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Konzeptdefinition

Teil 1: Ubergeordnete Konzeptbeschreibung

1. Konzept / Strategie

a. ldee / Schlussigkeit / Konzeptbeschreibung
(Erlautern Sie kurz lhre Idee und beschreiben Sie lhr Konzept)

b. Philosophie
(Erlautern Sie kurz die Philosophie lhres Konzepts. Was steht im Mittelpunkt und was
ist das Kundenversprechen?)

c. Besonderheiten / Konkurrenzabgrenzung
(Was ist das Besondere lhres Konzeptes? Wodurch hebt sich Ihr Angebot/ Ihre
Dienstleistung von denen der Wettbewerber ab?)

d. Historie
(Ist dieses Konzept bereits multipliziert worden und gibt es Erfahrungswerte von
anderen Standorten?)

2. Angebot

a. Food
(Erlautern Sie die Ausrichtung Ihres Foodangebotes. Welches sind die Schwerpunkte,
die das Konzept pragen? Nur kurze, tbergeordnete Beschreibung. Einzelne Nennung
erst im zweiten Teil ,Qualitatssicherung / Handlungsleitfaden* )

b. Beverage
(Ausrichtung des Getrédnkeangebotes. Nur kurze, Ubergeordnete Beschreibung.
Einzelne Nennung erst im zweiten Teil ,Qualitatssicherung / Handlungsleitfaden*)

c. Sonstiges

d. Take Away
(Welche Ausrichtung wird das Take Away Angebot haben?)

e. Preis

(Wie sieht Ihre geplante Preisstruktur aus Nur kurze, Ubergeordnete Beschreibung.
Einzelne Nennung erst im zweiten Teil ,Qualitatssicherung / Handlungsleitfaden“?)
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3. Konzeptentwicklung / Positionierung

a. Positionierung
(Benennen Sie kurz Inhalte wie USP, Preislevel, etc. .)

b. Prasentation
(Stellen Sie die Optik der Produkte, der Bestiickung, des Objektes an sich dar.)

c. Adaptionsfahig
(Erlautern Sie kurz in welchen Bereichen (Produkte, Preise, Prasentation, etc.) sich lhr
Unternehmen an Veranderungen wie Frequenzzeitschwankungen, verénderte
Gastestruktur, schnell anzupassen vermag.)

d. Trendkonformitat
(Wie beeinflussen mogliche Branchentrends die Nachfrage nach lhrem Angebot? Wie
planen Sie auf Trend- Veranderungen zu reagieren?)

4. Funktionalitat

a. Frequenztauglichkeit
(Schildern Sie lhre MaRBnahmen bei Uberdurchschnittlich starken und niedrigen
Kundenstrémen das Angebot und die Qualitat konstant zu halten.)

b. Aktionstauglichkeit
(Erlautern Sie in welchem Umfang Sie Ihr Angebot hinsichtlich saisonaler, sportlich
orientierter, kultureller, aktueller... Aktionen im Jahresverlauf anpassen werden)

Bitte geben Sie zuséatzlich einen exemplarischen Aktionsplan fiir das erste Betriebs-
jahr ab.)

c. Betriebsablaufe
(Schildern Sie lhre internen Betriebsablaufe um eine gleich bleibende Qualitat und
Quantitat von Service, Produkten, Auswahl, Frische...zu gewéhrleisten)

g. Logistik
(Der Standort Flughafen stellt logistisch gro3e Anforderungen. Stellen Sie Ihr
Logistikkonzept vor, um jederzeit ausreichend Produkte in hohe Frische und Qualitét
anbieten zu kénnen)

5. Marketing

a. Marketingplan
(Zeigen Sie uns anhand Ihres Marketingplanes lhre Strategien und Entwicklungen fur
das kommende Jahr Ihres Unternehmens auf.)

b. Aktionsplanung
(Erlautern Sie lhre Aktionsplanung fiir das kommende Jahr. Siehe auch 4.b.)

c. Corporate Identity
(Welches CI haben Sie fur Ihr Konzept definiert? bitte beilegen)
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d. Kundensegmente / Zielgruppen
(Schildern Sie deutlich wie Sie auf welche Zielgruppe (z.B. Businessreisende oder

Urlauber) reagieren, wie Sie diese gezielt erreichen wollen.)

6. FUihrungskonzept

a. Fuhrungsmodell
(Zeigen Sie uns anhand eines Organigramms, wie Sie die Verantwortungen im
Unternehmen und im speziellen Betrieb positionieren werden. Geben Sie jeweils

kurze Erlauterungen.)

b. Kommunikations- und Informationspolitik
(Erlautern Sie den Informationsfluss, den ,,Chain of Command®, etc. vor Ort.)
7. Schulungskonzept

a. Schulungskonzept
(Erlautern Sie die Basisschulungen ( intern/extern) fir lhre Mitarbeiter.)

b. Zeitfenster des Schulungsplanes
(Geben Sie eine grobe Jahresplanung wieder.)
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Teil 2: Qualitatssicherung / Handlungsleitfaden

1. Food

a. Angebot
(Beschreiben Sie Ihre Produktpalette inkl. der Preisgestaltung.)

b. Speisekarte

c. Frischekonzept
(Schildern Sie lhre Produktionswege, Frischegarantie, Standzeiten der LM.)

d. Saisonalitat
(In wiefern weist Ihr Angebot saisonale Produkte auf?)

e. Fooddesign
(Haben Sie eine spezielle Anrichtung bzw. ein besonderes Fooddesign?)

f. Prasentation / Angebotsauszeichnung
(z. B. Displays, Speisekarten, Tafeln, Warenschildern, Tischaufstellern, etc. unter
Berucksichtigung der CI?.)

g. Geschirr / Besteck
(bitte Bilder beilegen)

h. to-go-Angebot
(Wie ist Ihr Angebot, welche Mitnahmebehélter, welche Preisgestaltung?)

2. Beverage

a. Angebot
(Beschreiben Sie lhre Produktpalette inkl. der Preisgestaltung.)

b. Getrankekarte

c. Qualitatssicherungskonzept
(was werden Sie tun um Qualitat der Getréanke zu gewahrleisten?)

d. Beverage Angebotsform
(Glaserform, Grol3e, Becher,...)

e. Pfandregelungen
(Erlautern Sie lhr System, die Regelungen zur Ruckfiihrung, Entsorgung, Pfand.)

f. to-go-Angebot
(Wie ist Ihr Angebot, welche Mitnahmebehélter, welche Preisgestaltung?)
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3. Prasentation

a. Displays / Menueboard / Speisekarte
(Benennen und beschreiben Sie die einzusetzenden Prasentationsmedien und/oder
legen Sie Bilder bei.)

b. Ausgabe / Vitrinen / Buffet

c. Warendruck
(Erlautern Sie lhre Mdglichkeiten des Warendrucks und stellen Sie dabei Ihre
Warenpréasentation bei high, middle und low frequency dar.)

d. Dekorationskonzept
(Beschreiben Sie Farbe, Materialien, Themen, Stimmung, etc. Ihrer Dekorationen.
Bitte legen Sie einen Dekorationsplanung bei)

4. Service

a. Zahlungssystem
(Zahlungsarten, Wéhrungen, Kreditkarten, Abrechnung mit dem Gast unter der
Bertcksichtigung der FRAPORT Vorgaben)

b. Kassenplatze
(Benennen Sie Anzahl, Ablaufe, etc....)

c. Speed of Service
(Definieren Sie die von Ihnen angestrebte max. Kunden-Wartezeit (am Counter, am
Tisch,...) und schildern Sie Ihre Manahmen.)

d. Standards of procedures (SOP)
(Erlautern Sie diese hinsichtlich Reservierungsablaufe, BegriiBung, Ansprache,
Uberpriifung, Verabschiedung...)

e. Reklamationshandling
5. Sauberkeit

a. Hygienestandards und —Richtlinien
(Formulieren und definieren Sie Ihre Standards.)

b. Kuche /HACCP
(Schildern Sie Ihre Richtlinien fur den Produktionsbereich.)

c. Point of Sale
(Schildern Sie lhre Richtlinien hinsichtlich Ausgabe, Buffet, Bar, Vitrinen, etc....)
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d. Raumlichkeiten
(Schildern Sie hier Ihren Turnus fur Gastraum, WC-Anlagen, sonstige
Nebenraume....)

e. Kontrollwerkzeuge und Dokumentation
(Erlautern Sie Ihre Malznahmen hinsichtlich Einhaltung und Kontrolle.
Berticksichtigen Sie dabei vor allem HACCP, und die besonderen Lieferwege.)

6. Atmosphare

a. Licht- bzw. Beleuchtungskonzept
(Welche Medien werden Sie einsetzen? Stimmung, Effektlichter, Helligkeit.)

b. Beleuchtung der Warenpréasentation
(Beriicksichtigen Sie hier die Ausleuchtung von Ausgabe, Biiffet, Bar, Vitrinen, etc....)

c. Musikkonzept
(Schildern Sie Musikauswahl, Stimmung, Klang. Welche betriebsinternen
Regelungen gibt es zur Musikauswahl hinsichtlich Handling, Steuerung, Kontrolle?
Autom. Auspegeln bei ELA-Nutzung .)

d. Einrichtungskonzept
(Schildern Sie Stil, Farben, Atmosphéare, Materialien, etc. ...)

7. Mitarbeiter

a. Mitarbeiterauswahl
(Schildern Sie lhr Vorgehen. Gehen Sie dabei auch auf Konzeptkonformitat ein.)

b. Kriterien
(Wie stellen Sie Hoflichkeit, AuBere Erscheinung, Sprachkenntnisse,...sicher?)

c. Kompetenzen
(Wie stellen Sie fachliche Kompetenzen, Kommunikationsfahigkeit,
Sprachkenntnisse, Ausdruckfahigkeit, etc. sicher. )

d. Trainings / Schulungen
(Wie werden Sie z.B. Themen wie Auftritt, Kommunikation, Reklamation, Team-
Kommunikation, Produktkenntnisse, Konzeptverstandnis, Arbeitsablaufe...in welchem
Rhythmus vermitteln?)
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