förderung.  

• überprüfen Absatz, Kundenrückmeldungen und 
Wirtschaftlichkeit anhand geeigneter Kennzah-
len und passen Massnahmen laufend an. 

Haltungen  

Verantwortung für Tierwohl und 
Umwelt  

• handeln tiergerecht und achten auf Gesund-
heit, Wohlbefinden und sichere Haltungsbedin-
gungen. 

• berücksichtigen Auswirkungen auf Boden, 
Pflanzen, Tiere und Umwelt. 

Sorgfalt und Qualitätsbewusstsein • beobachten Tiere und Kulturen aufmerksam 
und erkennen Abweichungen früh. 

• leiten passende Massnahmen ab und halten 
das Nötigste nachvollziehbar fest. 

• sichern Qualität durch sorgfältige Ausführung 
und konsequente Kontrolle im Alltag. 

Planung und Wirtschaftliches 
Denken  

• planen Arbeiten saisonal und entlang der Pro-
duktionszyklen. 

• wägen Aufwand und Nutzen ab und setzen 
Ressourcen gezielt ein. 

Anpassungsfähigkeit und Flexibi-
lität  

• reagieren auf Wetter, Klima und Arbeitsspitzen 
flexibel. 

• passen Vorgehen und Zeitfenster laufend an 
neue Bedingungen an. 

 


