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Aufgabe 1 — Massnahmen den Marketing-Instrumenten zuordnen

den (markieren!)

Hinweis: Loésung in dafir vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riuckseite verwen-

Richtzeit: 5 Minuten

Total Punkte: | 8 Punkte

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position)

Punkte

Max.

Erreicht

1  Pro korrekte Zuordnung (1)

8

In der Umsetzungsphase missen wir fur die einzelnen Marketing-Instrumente konkrete Massnahmen

gestalten.

Aufgabe 1

Ordnen Sie die folgenden vier Marketing-Instrumenten je den entsprechenden Massnahmen zu:

1 = Marktleistung

2 = Preis

3 = Distribution

4 = Kommunikation

Massnahmen

Marketing-Instrument

Nummer

Personliches Verkaufsgespréach fuhren

Flyer gestalten

Speisen und Getranke auch als Take Away anbieten

Angebot zusammenstellen

Dem Stammgast eine Geburtstagskarte schicken

Marktorientierte Preise gestalten

Massnahmen zur Qualitatssicherung einfiihren

Speisekarte grafisch neu gestalten
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Aufgabe 2 — Bedeutung der Situationsanalyse

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-
den (markieren)
Richtzeit: 5 Minuten

Total Punkte: | 5 Punkte

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position) Punkte
Max. Erreicht
2 Vollstandige nachvollziehbare Erklarung in verstandlichen Satzen 5

Bei der Erstellung eines Marketing-Konzeptes ist der erste Schritt die Situationsanalyse.

Aufgabe 2
Erklaren Sie in drei bis finf ganzen Sétzen, warum es sinnvoll ist, eine Situationsanalyse zu
erstellen.
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Aufgabe 3 — Fragen zur Situationsanalyse

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-
den (markieren)
Richtzeit: 10 Minuten

Total Punkte: | 6 Punkte

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position) Punkte

Max. Erreicht

3.1 Pro sinnvolle Frage (1)
3.2 Pro richtige Mdéglichkeit (0.5) 2

Sie sind Kichenchef/in in einem Restaurant in einer kleineren Stadt (ca. 12'000 Einwohner).

Der einst erfolgreiche Betrieb hat in den letzten drei Jahren kontinuierlich an Umsatz und an Géasten
verloren. Sie mdchten verhindern, dass diese Entwicklung so weitergeht. Deshalb empfehlen Sie
dem Geschéftsfiihrer, die Ursachen zu analysieren.

Aufgabe 3.1

Formulieren Sie vier konkrete Fragen, um die Ursachen fur den Umsatz- und Gésteverlust heraus-
zufinden.

Aufgabe 3.2

Nennen Sie zu jeder Frage eine Mdglichkeit, wie Sie diese Informationen konkret beschaffen
kénnen.
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Aufgabe 4 — USP und Preisgestaltung

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-
den (markieren)
Richtzeit: 10 Minuten

Total Punkte: | 9 Punkte

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position) Punkte

Max. Erreicht

4.1 Richtige Nennung und verstandliche Erklarung
4.2 Pro USP (1)
4.3 Passende Art der Preisgestaltung

N IR, WiW

Nachvollziehbare, verstandliche Erklarung

Der Betrieb, in welchem Sie arbeiten, verfiigt tGiber einen USP.

Aufgabe 4.1
Was heisst USP? Nennen und erklaren Sie den Begriff in eigenen Worten.

Aufgabe 4.2

Nennen Sie je ein Beispiel fir einen USP eines

e eines Hotels

e einer Cafeteria in einem Altersheim

e eines Restaurants, welches in einem Wohnviertel einer Stadt liegt

CK_MP_MO2-MUV_000-Serie_DE.docx 5/11




Aufgabe 4.3
Wenn unser Betrieb Uber einen USP verfugt, welche Methode der Preisfindung ist dann sinnvoll?
Begrinden Sie lhre Antwort in ein bis zwei Satzen.
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Aufgabe 5 — Angebot gestalten

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-
den (markieren)
Richtzeit: 15 Minuten

Total Punkte: | 14 Punkte

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position) Punkte
Max. Erreicht

5.1 Passende Zielgruppen

5.2 Pro passendes Gericht (1)

5.3 Pro passenden Schwerpunkt (1)
5.4 Pro auf die Leitidee zugeschnittene Einrichtung (1)

W Wi oiw

Nach der Ausbildung zur/zum Chefkoch/-kdchin treten Sie die Stelle als Kiichenchef/in in einem neu
erdffneten Restaurant an, welches in einem aufstrebenden Quartier von Bern liegt.

Das Quartier etabliert sich zunehmend als «Fun- und Partymeile». Im Umfeld findet sich ein bunter
Angebotsmix. Es ist jedoch kein vegetarisches Restaurant dabei. Deshalb hat der Inhaber beschlos-
sen, das Restaurant unter dem Motto «Lustvoll vegetarisch schlemmen» zu positionieren.

Aufgabe 5.1
Welche Zielgruppe(n) wollen Sie mit diesem Konzept ansprechen?
Beschreiben Sie Ihre Zielgruppe(n) detailliert.

Aufgabe 5.2
Zahlen Sie funf zur Leitidee passende Gerichte auf, die Sie in der Standardkarte anbieten wollen.
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Aufgabe 5.3
Nennen Sie drei Schwerpunkte im Getrankeangebot, die zur Leitidee passen.

Aufgabe 5.4

Sie mochten lhre Leitidee in allen Bereichen umsetzen, also auch in der Einrichtung.
Wie richten Sie lhr Lokal ein?

Beschreiben Sie mit Stichworten Stil und Art der Einrichtung in folgenden Punkten:

e Geschirr

e Tische und Stuhle

e Wande / Bilder
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Aufgabe 6 — Neuanfang bekannt machen

den (markieren!)

Richtzeit: 5 Minuten

Total Punkte: | 6 Punkte

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position) Punkte

Max. Erreich

t

6  Pro passendes Kommunikationsmittel und Einsatz (1)

Nachvollziehbare Begriindung 3

Sie treten neu die Stelle als Kiichenchef/in in einem Restaurant in einer Kleinstadt an. Das Restau-

rant wurde von einem neuen Besitzer tibernommen. Der vorherige Besitzer hat das Restaurant al-
tershalber verkauft. In den letzten drei Jahren ging es stetig bergab, und das Image des Betriebes
ziemlich angeschlagen.

Ziel des neuen Besitzers ist es, das Image so rasch als moglich zu verbessern. Deshalb mochte e
die Ubernahme mit einer «Eréffnungswoche» mit speziellen Angeboten feiern und sich positiv ins
Gesprach bringen. Er bittet Sie um Mithilfe, da er weiss, dass Sie etwas von Marketing verstehen.

Aufgabe 6
Wie kommunizieren Sie diese Eréffnungswoche?

ist

r

Nennen Sie drei dafiir geeignete Kommunikationsmittel und wie/wo Sie diese einsetzen. Begriinden

Sie, warum Sie diese drei wahlen.
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Aufgabe 7 —Umgang mit Kundenreklamationen

den (markieren!)

Richtzeit: 5 Minuten

Total Punkte: | 6 Punkte

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position)

Punkte

Max.

Erreicht

7  Richtige Reaktion gegenliber Gast

Richtige Reaktion gegeniiber Mitarbeitenden

Ein Gast im Restaurant ist sichtlich aufgebracht, weil er ein falsches Menu serviert bekommen hat,
auf welches er bereits seit 30 Minuten warten musste. Sie realisieren, dass der/die Servicemitarbei-

tende sich rechtfertigt, was den Gast noch mehr erzirnt.

Aufgabe 7

Wie reagieren Sie in dieser Situation gegeniiber dem Gast und gegeniiber dem/der Servicemitar-

beitenden? Beschreiben Sie lhr Vorgehen detailliert.
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Aufgabe 8 — Bankettbesprechung mit einem Kunden

den (markieren!)

Richtzeit: 5 Minuten

Total Punkte: | 6 Punkte

Hinweis: L6ésung in dafur vorgesehene Bereiche schreiben, bei Bedarf Riickseite verwen-

Bewertungskriterium/-kriterien (Punkte je Position)

Punkte

Max.

Erreicht

8.1 Pro sinnvolle Frage (1)

8.2 Prorichtigen Grund (1)

Sie arbeiten als Kiichenchef/in in einem Hotel, welches drei Bankettsale fir 150, 70 und 30 Perso-
nen hat. Sie sind in lhrem Betrieb auch fir die Betreuung der Bankettkunden zustéandig.

Der Geschéftsfiihrer teilt lhnen mit, dass heute Herr Miller zu einer Besprechung fiir ein grésseres

Bankett kommt. Herr Miller ist ab und zu Gast bei Ihnen.

Aufgabe 8.1

Welche Fragen stellen Sie sich in der Vorbereitung auf dieses Gespréach?

Formulieren Sie drei konkrete Fragen.

Aufgabe 8.2

Warum ist es wichtig, dass wir Bankettvorschlage nicht einfach abgeben, sondern auch in der

Besprechung konkrete Vorschlage machen? Nennen Sie drei Griinde.
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