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SISSEJUHATUS

Loputoos Kirjeldatakse kliendikditumist méjutavaid tegureid restoranide pdhjal, nende
motiive restorani kilastamisel ja kuidas mdojutab hooajalisus turismi ja samuti
toitlustusettevdtlust. Tuginedes erinevatele ingliskeelsetele teadusallikatele ja Viinistu
rannaresto kiilastajate uuringule, tuuakse esile, millised on peamised klientide vajadused
ja soovid restorani kilastades, ja millised on nende isiklikud soovitused Viinistu

rannarestole ning kuidas saaks klientuuri suurendada ka restorani madalhooajal.

Uheks turismisektoriks on toitlustusettevdtlus, mis tegeleb sarnaselt turismiga
hooajalisusega ja sellega kaasnevate mdjudega. Mintzer (2007) on toonud vélja kaks
lahendust, mida hooajaliste ettevdtete omanikud kasutavad: kas valida ettevotte
sulgemine madalhooajal, kuna restorani avatud hoidmine toob pigem kahju kui kasu, voi
avatuks jatmine, kui omanik leiab selleks v@imaluse sdilitada rahavoogu kogu tlejdanud
aasta jooksul, ka valjaspool kdrghooaega. Seepdrast on mones hooajalisusest sdltuvas
turismisihtkohas restoranid, hotellid v6i baarid avatud ainult siis, kui turistide voog
kasvab. Kui reisimise hooaeg labi saab, I0petatakse ka nende ettevitete tegevus (Dang,
2012, 1k 29).

Hooajast mdjutatavad restoranid pakuvad véljakutseid koikidele osapooltele, nii
omanikele, juhtidele, juhendajatele, kokkadele kui ka kelneritele. Gotham City
restoranigrupi direktor Charles Milite on vaitnud, et hooajalise restorani pidamise juures
on halvim see, et nendel restoranidel ei ole aega vigu teha ja nendest 6ppida. Aastas on
kindel ajavahemik, mille jooksul hooajalised restoranid saavad kasumit teenida.
Tookollektiivi kates on see, kuidas saada vdimalikult suurt kasumit, et madalhooaeg (le
elada. (Dang, 2012, 1k 29).

LOputdo eesmargiks on teha ettepanekud Viinistu rannarestole klientuuri suurendamiseks
madalhooajal. Eesmargi taitmiseks tOstatatakse uurimiskisimus: ,,Millised on

vOimalused Viinistu Rannaresto klientuuri suurendamiseks madalhooajal?*. Eesmairgi



saavutamiseks ja uurimiskisimusele vastuse leidmiseks, teostatakse jargmised

uurimistilesanded:

e analldsiva llevaate koostamine kliendikaitumise motiividest ning nende rakendamise
vBimalustest hooajalistes restoranides;

e uuringu ettevalmistamine ja labiviimine kvantitatiivset uurimismeetodit kasutades,
selgitamaks vélja Viinistu rannaresto klientuuri hetkeolukord ja v&imalused
arendamiseks;

o ankeetkusitluse analils ja selle pdhjal jarelduste tegemine;

e ettepanekute esitamine Viinistu rannarestole.

LOputdo teoreetilises osas annab autor Ulevaate kliendikaitumise motiividest ning nende
rakendamise vB@imalustest hooajalistes restoranides. Toit on reisimisel kesksel kohal ja
see on juurdepdés teise kultuuri. Inimesed ei pea kodunt lahkuma selleks, et reisida.
Filmid, raamatud, postkaardid ja mélestused viivad emotsionaalselt, kuid mitte fusiliselt
mujale. Toit vdib viia teistesse elamusvaldkondadesse, voimaldades kodus viibides olla
turistid. Restoranid, televisiooni kokandussaated, toiduajakirjad ning kohalike ja riiklike
ajalehtede retseptide rubriigid vOimaldavad kogeda teiste kultuuride kooke ja

toiduvalmistamise viise. (Long, 2004, 1k 1).

Esimeses osas toob t60 autor vilja kliendikditumist mdjutavad tegurid restorani
kilastades. Esimeses osas kasitletakse ka  hooajalisuse mdoju turismile kui ka

restoranidele.

Loputoo teises peatiikis antakse tilevaade uuritavast ettevottest, uuringu eesmargist,
uuringumeetodist, valimist ja uuringu tulemuste analiitisist. Viimases alapeatikis teeb t66
autor jareldusi ja uuringust saadud vastuste pohjal ettepanekuid Viinistu rannarestole,

kuidas klientuuri madalhooajal suurendada.

Loputoo teoreetiline osa kajastab erinevaid teadusartikleid ja teisi teemakohaseid
allikaid. Uuringu labiviimisel kasutatakse kvantitatiivset uurimismeetodit, milleks autor

koostas ankeetkusitluse.



Uuring viiakse lébi elektrooniliselt Google Forms keskkonnas. Uuringu tulemusi
analiitisitakse MS Exceli andmetootlusprogrammi abil. Loputoo koosneb sissejuhatusest,

kokkuvaottest, viidatud allikate loetelust, lisast ja ingliskeelsest resiimeest.



1. KLIENDIKAITUMINE JA SELLE MOTIIVID NING
HOOAJALISUS RESTORANIDE POHJAL

1.1. Restoranikliendi kditumist mojutavad tegurid

Esimeses alapeatikis Kirjeldab t60 autor toidu téhtsust reisimisel ning selgitab ka
kulinaarturismi olemust. Samuti toob autor esimeses alapeatiikis vélja toidu t&htsuse
kliendi restorani valiku tegemisel. T66 autor kirjeldab viit tegurit, millest s6ltub kliendi
toidutarbimine. Esimese alapeatiiki teises pooles toob t66 autor vélja kaheksa
kliendikaitumist mdjutavat tegurit kaebuste esitamisel ning kliendikogemuse olulisuse

turundusele.

Kulinaariaturism on midagi enamat kui uute ja eksootiliste toitude proovimine. Turismi
aluseks on arusaam teistsugusest, millestki tavaparasest erinevast, mida inimesed
igapdevaselt ei tee. Arusaam vdib individuaalselt ja kultuuriti erineda ning see voib
hélmata ajalugu, uskumusi, elustiile ja olemisviise, mitte ainult teisi kohti. Toit ise vdib

olla pdhjuseks turismi sihtkoha valikul (Long, 2004, 1k 1).

Restorani valikul on toit vdga oluline. Giesen, Havermans, Douven, Tekelenburg ja
Jansen (2010) vaidavad, et toiduvaliku uuringud keskenduvad toiduga seotud
kéitumisele, sealhulgas maitseeelistuste, valiku ja toidu s6omise mdistmisele. Toidu
maitset nimetavad nad "maitsvuseks voi teatud toidu maitsmisel saadavaks naudinguks”
(Daries et al, 2017-2018, Ik 335).

Duarte, O'neill, Liu ja O'shea (2013) leidsid, et restoranide valikut mdjutavad peamised
tegurid on kvaliteet, maitse, eelnev positilvne kogemus, puhas tookeskkond ja

tahelepanelik teenindus (Ibid).

Mak, Lumbers, Eves ja Chang (2012) leidsid, et toidutarbimine sdltub viiest tegurist (vt

joonis 1):



Eelnev kogemus
< Motivatsioon >

< Toidutarbimine >
< Sotsiaaldemograafia > °

Joonis 1. Mak, Lumbers, Eves ja Chang (2012) toidutarbimist mdjutavad tegurid.
Allikas: Daries, Cristobal-Fransi, Ferrer-Rosell & Marine-Roig 2017-2018, 1k 335

Kultuur ja religioon

Kim, Eves ja Scarles (2009) tid valja kolme teguriga tarbimismudeli, mis on omakorda
jagatud mitmeks alamteguriks: motivatsioonitegurid, demograafilised ja fiisioloogilised
tegurid. Anallisides turistide kaitumist restorani valides voiks silmas pidada véga

erinevaid toiduomadusi (Ibid).

Restoran peaks uute toodete ja teenuste valjatootamisel votma eesmargiks klientide
rahulolu. Kuna toit on restorani kilastuskogemuse oluline osa, v6ib toit avaldada olulist
mdju klientide lojaalsusele ja tagasitulekuotsusele ning mdjutab seda ka edaspidi.
Restoranide valjakutse on pakkuda taskukohaseid toite nii era- kui ka é&riklientidele
(Ferdous & Mim, 2021, Ik 4). Kvaliteetne toit on véga oluline. Rebekah (2017) mainib
klientide rahulolu mdjutavatest teguritest veel juurdepaasetavust, keelt, mélu, isikupéra,

mugavust, lihtsust, loogikat, toiduvalikut ja kogukonda.

Probleemi ilmnemise ajal esitatud kaebused, mida saab koheselt lahendada on ettevottele

paremad ja efektiivsemad kui klientide tagasiside kogumine erinevatest allikatest ja selle



analutsimine. (Goodman & Newman, 2003, Ik 51 — 53) toovad vélja kaheksa tegurit, mis

aitavad mdista kliendikaebusi:

e rahulolematud era- ja arikliendid pigem ei kurda;

e kaebused el ndita sageli otseselt probleemi allikat ega pdhjust;

e jaemigi-, valimiugi- ja teenindussusteemid filtreerivad ja hoiavad kaebusi tagasi;

e Dbrandilojaalsust saab sdilitada, pannes kliente oma probleeme valjendama;

e teenusepakkujale lihtsama juurdepédédsu suurendamine vdib vahendada kaebusi;

e kalduvus kaevata on vordeline probleemi tajutava t@sidusega ja vastajale tekitatud
kahjuga;

e kaebajad on tavaliselt toote vdi teenuse kdige suuremad kasutajad;

o klientide probleemsed kogemused, kes jaévad pérast kaebust rahulolematuks, jagavad

markimisvéarsel hulgal rohkem negatiivset tagasisidet teiste inimestega.

Kliendikogemus on valja tootatud selleks, et aidata turundajatel kindlaks teha mitut ttdpi
kogemusi. Schmitt (1999) nditas, et Uldise kogemusliku turundusanaltisi aluseks on viit

tlupi kliendikogemused (vt joonis 2).



Meel

Kliendikogemus

Tegutsemine Suhtlemine

Joonis 2. Schmitti viit tidpi kliendikogemused. Allikas: (Goodman & Newman, 2003,
Ik 51 — 53)

Schmitt (1999) selgitab kliendikogemusi jargmiselt:

meel: vaade, heli, Idhn, maitse ja puudutus kliendi ostuotsuse mdjutajana;

tunne: Kliendi sisemised aistingud ja emotsioonid, mis tekivad tekstide lugemisel,
muusika kuulamisel ja fotode vaatamisel, luues klientide ja teenuse/toote pakkujate
vahel otsese suhtluse;

mdte, mis voimaldab klientidel mdelda uuenduslikumalt, omandada kogemusest
lihtne ettekujutus ja turunduskampaania tulemusena parandada oma osalust;
tegutsemine, mis hdlmab erinevaid kaitumisvalikuid, sealhulgas kehalisi tegevusi,
elumustreid ja seotust;

suhtlemine teiste inimestega.

Kokkuvotvalt voib véita, et toit on suur osa inimese igapéevaelust. Reisimisel on toidul

tahtis koht. Korraldatakse ka eraldi reise, et avastada erinevate maade so0ke. Restorani

valides on palju aspekte, mida inimesed seda tehes jélgivad. Naiteks toidukvaliteet,

interj6or, muusika, 16hnad jne. Parast restoranis kaimist on oluline ka kogemus, mis sealt
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saadi ning samuti on see kogemus téhtis ka restorani juhtidele, et areneda. Jargmises

alapeatukis toob autor vélja klientide erinevaid motiive restorani kiilastades.

1.2. Klientide valjas einestamise motiivid ja restoranivaliku

tegemine

Jargnevas alapeatiikis toob autor vélja klientide véljas einestamise motiivid ja mille
pdhjal restorani valitakse. Autor annab (levaate viiest kdige olulisemast motiivist, mis
mdjutavad klientide restoranivalikut. Restoranid on muutumas millekski muuks kui
lintsalt sddgikohad, pakkudes sageli ka ainulaadseid elamusi (Josiam, Mattson &
Sullivan, 2004, Ik 454).

Toidu- ja restoranieelistused varieeruvad olenevalt valjas sodmise motivatsioonist.
Danesi (2012) viis labi slvaintervjuud noorte tdiskasvanutega vanuses 18-28
Prantsusmaal ja Saksamaal ning leidis, et Uksi sulies nauditakse aega iseendaga ja
keskendutakse ainult toidule. Seetdttu tekivad positiivsed emotsioonid, kuna toiduvaliku
tegemisel ei pea muretsema erinevuste parast isiklike ja teiste vajaduste vahel. Assael
(2001) s6nul on valjas s66mise motiivid keerulised, kuna need on seotud isikliku ja
psuhholoogilise seisundiga ning vdivad olenevalt kultuurist voi keskkonnast erineda.
Motivatsioon tekib siis, kui inimene pulab véljas s6dmise kaudu rahulolu v6i naudingut
saada ning see pdhineb isiklikul soovil ja impulsil, mis tehakse vajaduste rahuldamiseks
(CHA & RHA, 2021, 1k 8 - 9).

Vadljas einestamise motiivid vastavad sarnaselt reisimise sotsiaal-psuhholoogilistele

motivatsioonidele. Crompton (1979) kirjeldab seitset véljas soomise motiivi (vt joonis 3).

11



Sotsialiseerumine

Lodgastumine

Sugulussuhted

Joonis 3. Viljas einestamise motiivid. Allikas: (Josiam, Mattson & Sullivan, 2004, Ik 454

Véljas einestamise motiivideks on uudsus, sotsialiseerimine, prestiiz/staatus,
puhkus/Id6gastumine, haridus/intellektuaalne rikastumine, sugulussuhete tugevdamine ja
I66gastumine (Ibid). Lisaks eelmainitule on motiivideks toidu kvaliteet, toidu

mitmekesisus, hind, atmosféér ja asukoht (Fidan et al., 2018, Ik 1).

Choi ja Zhao (2010) uurisid erinevaid restoranivalikuid mdjutavaid tegureid, nagu
teenindus, puhtus, 6hkkond, terviseprobleemid ja hind (Vu et al, 2017, Ik 151).

Liu et al. (2014) t66tas vélja tbhusa restorani hindamisskaala, mis pdhineb neljal restorani

funktsioonil (vt joonis 4).
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Hinna ja
Teenindus Ohkkond Toit kvaliteedi
kooskola

Joonis 4. Liu et al. (2014) restorani hindamisskaala. Allikas: Vu et al, 2017, Ik 151.

Funktsioonideks on teenindus, dhkkond, s66gid ja hinna ja kvaliteedi suhe. Rhee, Yang
ja Kim (2016) leidsid, et toitu, hinna ja kvaliteedi suhet, atmosfééri ja teenindust peeti

restoranide valikul oluliseks kriteeriumiks (Markovi¢ et al, 2011, 1k 236).

Usaldusvaarsus oli kdige olulisem ja empaatia kdige vahem oluline m6dde. Chowdhary
ja Prakash (2007) joudsid siiski jareldusele, et kdegakatsutav véartus on olulisem teenuste
puhul, millel on rohkem kdegakatsutavaid aspekte (nt restoranid), samas kui teenuste
mittemateriaalse olemuse puhul vOib usaldusvaarsust rohkem véértustada. Lisaks
nduavad kliendiga tihedale suhtlemisele suunatud teenused vdrreldes teistega rohkem

kindlustunnet ja empaatiat (Ibid).

Puudub ksmeel teenuse kvaliteedi dimensioonide arvu ja olemuse osas. Siiski néustuvad
autorid, et kontseptsioon on mitmemd&dtmeline ja konkreetse médtme tahtsus on erinevate

teenusetulpide 18ikes erinev (Ibid).
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Autorid Liu ja Jang (2009) tdid vilja, et teenindus koosneb kolmest omavahel kooskalas
olevast tegurist: toit, tootajate kaitumine ja suhtumine ning fulsiline keskkond. Tuginedes
nendele kolmele véitele, vdib Gelda, et restorani peamised omadused on toit, teenindus ja
keskkond. Koik eelmainitud kolm tegurit mojutavad restorani kiilalise kiilastuskogemust
ning nende kaitumist pérast kilastust (Liu & Jang, 2009, Ik 339 — 340).

Autorid Williams ja Buswell (2003) defineerivad teeninduskvaliteeti kui ettendhtud
korget teeninduse taset, mis vastab kliendi ootustele ja nouetele. Ladhari (2008) uuris
klientide rahulolu ja pérast kilastust kliendikditumist maaravaid tegureid ning joudis
jareldusele, et teeninduskvaliteet mojutab kliendi rahulolu labi nii negatiivsete kui ka
positiivsete emotsioonide (Ibid).

Wall ja Berry (2007) vaitsid, et flusiline keskkond on positiivselt seotud klientide
arusaamadega kvaliteedist, kuna see on osa einestamiskogemusest. Namasivayam ja
Mattila (2007) leidsid, et restorani fulsiline keskkond on oluline potentsiaalsete klientide
tarbimiseelsete soovide stimuleerimisel, mdjutades klientide tundeid. Nad leidsid, et
restorani 6hkkond mdjutab positiivselt ka arusaamu toidu kvaliteedist (Yi et al, 2018, Ik
202).

Lisaks julgustab restorani dhkkond kliente tegema positiivseid ostuotsuseid, sest mugav
interj6or, meeldiv aroom ja kenad ndud annavad klientidele rohkem motivatsiooni selle
tegemiseks. Han ja Ryu (2009) leidsid, et pingevaba interjodér mdjutab klientide rahulolu
einestamisel ja nende jargmise kiilastuse kavatsusi. Iga dhkkonna aspekt viib selleni, et
kliendid hindavad oma kogemusi positiivsemalt. Seetbttu eeldatakse, et dhkkond on

oluline tegur klientide motivatsiooni ja teenuse ootuste kujundamisel (1bid).

Xia, Monroe ja Coxi (2004) jargi mdjutab diglane hind klientide arvamust selle kohta,
kas konkreetse kaubamargi toodete voi teenuste hinnad on mdistlikud, rahuldavad voi
Oigustatud. Lisaks markisid autorid, et hinna &igluse hinnangud hdélmavad hinna
vordlemist teatud standardi, vordlusaluse v6i normiga. Kuna hinnangud pd&hinevad
vordlusel teiste konkurentide toodete v@i teenusega, siis tekitavad hinnavdrdlused

arusaama hinna diglusest (Xia & Monroe, 2010, Ik 885).
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Vaartus on lai mdiste, kuid inimesed seostavad seda koheselt hinnaga, mida tuleb toote
vOi teenuse eest maksta. Restoranide puhul pddratakse tédhelepanu kliendile. Samuti
margatakse sealjuures ka kiiret ja téhelepanelikku teenindust ning toidukvaliteeti ja
kvaliteetset. Isegi kui mdista hinnanguid on hind kdrge aga nad saavad kvaliteetset toitu
ja teenust, tunnevad nad, et saavad raha eest head vaartust ja hinna ja kvaliteedi suhe on
paigas (Rhee, H et al, 2015, Ik 3).

Suuremat heaolu tunnevad kliendid, kelle arvates nad said raha eest suuremat vaartust.
Kliendid vordlevad saadud véartust konkurentide omaga ja otsustavad, kui nad utlesid
hea hinna voi mitte. Klientide jargmised otsused ja k&itumist vdivad hinnata nende
arusaama ja kvaliteedi suhtes (Ibid).

Parsa, Gregory ja Terry (2010) on valja toonud, et asukoht on oluline tegur, mis vdib
mojutada restorani edu. Nad lisasid, et asukoha edu avaldub fudsilise saidi ja selle
demograafilise imbruse kaudu. Hea asukoht on selline, mis votab arvesse geograafilisi,
demograafilisi ja pstihhograafilisi tegureid ning mis tahes muutused nendes tegurites
vOivad oluliselt mdjutada asukoha atraktiivsust. Naiteks restoran on hea asukohaga, kui
pakub parkimist, mugavat juurdepadsu vdi on mone linna lahedal (Hanaysha, J, 2016, Ik
312 - 313).

Véljas einestamisel on inimestel erinevaid pdhjuseid ja motiive. Antud alapeatiikis tGi t60
autor valja 7 kdige populaarsemat véljas einestamise motiivi. Restorani valides on palju
aspekte, mida kliendid jalgivad. Toidu valik ning kvaliteet on sellest suur osa, kuid peale
selle on Kka teisi tegureid, mida tahele pannakse. Teiseks kdige olulisemaks aspektiks voib
lugeda restorani atmosfaari, kuna kliendi rahuloluga kaasnevad ka head ostuvalikud.
Jargmises alapeatiikis toob autor valja hooajalisuse turismis ning kuidas see mdjutab ka

toitlustussektorit.
1.3. Hooajalisus turismi- ja toitlustussektoris

Kolmandas alapeatiikis tdstab autor esile mdju turismis ning kuidas see vdib esineda.
Samuti toob autor valja, mis hooajalisuse maérab ning kuidas inimesed seda mdjutavad.

T60 autor juhib tahelepanu ka toitlustusettevdtetele ning kuidas seda hooajalisus mdéjutab
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ja millised on vGéimalikud ohud. Alapeatlkis on ka vélja toodud hooajalisuse peamine

probleem ning millest on see tingitud.

Paljusid turismi sihtkohti iseloomustab regulaarne turismivoo kdikumine lébi aasta.
Kdige rohkem tuleb valja hooajalisus just suvekuudel, millal on turismi kdrghooaeg.
Toimuvad mérkimisvéarsed koikumised klientide arvus ja saadavas tulus, mida saab
vaadelda kui Glemaailmse probleemina turismimajanduses. Hooajalisus nduab palju raha,
aega ja pingutusi, et arendada strateegiaid ja neid rakendada mustri muutmiseks, et
hooaega pikendada vi luua sihtkoht, mida kilastatakse aastaringselt (Higham & Hinch,
2002, Ik 176)

Hooajalisuse maaravad riigi kiilastajate voog, nende véljaminekud, vaatamisvaarsused ja
muud omadused. Korghooajal on turismikeskused tlerahvastatud ja hinnad tusevad. See
faas on rahvusvaheliselt pohiliselt suvi v6i talv ning kestab nddala voi kuu, olenevalt
puhkusest (kool/ilikool vdi kogukond/usuline), vabast ajast voi spordivdistlustest.
Madalhooajal aga kiilastajate arv vaheneb, turismiteenuste ja hotelliteenuste hinnad
langevad. Sel perioodil saab turundusmeetmeid kasutada hindade alandamiseks,
allahindluste tegemiseks, uute teenuste/toodete loomiseks, erinevate Urituste ja festivalide
korraldamiseks (Olimovich, 2020, Ik 13).

Hooajalisuse peamiseks probleemiks on see, et turundusmeetmeid kasutatakse
madalhooajal vdhem ning kdrghooajal rohkem, sellepérast tuleneb ka klientide suurem
kilastatavus korghooajal. Ettevotete juhid ei p6ora piisavalt tdhelepanu t60puudusesse,
investeeringutesse, hinnakdikumistesse, keskkonnaseisundi halvenemisesse ning

kllastajate ja kohalike elanike vahelistesse erinevuste suhtesse (1bid).

Hartmann (1986) réhutab turisminahtuse usaldusvaarset kordumist aasta jooksul. BarOn
(1975) on votnud sarnase seisukoha, selgitades hooajalisust igal aastal enam-vahem sama
ajastuse ja ulatusega mdéjudena. Hartmann (1986) vaidab, et turistide usaldusvéarne ja
prognoositav kordumine mojutab turismi arengu majandusliku alust (Corluka, 2019, Ik
25 - 26).

Muster jaab tavaliselt stabiilseks paljude aastate jooksul. Selline hooajalisuse

prognoositavus voimaldab ettevtetel, laenuandjatel ja investoritel selle paljusid mdjusid
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ette ndha. Selle arusaamaga on hooajalisusest saanud loomulik turismindhtus, mida
peetakse pdhjendatuks. Selline hooajalisuse prognoositavus vdimaldab ettevotetel,

laenuandjatel ja investoritel selle paljusid mojusid ette néha (Ibid).

Hooajalisus mdjutab negatiivselt piirkonna té6hdive olukorda, nagu leidis Annisius
(2014), wuurides turismi hooajalisuse maandamise vOimalusi ja véljakutseid.
Tipphooaegadel, kui ndudlus t66jou jarele on suur, pdhjustab see suuri varbamiskulusid
ning vaja on otsida t06tajaid valjastpoolt ettevottet. Hooajaline to0 toob kaasa ebatihtlase

teenuse kvaliteedi tootajate vahese pihendumise(Alshugaigi & Omar, 2019).

Cuccia ja Rizzo (2011) véidavad, et kohalikel elanikel vdib tekkida kdrghooajal raskusi
avalike teenuste kasutamisega. Korghooajal on tavaliseks saanud teenuste ja kaupade
hinnatbus, mis alandab kohalike elukvaliteeti. Cannas (2012) toob vélja selle, et suured

rahvamassid on atraktiivsed varastele, mis kasvatab ka kuritegevust sihtkohas (Ibid).

Uheks eesmargiks on piitida pikendada sihtkoha pdhihooaega, alandades tipphooajale
vahetult eelnevatel ja jargnevatel kuudel majutuse ja teenuste hindu. Nii pultakse tosta
olemasolevate pakkumiste atraktiivsust l&bi hindade alandamise, proovides sellega
klientuuri suurendada. See valik nduab vahe vo6i ei nfua Uldse muudatusi sihtkoha
fllsilises keskkonnas. Vaja on vaid kooskdlastusi ettevitetega tagamaks teenuste
kattesaadavus nii varajaste kui ka hiliste kllastajate jaoks ning ka transporditeenuste

kéattesaadavus véljaspool kdrghooaega (Butler, 2014).

V/0ib tunduda, et valjaspool kdrghooaega pole vdimalik inimesi sihtkohta kutsuda, kuna
peamised vaatamisvadrsused on saadaval ainult teatud aastaajal (nt meres suplemine
sOltuvalt dhu- ja veetemperatuurist voi ajutine metsloomade vaatamine). Sellest
tulenevalt voiks sihtkoht pakkuda véljaspool kdrghooaega erinevaid ja taiendavaid
atraktsioone. Moned atraktsioonid ei sBltu ilmastikutingimustest, naiteks
siseatraktsioonid v@i -siindmused, mis v@ivad olla atraktiivsed olenemata temperatuurist

ja sademetest (Ibid).

Selles alapeatiikis juhtis autor eelkBige téhelepanu hooajalisuse mdjust turismis ning
millest hooajalisus kdige enam sdltub. Autor toob valja ka td6hdive olukorra ning kuidas

see mdojutab nii inimesi kui ka ettevdtet. Antud alapeatiikis on pakutud ka erinevaid
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vOimalusi, kuidas hooajalisust erinevalt dra kasutada ning milliseid muudatusi saaks
ettevOte teha, et kulastajate voog oleks ka talveperioodil tasakaalus. Samuti oli
alapeatukis valja toodud ka restoranide valdkond, kuidas selles &ris hooajalisus

erinevatele teguritele maéjub.
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2. VIINISTU RANNARESTO KLIENTIDE
ANKEETKUSITLUSE ANALUUS JA
PARENDUSETTEPANEKUD

2.1. Ulevaade Viinistu rannarestost

Viinistu kultuuri- ja konverentsikeskus asub Harjumaal, Kuusalu vallas, Viinistu kilas.
Sinna alla kuuluvad hotell, restoran, sadam ning kunstimuuseum. Viinistu kultuuri- ja
konverentsikeskus on eraettevOte, mis asutati 2017 aastal ning see kuulub Jaan
Manitskile.

Viinistu rannaresto soogisaal ja kook on rajatud eelneva kalatéostuse praadimise ja
keeduruumi. Seal praeti konservidesse minevat kala, valmistati tomatikastet ja kooriti
sibulaid. Ténasel pédeval valmivad seal erinevad road restorani- ja hotellikilalistele,

kunstihuvilistele, kilarahvale ja turistidele.

Restoranil on eraldi sodgisaal, kus on 10 lauda ja Gues on suur véliterrass, mis mahutab
suvel 20 lauda. Menut muutub vastavalt hooajale. Talvine ja siigisene menu eristub suve
omast. Pakutakse ka erimenidsid, nditeks riigipihadeks ja Uritusteks, mida restoran
korraldab. Mendilis on olemas nii eelroad, supid, pearoad, magustoidud kui ka suur valik
erinevaid jooke. Restoran on avatud kérghooajal (suvel) iga péev, kuid valjaspool suve

madalhooajal on restoran avatud reedest kuni puhapéevani.
2.2. Uuringu eesmark ja metoodika

Ké&esoleva uuringu eesmérgiks on teada saada, millised on Viinistu rannaresto klientide
vajadused ja huvid ning samuti ka uurida kilaliste omapoolseid ettepanekuid restorani

klientuuri suurendamiseks madalhooajal. Uuringu sisulisel ettevalmistusel tugineti
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I16putdo esimeses peatiikis késitletud teoreetilistele allikatele (vt tabel 1). Jargnev tabel on

autori koostatud ja seal kajastatud andmed on tabelis viidatud.

Tabel 1. Uuringu sisulisel ettevalmistusel kasutatud allikad.

Uuringus kasitletud teemad Allikad
Restoranide valikut mdjutavad tegurid Long, L, M. (2004)
(toiduttiuip, atmosfaar, asukoht, teenindus,

kvaliteet, hinna-kvaliteedi kooskdla) Daries, N. (2018)

Goodman, J., & Newman, S. (2003)

Motiivid restoranide kilastamisel (uudsus, Fidan, H. et al. (2018)
sotsialiseerumine, puhkus, 166gastumine)
Vu, H. etal. (2019)

Yi, S. etal. (2018)

Hooajalisus restoranides Olimovich, D. 1. et al. (2020)
Corluka, G. (2019)

Dang, T. (2012)

Alshugaiqi, A., & Omar, S. I. (2019)

Kisitluse abil on véimalik valja selgitada, kui rahul on kliendid restorani teenustega ning
milline on vajadus restorani paremaks muutmisele. Uuringust saadud tulemuste pdhjal

teeb autor parendusettepanekud uuritavale ettevottele.

T6O autor kasutab uuringumeetodiks kvantitatiivset uuringut, kasutades selleks
ankeetkisitlust (vt lisa 1). Autor valis uurimismeetodiks ankeetkusitluse, kuna selle abil
on voimalik jouda erinevate klientideni ja selle p&hjal on hea analiilisida sealt saadud

arvamusi ja hinnanguid.

Ankeetkiisitlus koosneb 11- st kisimusest, mis koosneb kahest binaarsest, kolmest
lahtisest, viiest mitme vastusevariandiga ja Ghest jarjestatud kusimusest. Vastaja isiklikest
andmetest on kisitluses valja toodud sugu, vanus ja millisest maakonnast vastanu périt
on. Ulejaanud kiisimused keskenduvad rohkem Viinistu rannaresto rahulolu ja teenuste
kohta.
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LOputdo tldkogumisse on kaasatud koik uuringu ajal Viinistu Rannarestot kilastavad voi
varem kiilastanud kliendid. Valimisse kuulus 73 Viinistu rannaresto kilastajat. Kisitlus
viidi labi elektrooniliselt Google Forms keskkonnas. Vastava valimi moodustasid
uurimisperioodi ajal 24.03.2022 — 20.04.2022 restorani kiilalised, kes téitsid ankeedi
Viinistu Rannaresto Facebooki lehel.

Enne pdhiuuringut viis autor labi pilootuuringu, et teada saada kiisimustiku valmidust ja
toimimist. Pilootuuringu palus autor &ra téita pereliikmetel ja monedel tuttavatel, et
tulemuste pohjal ankeetkisitlust tdiendada ja viia sisse paar muudatust paremaks

arusaamiseks.

Saadud tulemuste analliisimiseks kasutas autor statistilist andmeanalliisi.
Ankeetkiisitluse andmete analiiisimisel kasutab autor andmetéotlusprogrammi Microsoft
Excel, kuhu teisaldatakse koik kiisitlusest saadud tulemused ja mille abil on vdimalik
kokku panna erinevaid jooniseid ja diagramme. Avatud vastuste analiitisimise puhul

kasutab autor sisuanaluisi.

2.3. Uuringu tulemuste analtis

Ké&esolevas alapeatiikis annab t60 autor levaate kusitluste vastustest ja koostab nende
pohjal analtitsi. Uuringu valimi moodustas 73 kisimustikule vastanud Viinistu
rannaresto klienti. Ankeedi téitnutest 57 inimest olid naised ja 16 mehed (vt joonis 1).
Kuna naissoost vastanute inimeste osakaal oli mérgatavalt suurem, tuginevad uuringu
tulemused pigem naisterahva arvamusel. Isiklikest andmetest oli uuringus veel kajastatud
vanus ja maakond, kust vastanud périt on. Tulemused on jargnevas IBigus lahti
kirjeldatud.

Ankeetkdsitluses oli d&ra méératletud kindlad vanusegrupid, mille vahemike vahel klindid
said valida. T60 autoril oli aga jadnud markamata asjaolu, et vanused hakkavad samast
numbrist, millest eelmised I6pevad. Selletdttu ei saa kindlaid vanusegruppe selgeks teha.
Kdige enam margiti aga vanuseseks 25-35, kellest 20 olid naised ja 5 mehed. Neile

jargnes vanusegrupp 35-45, kellest 11 olid naised ja 1 mees. KBige vdhem vastanutest oli
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vanusegrupis 65-75, kes jagunesid vordselt, kaheks naiseks ja kaheks meheks. Klientide

vanuseline jaotus on vélja toodud alloleval joonisel (vt joonis 5).

Vanus

75+
65-75
55-65
45-55
35-45

25-35

18-25

15 20 25 30

o
Ul
=
o

H Vanus

Joonis 5. Vastajate vanuseline jaotus

Kusimustiku viimaseks kisimuseks oli, millisest maakonnast on Kkliendid périt.
Maakonna jargi oli suures Ulekaalus Harjumaakond. Kliendid, kes on péritolult
Harjumaakonnast, oli kokku 60, kellest kdige enam olid vanuses 25-35 (22 vastanut) ja
neile jargnes vanused 18-25 ja 35-45, keda oli vordselt 12 vastanut. Ulejaanud vastanud,
kes vastasid paritoluks Harjumaakond, olid vanusegrupis 55-65 (9 vastanut), 45-55 (7
vastanut) ja 65-75 (4 vastanut). Kusitlusele vastas ka 1 inimene Jarvamaalt, 3 inimest

Tartust ja sama hulk inimesi L&ane-Virumaalt.

EttevOtet puudutavatest kisimustest oli esimeseks Viinistu rannaresto kulastamise
sagedus. 42 inimest on kulastanud restorani 10+ korda, 15 inimest 1-5 korda ja tihe korra
on restorani kilastanud 2 inimest (vt joonis 6). Inimesed, kes on restorani kdige enam
kilastanud, on périt Harjumaakonnast ja kuuluvad vanusegruppi 25-35. Kisitlusest
selgus ka 2 klienti, kes on parit Tartust, on samuti restorani kulastanud 10+ korda ja

samuti kilastaja, kes on périt Jarvamaalt. Kliendid, kes on restorani kilastanud 1-5 korda
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on parit samuti Harjumaalt ja kdige enam kuuluvad vanusevahemikku 25-35 ning sellele
jargneb vordelt vanusevahemikud 35-45 ja 55-65. Kilastaja, kes kilastas Viinistu

rannarestot esimest korda, oli périt Tartumaalt.

Kulastuse korrad

Olen kilastanud 10+ korda

Olen kiilastanud 6-10 korda

Olen kulastanud 1-5 korda

Klilastan esimest korda

0 10 20 30 40 50

MW Kilastuse korrad

Joonis 6. Viinistu rannaresto klientide kilastuse korrad arvudes

Jargmiseks oli kiisimus, millistel aastaaegadel kbige enam kliendid Viinistu rannarestot
kilastavad. Kilastajatel oli vdimalus valida ka mitu aastaaega, millal kbige rohkem
restorani kilastatakse. Jooniselt 7 on naha, et kdige populaarsemaks osutus suvi, mida
valiti 67 korda, teiseks kdige populaarsemaks oli sugis, kus oli 15 vastust. Kdige vahem
kilastatakse restorani talvel ja stigiskuudel. Neid aastaaegu valiti vordselt 13 korda. Suvel
kilastavad restorani igas vanuseriihmas igast maakonnast inimesed. Kisitlusest selgus,
et inimestele vanuseklassis 18-25, meeldib restorani kulastada peale suve ka stgisel.
Talviti meeldib restorani kiilastada klientidele vanuseklassis 35-45 ja 45-55. Vastustest
tuli vélja ka see, et 11 klienti kulastavad restorani igal aastaajal, nii suvel, sugisel, talvel

ja kevadel.
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Aastaajad, millal kdige enam Viinistu Rannarestot kiilastatakse

Kevadel
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Suvel
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B Aastaajad, millal kdige enam Viinistu Rannarestot kilastatakse

Joonis 7. Aastaajad, millal kdige enam Viinistu Rannarestot kiilastatakse.

Eelnevast kiisimusest ja uurimisprobleemist tulenevalt oli jargmises kusimuses klientidel,
kes vastasid eelmisele kiisimusele ,,suvi“, vdimalus pakkuda ettepanekuid, mida restoran

saaks teha teisiti, et seda ka talvehooajal rohkem kiilastataks.

Mitu vastanut tdi vélja selle, et restoran vOiks uuendada oma interjoori ja seda
hubasemaks teha. Interjodriga seoses mainiti ka, et restorani sisustus vajaks vérskendust.
Pakuti valja seda, et talviti vOiksid toimuda erinevad Uritused, nditeks teemadhtus6dgid,
kontserdid, lauaméngudedhtud ja erinevad toidu- ja veinikoolitused. Kulalistest 2 inimest

vastasid, et lastele suunatud Uritused tooksid restorani rohkem kliente.

Uuringust tuli valja, et nadalavahetuseti voiks dhistranspordi hendus olla parem ja
restoran voiks olla kauem avatud. Palju ettepanekuid ja soovitusi oli seotud mendu ja
toidukvaliteediga. Populaarseteks vastuseks oli see, et menii voiks olla rohkem
isikupdrane ja restoran voiks pakkuda kohalikke toite. Kohalike toitude all mdeldi
kalaroogasid. Mitmed inimesed tdid valja, et p6hjus, miks nad restorani ainult suvel

kilastavad on see, et suvekodu talvel ei kilastata.
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Kisimustiku jargmises kusimuses valisid kliendid, kellega koos nad kdige enam restorani
kilastavad. Sellel kiisimusel said kulastajad valida enam kui e vastusevariandi. Kdige
populaarsemateks kaaslasteks restorani kilastades osutusid pere ja s6brad. Neid kaht
vastusevarianti valisid kuilalised vordselt 48 korda (vt joonis 8). Jargmisena
populaarsuselt tuli kiilastamine koos kaaslasega (32) ja kdige véhem populaarsem vastus
oli tookaaslastega (7). Vastusevariandi ,,muu‘ all oli véljatoodud siinnipideva pidamine.
Kusitlusest tuli vélja asjaolu, et mehed kilastavad restorani kaaslase voi sOpradega.
Vanusevahemikus 18-25 kilastatakse restorani kdige enam koos sOpradega ja
vanusevahemikus 25-35 ja 35-45 koos perega. 10 kulalist vastasid, et kéivad restoranis
nii tksi, pere, sdprade kui ka kaaslasega.

Kellega koos restorani kiilastatakse
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B Kellega koos restorani kiilastatakse

Joonis 8. Inimesed, kellega koos Viinistu rannarestorani kilastatakse.

Jargnevas kisimuses paluti klientidel anda hinnang kuuele Viinistu rannaresto keskkonna
tegurile. Hinnatavad tegurid olid: menu, atmosfadr, asukoht, teenindus, interjoor ja

hinna-kvaliteedi koosk®dla (vt joonis 9).
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Klientide rahulolu restorani...
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Joonis 9. Klientide rahulolu restorani mena, atmosfééri, asukoha, interjoori ja hinna-

kvaliteedi kooskdlaga.

Esimeses véites uuriti, kuidas on kliendid rahul restorani mendiga. Selgus, et enamus
vastajatest (40) olid pigem rahul. 13 kulastajat vastasid, et on meniliga vaga rahul aga
teised 13 vastasid, et pigem ei ole menditiga rahul. 6 inimest ei osanud menditle hinnangut

anda ja vastasid, et ei oska 6elda. Meniitga ei olnud uldse rahul 2 Kklienti.

Teisena paluti vastata, kuidas ollakse rahul restorani atmosfaariga. Suurem osa vastajatest
(38) olid hinnatava teguriga véaga rahul ja 26 vastajatest olid pigem rahul. Ulejaanud 5
vastajat pigem ei olnud atmosfaariga rahul ja teised 4 ei osanud atmosfaari kohta arvamust

avaldada. Mitte keegi vastanutest ei valinud vastusevarianti ,,ei ole iildse rahul®.

Jargmiseks uuriti Kklientide rahulolu seoses asukohaga. Selgus, et 53 vastajat on
asukohaga vaga rahul ja Glejdé@nud 20 vastajat on pigem rahul. Antud kiisimusele ei olnud
ithtegi negatiivset vastust ning vastusevariandid ,,ei oska delda®, ,,pigem ei ole rahul* ja

el ole iildse rahul®, jdid kiilalistel valimata.

Neljandaks hinnatavaks teguriks oli Viinistu rannaresto teenindus. Kliendid on

teenindusega pigem rahul v0i véga rahul. 30 vastajat olid teenindusega pigem rahul ja 29
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kilalist olid vdga rahul. 7 inimest ei osanud teeninduse kohta hinnangut anda ning 8

kilalist pigem ei ole teenindusega rahul.

Lisaks paluti restorani klientidel anda hinnang ka interjoori kohta. Selgus, et 31 vastajat
olid interjodriga pigem rahul ning 26 inimest olid sellega véga rahul. Kulalised, kes ei
osanud interjoori kohta midagi kindlat 6elda ja inimesed, kes interjooriga pigem rahul ei

olnud, jagunevad vordselt kaheksaks.

Ankeedis viimase tegurina oli vélja toodud hinna-kvaliteedi kooskdla. Antud teguriga oli
30 inimest pigem rahul ja 16 inimest vdga rahul. 11 inimest vastasid nimetatud tegurile
,,c1 oska delda“ ja 18 inimest pigem ei olnud hinna-kvaliteedi kooskdlaga rahul. 2 vastajat

ei olnud antud teguriga tldse rahul.

Jargmises kisimuses uuriti, millised on klientide peamised motiivid restorani kilastada
(vt joonis 10). Vastajatel oli vdimalus valida mitu vastusevarianti. Kdige populaarsemaks
vastuseks kujunes toidu nautimine, mida valiti 45 korda. Jargmised 2 kdige enim valitud
motiivi olid I66gastumine (34 vastajat) ja puhkus (31 vastajat). Sotsialiseerumise motiivi

valisid 17 vastajat ja uue kogemuse jaoks kiilastasid restorani 6 vastajat.

5 inimest valisid vastusevariandi ,,muu®, kus oli erinevaid motiive. Néiteks toodi vilja, et
kilastati teatrit voi kunstinditust ning parast seda tuldi ka restorani einestama. 2 inimest
vastasid, et elavad ldhedal ning ei tahtnud ise kodus stilia teha ja selle p&hjal otsustasid
restorani kilastada. Vastuse ,,muu® alla kirjutati ka, et vastaja sopradel on Viinistul
suvekodu ja traditsioon on ka alati restorani kiilastada. VViimasena toodi ka vélja seda, et

t66 kohustused olid iheks motiiviks restorani kiilastada.
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Kilastajate peamine motiiv restorani kiilastada
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Joonis 10. Kilastajate peamine motiiv restorani kiilastada.

Kusimustiku eelviimases kusimuses paluti klientidel vastata, millise kanali kaudu on nad
restoranist teadlikud (vt joonis 11). Ule poolte vastanutest ehk 47 kiilastajat on kohalikud
ja sellepdrast teavad ka restorani olemasolust. VVahesed leidsid restorani labi Instagrami,
Facebooki vdi mdne teise turundusallika. Instagrami kaudu leidsid tee restorani 2 inimest
ja labi Facebooki 4 inimest. Labi interneti leidsid restorani vanusevahemikus 18-25
aastased kliendid. 7 inimest tulid Viinistu rannarestosse sdbra voi tuttava soovitusel ning
2 inimest leidsid tee restorani taiesti juhuslikult.

Palju oli ka teisi huvitavaid vastuseid, mis ei kuulunud vastusevariantide hulka. Né&iteks
Uhe vastaja vanaisa t66tas kunagises Viinistu kalakasvatuses, mille asemel asetsebki
praegu Viinistu Rannaresto. Paljude vastanute sugulased voi sobrad elavad ja suvitavad
Viinistul, seega sellest ka teadmine restorani olemasolust. 2 inimest vastasid ka, et
Viinistu rannaresto oli nende esimene suvine tdéokoht ning sellest said teada oma

vanemate kaudu.



Kilastajate teadmine restorani olemasolust

2

[

m Instagram m Facebook
m Soovituse kaudu ® Juhuslikult

m Olen kohalik/elan ldhedal = Muu

Joonis 11. Kilastajate teadmine restorani olemasolust.

Viimase kisimuse juures oli klientidel vdimalus veel midagi lisada kui selleks soovi oli.
Tagasisidet Viinistu rannaresto tuli palju ning samuti ka ettepanekuid tulevikuks.
Tegemist oli avatud kisimusega, millele vastas 25 inimest. 4 inimest tdid Ghtemoodi
vdlja, et asukoha poolest on restoran ideaalse koha peal ning vaade restoranist on ilus.
Neist samadest vastajatest 2 tdid valja, et bussiihendus eriti nadalavahetusel vGiks olla
parem. 12 inimest vastanutest toid valja, et menul on maitsev, kuid vdiks toimuda

sagedasemad muudatused.

Samuti toodi valja ka seda, et restoranis vdiks pakkuda rohkem vegan ja kala roogasid.
Jargmiseks toodi palju vélja teeninduspoolt ning kiideti hooliva ja kiire teeninduse eest.
Oli ka kliente, kes ei olnud teenindusega ldse rahul ja olid pettunud teeninduse kiirusega
suveperioodil. Vastajad pakkusid valja ka seda, et restorani laudade peal voiksid olla QR-

koodiga men(ud, mida saavad kilalised ise skaneerida.

Klastaja arvates vOiks restoranis korraldada maalilaagreid kuna Viinistu tundub selleks
tapselt Gige koht. Samuti mainiti ka seda, et Viinistu rannaresto vdiks kohapeal ise

rohkem suitsuahjus ise kala suitsetada. Madalhooajal soovitati koostada erinevaid
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pakette, mis sisaldaks hotellis 66bimist, muuseumi tuuri ning 6htu- ja hommikusdoki
Viinistu rannarestos. Moned kulastajad tdid valja ka selle, et talviti vdiks samuti etendusi

toimuda millele jargneks mitme kéiguline dhtusook.

Ankeetkdsitlusega oli vdimalik valja uurida klientide rahulolu ning nende soovid. Saadud
arvamusi ja hinnanguid oli autoril ankeetkisitluse abil hea analtiisida. Uuringust saadud
tulemuste pdhjal teeb t60 autor jargnevas alapeatikis jareldused ja parendusettepanekud

Viinistu rannarestole.
2.4. Jareldused ja ettepanekud Viinistu rannarestole

Uuringu tulemuste anallitisist selgus mitmeid parendamist ja uuendamist vajavad
valdkondi, millega ettevote peaks tegelema oma klientide rahulolu ja kilastatavuse
tdstmiseks. Naissoost vastanute inimeste osakaal oli margatavalt suurem, mistottu

tuginevad uuringu tulemused pigem naisterahvaste arvamusel.

TGO teoreetilise osa jargi tdi Mintzer (2007) valja kaks lahendust, mida hooajaliste
ettevotete omanikud kasutavad: sulgemine madalhooajal, kuna restorani avatud hoidmine
toob pigem kahju, vdi avatuks jatmine, kui omanik leiab selleks rahaliselt voimaluse.
Selletdttu on hooajalisuse pérast osad restoranid, hotellid voi baarid avatud ainult siis, kui
turistide voog kasvab (Dang, 2012, 1k 29). Uurimistulemuste pohjal kiilastatakse Viinistu
rannarestot samuti suvel ronkem, kuna restoran on igapaevaselt avatud ja korraldatakse
rohkem erinevaid Uritusi. Talviti on restoran avatud ainult reedest kuni piihapéevani ja
kilastajate vBimalus restorani kiilastada on vaiksem. Siin ndeb autor v8imalust restoranil

korraldada rohkem tegevusi ka talveperioodil.

Rhee, Yang ja Kim (2016) leidsid, et toitu, hinna ja kvaliteedi suhet, atmosfaari ja
teenindust peetakse restoranide valikul oluliseks kriteeriumiks (Markovi¢ et al, 2011, 1k
236). Kilastuskogemuse juures on toit oluline osa ning see vdib avaldada olulist m&ju
klientide lojaalsusele ja tagasitulekule. Restoranide véljakutse on pakkuda taskukohaseid
toite nii era- kui ka ariklientidele (Ferdous & Mim, 2021, Ik 4). Uurimustulemuste pdhjal
vOib jareldada, et Viinistu rannaresto kliendid on toiduga pigem rahul ning samuti ka selle
hinna-kvaliteedi suhtega. Teooriast tulenevalt tuli vastustest vélja, et kliendid, kes olid

mendga rahul, on restorani kiilastanud 10+ korda.
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Han ja Ryu (2009) leidsid, et pingevaba interjoér mdjutab klientide rahulolu einestamisel
ja nende jargmist kilastust. Iga atmosfaari aspekt viib selleni, et kliendid hindavad oma
kogemusi positiivsemalt (Yi et al, 2018, Ik 202). Tanasel paeval ettevotet kilastanud
kliendid olid atmosfééri ja interjooriga pigem rahul, kuid tdid valja ka aspekte, mida
restoran saaks parandada, nditeks restoranisaali moobli uuendus. Interjodriga rahul

olevad Kkliendid jatsid kisimustiku avatud kusimusse ka positiivseid julgustussonu.

T6O teoreetilises osas Ladhari (2008) uuris klientide rahulolu ja parast kilastust
kliendikaitumist maaravaid tegureid ning joudis jareldusele, et teeninduskvaliteet
mojutab kliendi rahulolu labi nii negatiivsete kui ka positiivsete emotsioonide (Liu &
Jang, 2009, Ik 339 — 340). Viinistu rannaresto kulastajad olid teenindusega pigem rahul,
kuid oli ka inimesi, kes sellega rahul ei olnud ning andsid teeninduse kohta negatiivset

tagasisidet.

Parsa, Gregory ja Terry (2010) on vélja toonud, et restoran on hea asukohaga, kui pakub
klientidele parkimist, mugavat juurdepdasu vdi on mdne linna l&hedal (Hanaysha, J, 2016,
Ik 312 — 313). Uuringu tulemuste pdhjal olid Viinistu rannaresto kliendid asukohaga véaga
rahul. Sellest v@ib jareldada seda, et restoran pakub klientidele mugavat parkimist ning

juurdepaasu.

Olimovichi  (2020) s6nul on hooajalisuse peamiseks probleemiks see, et
turundusmeetmeid kasutatakse madalhooajal véhem ning kérghooajal rohkem, seepérast
tuleneb ka klientide suurem kiilastatavus kdrghooajal (Olimovich, 2020, Ik 13). Ule poole
kisimustikule vastajatest olid kohalikud Viinistu kila inimesed, millest vdib jareldada
seda, et restorani turundusmeetmed vdiksid tulevikus olla suunatud laiemale

vaatajaskonnale.

Tuginedes uuringutulemustele esitab autor Viinistu rannarestole parendusettepanekuid
klientuuri suurendamiseks madalhooajal. Ettepanekud esitab t60 autor kirjalikult meili
teel, kui ka suuliselt ettevGtte poolt méaératud juhendajale. Parendusettepanekute

esitamisel saab ettevote uusi ideid, kuidas klientide rahulolu suurendada ning milliseid
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meetodeid kasutada kilastatavuse suurendamisel madalhooajal. Alljargnevalt toob autor

valja soovituslikud parendusettepanekud l&htuvalt uuringutulemustest.

e Uuendada meniid tihedamalt ja muuta mitmekesisemaks. Viinistu rannaresto asub
mereééres ja sellest tulenevalt on klientidel ootus ja soov saada rohkem kalaroogi.
Lisada men(usse rohkem vegan roogasid, et ka erisoovidega kliendid oleks rahul.
Toidu nautimine on kilastatajate peamine pdhjus restorani killastada ja seega peab
menui vastama klientide ootustele.

e Tosta teeninduse kvaliteeti suvekuudel, et kliendid, kes restorani ainult suvel on
kilastanud, tuleksid tagasi ka parast suvehooaega. Ettevote vdiks teha teenindajatele
néiteks erinevaid koolitusi ja dpitubasid, kuidas teeninduskvaliteeti parandada.

e Uuendada interjo6ri. Restorani sisustus vajab varskendust ning restorani interjoor
vOiks olla hubasem. Atmosfaar loob parema keskkonna restorani kogemuse
nautimiseks ning kutsub kliente ka uuesti kiilastama.

e Korraldada erinevaid Uritusi madalhooajal, mis toob kliente restorani ka talvisel
perioodil. Paljud Gritused toimuvad ainult suveperioodil, mil on niigi suur kilastajte
arv. Ka drituste aktiivne reklaamimine méngib olulist rolli kilastajate osalemisel.
Restoran v6ib madalhooajal korraldada jargnevaid Uritusi:

» teemadhtusoogid;

» erinevate kultuuride dhtusdogid,;

» kontserdid,

» lauamangudhtud;

» erinevad esinejad,;

» koolitused erinevatel teemadel, néiteks veinikoolitused;

» maalilaagrid;

» paketid, mis sisaldavad hotellis 66bimist, muuseumikilastust ning 6htu- ja
hommikusooki Viinistu rannarestos.

e Kunarestorani kulastatakse enamasti koos kaaslase, sdprade v3i perega, tuua Viinistu
rannarestosse erinevaid laua- vdi seltskonnaménge, et ooteaeg tunduks lihem ning

looks positiivse atmosfaari klientidele.
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Uuringu pohjal jareldusi ja ettepanekuid tehes mdistis t06 autor, et enamus kliente
kilastab Viinistu rannarestot suveperioodil. Selleks, et need kliendid tuleks tagasi ka
véljaspool suve, tuleb selleks kiilalistele suvel, kui kiilastatavus on kdrgem positiivne ja

meeldejadvat kogemust pakkuda.

Autor leiab, et uute teenuste arendamisel madalhooajal, on oluline osa ka Klientide
teavitamisel ja turunduspoolel, kuna ilma selleta jaabki kilalistel arvamus, et restoranis

uritusi ei toimu ning info jaab kattesaamatuks.

Uuringust selgus asjaolu, et enamus kilastajad olid kohalikud elanikud ning
sotsiaalmeedia kaudu restorani leidnud kdlalisi oli mérgatavalt vahem. Autori hinnangul
on just sotsiaalmeedia see koht, kus saaks erinevaid restoranis toimuvaid Uritusi
reklaamida ja uutele potentsiaalsetele klientidele silma jaada. Viinistu rannarestol on
olemas oma Facebook, Instagram ja kodulehekilg, mille kaudu on vdimalik jouda

erinevate klientideni.
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KOKKUVOTE

Kéesoleva 1oputod eesmargiks oli teha ettepanekud Viinistu rannarestole klientuuri
suurendamiseks madalhooajal. Antud l16put6 teooriaosas anti iilevaade kliendikditumise

motiividest ning nende rakendamise vOimalustest hooajalistes restoranides.

Loputdo teises peatiikis anti iilevaade Viinistu kultuuri- ja konverentsikeskusest,
kirjeldati 16put6d uuringu metoodikat, analiiisiti uuringust saadud tulemusi, esitati
uuringu tulemustele tuginevad jareldused ning esitati ettepanekud Viinistu rannarestole

klientuuri suurendamiseks madalhooajal.

Suveperioodil kiilastab Viinistu rannarestot suur hulk inimesi, kuna paljudel inimestel on
suvel puhkus ja reisitakse ringi. Suvel toimub Viinistul ka rohkem dritusi, nditeks
erinevad kontserdid ja teatridhtud. Selleks, et inimesed kilastaksid restorani ka péarast
suve, on oluline restorani klientidele tagada suveperioodil positiivne kogemus ning soov

tagasi tulla.

Kiesolevas 16putods keskenduti erinevate tegurite vilja selgitamisele, mis on
kiilastajatele olnud olulised Viinistu rannaresto kiilastamisel. Klientide soovide ja huvide
tundmine voimaldab restoranil sisse tuua muudatusi ja ennast klientidele kutsuvamaks

muuta.

Uuringu sisuliseks ettevalmistuseks tugineti 1oput6o esimeses osas viidatud olulisematele
teoreetilistele allikatele. Uuringu labiviimiseks kasutas t66 autor kvantitatiivset
uurimismeetodit, millena kasutati ankeetkisitlust. Uuring viidi  1dbi  perioodil
24.03.2021-20.04.2021 elektrooniliselt Google Forms keskkonnas. Uuringu tulemusi

analiiiisis t66 autor MS Exceli andmetostlusprogrammi abil.

Ettepanekud on koostatud Viinistu rannarestole tuginedes labiviidud uuringu tulemustele

ja kasitletud teooriaosale. Uuringu tulemustest selgus, et ankeedi taitnutest 57 inimest
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olid naised ja 16 mehed. Kuna naissoost vastanute inimeste osakaal oli margatavalt

suurem, tuginevad uuringu tulemused pigem naisterahva arvamusel.

Kdige enam méargiti vanuseseks 25-35 ja Maakonna jargi oli suures ulekaalus
Harjumaakond. Ankeetkisitluses paluti klientidel vastata, mitu korda on nad Viinistu

rannarestot kilastanud ning millisel aastaajal nad seda kdige sagedamini teevad.

Vastajad said anda ka isiklikke ettepanekuid talviseks hooajaks ning kui rahul ollakse
praeguste toodete ja teenustega. TOOG autori hinnangul koguti palju kasulikku

informatsiooni ettevottele ettepankute tegemiseks.

Tagasisidet Viinistu rannaresto tuli palju ning samuti ka ettepanekuid tulevikuks.
Uuringust selgus, et asukoha poolest on restoran hea koha peal ning vaade restoranist on

ilus. Vastajad tdid vélja ka seda, et bussitihendus, eriti nddalavahetusel vGiks olla parem.

Uuringu tulemustest selgus asjaolu, et mendl on maitsev, kuid vOiks toimuda
sagedasemad muudatused. Samuti toodi vélja ka seda, et restoranis voiks pakkuda
rohkem vegan ja kala roogasid. Jargmiseks toodi palju vélja teeninduspoolt ning kiideti
hooliva ja kiire teeninduse eest. Oli ka kliente, kes ei olnud teenindusega tldse rahul ja

olid pettunud teeninduse kiirusega suveperioodil.

Vastajad pakkusid vélja ka seda, et restorani laudade peal voiksid olla QR-koodiga
menddd, mida saavad kilalised ise skaneerida. Kulastaja arvates voiks restoranis
korraldada maalilaagreid kuna Viinistu tundub selleks tapselt 6ige koht. Samuti mainiti

ka seda, et Viinistu rannaresto voiks kohapeal ise rohkem suitsuahjus ise kala suitsetada.

Madalhooajal soovitati koostada erinevaid pakette, mis sisaldaks hotellis 60bimist,
muuseumi tuuri ning 6htu- ja hommikuso6ki Viinistu rannarestos. Moned kilastajad t6id
valja ka selle, et talviti vdiks samuti etendusi toimuda millele jargneks mitme kéiguline

Ohtusook.

Uuring dnnestus, kuna Viinistu rannaresto saab 16put6ost olulist informatsiooni ja milliste
tegevustega saab restorani klientuuri madalhooajal suurendada. Autori arvates sobis
valitud kvantitatilvne uurimismeetod ning ankeetkiisitluse labiviimine, vastuste

leidmiseks uurimiskiisimusele ja 16putoo eesmargi saavutamiseks. Uuringu miinuseks
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voib esile tuua tagasihoidlikku vastajate arvu, mida oleks saanud parandada

ankeetkusitluse jagamisel ka restoranis kohapeal.

Autori arvates on 16put66 saavutanud eesmaérgi ja eelnevalt piistitatud uurimiskiisimusele
leiti vastused. Loputoo kéigus selgitati vélja Viinistu rannaresto klientide rahulolu ja
parendamist vajavad kohad ning lahtuvalt uurimistulemustest ja teoreetilisest taustast
esitati ettevottele ettepanekud klientuuri suurendamiseks madalhooajal. Autor loodab, et
esitatud ettepanekutest on Viinistu rannarestole kasu ning proovivad neid tulevikus

kasutada.
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Lisa 1. Ankeetksitlus
Viinistu Rannaresto kiilastajate uuring

Tere!
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Palume teil osaleda restoranikilalistele suunatud uuringus, mille eesmark on koguda
klientide arvamusi ja ettepanekuid Viinistu Rannaresto kilastuste kohta. Uuringu viib
libi Tartu Ulikooli Pirnu kolledzi iilidpilane Kitrin Varik oma 18putdé ettevalmistamise
raames. LOputdd eesmérgiks on teha ettepanekuid Viinistu Rannarestole kiilastatavuse

suurendamiseks madalhooajal.

Kdsitlus on anonulimne ning vastamine votab aega kuni 5 minutit. Tanan Teid vastuste

eest! ;)

Kétrin Varik

Tartu Ulikooli Piarnu Kolledz, Turismi- ja hotelliettevotlus.
* Kohustuslik

Sugu *
o Naine
o Mees

o Muu

Vanus *

o 18-25
o 25-35
o 35-45
o 45-55
o 55-65
o 65-75
o 75+

Millises maakonnas elate? *
Teie vastus

Mitu korda olete Viinistu Rannarestot kiilastanud? *
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o Kilastan esimest korda
o Olen kilastanud 1-5 korda
o Olen kulastanud 6-10 korda

o Olen kilastanud 10+ korda

Millisel aastaajal kdige enam Viinistu Rannarestot kilastate? *
o Suvel
o Sgisel
o Talvel

o Kevadel

Kellega koos restorani kiilastate? *
o Uksinda
o Kaaslasega
o Perega
o Sopradega
o ToOo0kaaslastega

o Muu

Kui rahul olete Viinistu Rannaresto... *

Végarahul | Pigemrahul | Ei oska delda | Pigem eiole | Ei ole lildse rahul
rahul

Meniitiga?

Atmosfadriga?

Asukohaga?

Teenindusega?

Interjo6riga?
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Hinna-
kvaliteedi
kooskdlaga?

Mis on peamiseks motiiviks kulastada Viinistu Rannarestot? *
o Uus kogemus
o Sotsialiseerumine
o Puhkus
o Lod6gastumine
o Toidu nautimine

o Muu

Kuidas leidsite tee Viinistu Rannarestorani? *
o Instagram
o Facebook
o VisitEstonia
o Soovituse kaudu
o Ajaleht
o Madoodasdidul
o Juhuslikult
o Reklaamplakat
o Olen kohalik/Elan l&hedal

o Muu
Kui soovite veel midagi lisada, siis siin saab seda teha

Teie vastus

42




SUMMARY

POSSIBILITIES FOR EXPANDING THE CUSTOMER BASE DURING THE LOW
SEASON: THE CASE OF VIINISTU RESTAURANT

Katrin Varik

The present Bachelor's thesis aimed to make suggestions to Viinistu restaurant on how to
increase their client amount during the low season. There has not been a previous specific

survey of this or an overview of the present situation.

The theoretical part of the thesis gave an overview of the motives of customer behavior
and the possibilities of their effectuation in seasonal restaurants. The second chapter of
the thesis gave an overview of the Viinistu Cultural and Conference Centre, described the
research methodology, analyzed the results of the study, presented the conclusions based
on the results of the study, and made suggestions for increasing the client amount of the

Viinistu restaurant during the low season.

During the summer, Viinistu restaurant is visited by many people, as many people have
summer holidays and are traveling around. Viinistu restaurant hosts more events during
the summer, such as concerts and theatre evenings. In order to make sure that people
continue to visit the restaurant after the summer, it is essential to ensure that the
restaurant's customers have a positive experience during the summer and want to come

back during the wintertime.

This thesis focused on recognizing the different factors that have been important to
visitors when visiting Viinistu restaurant. Knowing the customers' interests allows the

restaurant to create changes and make itself more inviting to customers.

The primary theoretical sources referred to in the first part of the thesis were used to

prepare the content of the study. To redeem the study, the author of the thesis used a
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quantitative research method, which involved a questionnaire survey. The survey was
shown electronically in the Google Forms environment from 24.03.2022 to 20.04.2022.
The author analyzed the survey results using MS Excel data processing software.

Recommendations for Viinistu restaurant are based on the study results and the theory
discussed. The survey results showed that 57 of the respondents were women and 16 were
men. As the proportion of female respondents was significantly higher, the survey results
are based more on the opinion of female respondents. The most popular age range was

25-35, and the most picked county was Harju county.

Respondents were also asked to give personal suggestions for the winter season and how
satisfied they are with the current products and services. According to the author, much

valuable information was collected to make suggestions for the company.

The survey results showed that the menu is good, but there could be more frequent
changes. It was also pointed out that the restaurant could offer more vegan and fish dishes.
A visitor suggested that the restaurant could be used as a venue for painting camps, as

Viinistu seems precisely the right place for it.

During the low season, it was suggested that different packages could be put together,
including overnight accommodation in the hotel, a tour of the museum, and dinner and

breakfast at Viinistu restaurant.

The study was successful as Viinistu restaurant will gain important information from the
final report and what activities can be done to increase the restaurant's clients amount
during the low season. In the author's opinion, the quantitative research method and the
questionnaire survey were suitable to answer the research question and achieve the aim
of the thesis. A disadvantage of the study is the low number of respondents, which could

have been improved by distributing the questionnaire on-site.

Suggestions were made to the company to increase the number of clients during the low
season. The author hopes that the suggestions will be helpful for Viinistu restaurant and

will try to use them in the future.

44



Lihtlitsents I6puttd reprodutseerimiseks ja tldsusele kattesaadavaks tegemiseks

Mina, Katrin Varik

1. annan Tartu Ulikoolile tasuta loa (lihtlitsentsi) minu loodud teose

RESTORANI KLIENTUURI SUURENDAMISE VOIMALUSED
MADALHOOAJAL VIINISTU RANNARESTO NAITEL

mille juhendaja on Anne Roosipdld,

reprodutseerimiseks eesmaérgiga seda sdilitada, sealhulgas lisada digitaalarhiivi

DSpace kuni autoridiguse kehtivuse Idppemiseni.

. Annan Tartu Ulikoolile loa teha punktis 1 nimetatud teos uldsusele kattesaadavaks
Tartu Ulikooli veebikeskkonna, sealhulgas digitaalarhiivi DSpace kaudu Creative
Commonsi litsentsiga CC BY NC ND 4.0, mis lubab autorile viidates teost
reprodutseerida, levitada ja tldsusele suunata ning keelab luua tuletatud teost ja
kasutada teost darieesmargil, alates 20.05.2022 kuni autoridiguse kehtivuse
I6ppemiseni.

. Olen teadlik, et punktides 1 ja 2 nimetatud 6igused jadvad alles ka autorile.

Kinnitan, et lihtlitsentsi andmisega ei riku ma teiste isikute intellektuaalomandi ega
isikuandmete kaitse digusaktidest tulenevaid Gigusi.

Katrin Varik

20.05.2022

45



	Sissejuhatus
	1. Kliendikäitumine ja selle motiivid ning hooajalisus restoranide põhjal
	1.1. Restoranikliendi käitumist mõjutavad tegurid
	1.2. Klientide väljas einestamise motiivid ja restoranivaliku tegemine
	1.3. Hooajalisus turismi- ja toitlustussektoris

	2. Viinistu rannaresto klientide ankeetküsitluse analüüs ja parendusettepanekud
	2.1. Ülevaade Viinistu rannarestost
	2.2. Uuringu eesmärk ja metoodika
	2.3. Uuringu tulemuste analüüs
	2.4. Järeldused ja ettepanekud Viinistu rannarestole

	Kokkuvõte
	Viidatud allikad
	Lisa 1. Ankeetküsitlus

	Summary
	The primary theoretical sources referred to in the first part of the thesis were used to prepare the content of the study. To redeem the study, the author of the thesis used a quantitative research method, which involved a questionnaire survey. The su...
	Recommendations for Viinistu restaurant are based on the study results and the theory discussed. The survey results showed that 57 of the respondents were women and 16 were men. As the proportion of female respondents was significantly higher, the sur...
	Respondents were also asked to give personal suggestions for the winter season and how satisfied they are with the current products and services. According to the author, much valuable information was collected to make suggestions for the company.
	The survey results showed that the menu is good, but there could be more frequent changes. It was also pointed out that the restaurant could offer more vegan and fish dishes. A visitor suggested that the restaurant could be used as a venue for paintin...
	During the low season, it was suggested that different packages could be put together, including overnight accommodation in the hotel, a tour of the museum, and dinner and breakfast at Viinistu restaurant.
	The study was successful as Viinistu restaurant will gain important information from the final report and what activities can be done to increase the restaurant's clients amount during the low season. In the author's opinion, the quantitative research...
	Suggestions were made to the company to increase the number of clients during the low season. The author hopes that the suggestions will be helpful for Viinistu restaurant and will try to use them in the future.
	Lihtlitsents lõputöö reprodutseerimiseks ja üldsusele kättesaadavaks tegemiseks
	Mina, Kätrin Varik

