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SISSEJUHATUS

Lastega pered on iks peamisi sihtrihmi turismiettevotetes, kuna nende arvukus on suur
nii praegu kui ka tulevikus (Curtale, 2018, 1k 172). Lisaks mdjutab lastega perede rohkus
riigi Uldist arengut ja jatkusuutlikkust. Eesti riiklik turismiarengukava 2014—2020
rohutab pereturismi kui olulist ja arendamist vajavat valdkonda. Arengukava kohaselt
aitavad pereturistide sihtrihma kasvatada muuhulgas ka atraktiivsed aastaringselt avatud
restoranid ja teemapargid (Majandus- ja kommunikatsiooniministeerium, 2013).
Turismiarengukavas 2022-2025 pole aga pereturismist juttu, kuna selle perioodi
peamiseks probleemiks on COVID-19 pandeemiast tingitud kogu turismi véhenemine
Eestis, mistottu keskendub see programm uldturisimile. (Majandus- ja kommunikatsiooni

ministeerium, 2021)

Restoranidel on turismi- ja meelelahutussektori siseselt palju konkurente, mis tekitab
vajaduse leida uusi kliente uute sihtriihmade seast. Konkurentsis pisimiseks on oluline
olla mitmekiilgne ja kliendi kdrgele heaolule orienteeritud restoran. Eelkdige on vaja
ettevotetel vaja olla teadlik oma sihtriihmast ning peab vastama nende ootustele ja
vajadustele. (Milman & Tasci, 2018, Ik 385)

Turismi sh toitlustusvaldkonna probleem on hooajalisusest tingitud majandustegevuse
tulususe langus, tingituna kilastajate vahesusest madalhooajal, mis mdjutab ka sektoris
pakutavaid téokohti ja tdotajate sissetulekut. (Semjonova, 2018, Ik 142) LOputdos

lahendatakse probleemi Viimsis asuva Rannarestorani Paat néitel.

LOputdo eesmérk on sihtriihmapdhise teenuste loomise teooriale ja uuringu tulemustele
tuginedes teha ettepanekuid Rannarestoranile Paat lastega peredele suunatud teenuste
arendamiseks madalhooajal. Uurimisktsimus on: millised on Rannarestorani Paat
kilastavate lastega perede ootused ja vajadused nii restoraniteenuse valimisel kui ka

kasutamisel?



LOputdo eesmérgi saavutamiseks on seatud jargmised tlesanded:

1. Tootada labi teooria allikad, et valja selgitada restoraniteenuste suundumused,
teenuste arendamise pohimdtted ning lastega perede ootused ja vajadused.

2. Teostada kvantitatiivne uuring Rannarestoran Paat kiilastajate seas, et selgitada vélja
lastega perede ootused ja vajadused restoraniteenusele ja nende kiilastuskogemus.

3. Analldsida uuringu tulemusi.

4. Teha jareldused ja ettepanekud Rannarestoranile Paat teenuse arendamiseks lastega

peredele.

TGO teoreetilises osas on autor toetunud erialakirjandusele, et selgitada vélja peamised
moisted ja arusaamad. Mdningad olulised autorid, kelle t6id on kasutatud, on jargmised:
Kotler (2011, 2012) ja Gronroos (1990, 1998). Nad on andnud olulise panuse turunduse
valdkonda ning nende t66d on kasutatud selleks, et saada Ulevaade ettevotete
mitmekesistamise teoreetilistest aspektidest. Lisaks on uurimuses késitletud ettevotete
trendide mitmekesistamist ning selle teemaga seotud teoreetilisi aspekte on kirjeldanud
Fokina (2022) ja Pachkovskaja (2020). Nende autorite t66d aitavad anda Ulevaate sellest,
kuidas ettevGtted mitmekesistavad oma tegevust ja millised on sellega seotud valjakutsed
ja vbimalused. Teine oluline aspekt uurimuses on perede lastega seotud ootuste ja
vajaduste tutvustamine. Selles valdkonnas on uurimuses kasutatud Schanzeli ja Yeomani
(2015) t60d, mis aitab mdista, millised on perede ootused ja vajadused seoses

teenindusettevdtetega ning kuidas neid saab rahuldada.

Loputoo  temaatika  keskendub  restoraniettevOttevotte  teenuste  arendamisele
fokusseerides lastega peredele. T6Os antakse Ulevaade restoraniettevotte teenuste
arengust ja suundumustest, lastega perede ootustest ja vajadustest ning teenuste
arendamisest lastega peredele, mis pdhineb varasematel uuringutel ja 16put66 uuringu
tulemustel. T66 empiirilises osas viiakse labi kisitlus Rannarestorani Paat lastega
peredest Kklientide seas, et selgitada vélja kilastajate ootused ja soovid ning
kilastuskogemus. Kogutud andmete t6lgendamiseks teostatakse statistiline analiiis ja
avatud kusimuste puhul sisuanaliitis. Analulsi tulemustega on vdimalik vélja selgitada,

milliseid muudatusi ja arendusi tuleb Rannarestoran Paat teenustes arendamisel teha.

LOputdd koosneb kolmest peatiikist, millest esimene on teoreetiline osa, teine on

empiiriline osa ning kolmas on jarelduste ja ettepanekute osa.



Esimene teooria peatiikk kasitleb restoraniteenuste olemust ja suundumusi, lastega perede
ootuseid ja vajadusi restoraniteenuseid kasutades. Teises empiirilises peatukis
tutvustatakse Rannarestorani Paat hetkeolukorda ja kilastajate seas labiviidud uuringu
protsessi. Tutvustatakse uuringu tulemusi ning tehakse teooriale ning uuringutele
tuginedes jareldusi ja ettepanekuid Rannarestorani Paat juhatusele. T60 juurde kuulub 2

lisa, mis tdiendavad t60 sisu.



1. RESTORANITEENUSE ARENDAMINE LASTEGA
PEREDELE

1.1. Restoraniteenuse olemus ja suundumused

Maistet ,,restoran‘ defineerib Symonsi (2013) kui teatud spetsiifilisusega kaubandusliku
s0ogikoha tlbi kohta. Restoran on koht, kus inimesed kdivad mitte ainult sé6mas, vaid
ka suhtlemas, &ri ajamas ning omandamas unikaalseid ja vaartuslikke kogemusi (Canziani
et al., 2015, Ik 1478). Klientide jaoks on kdik restoranikilastuse aspektid vaga olulised
ning restoranijuhid peavad mdistma, et restorani kiilastamine on sotsiaalne ja kultuuriline
tegevus. Kliendid kulastavad restorane selleks, et puhata pérast rasket pdeva, nautida
maitsvat einet vOi tahistada olulisi sindmusi, nagu pulmad. Seetdttu on alati oluline

veenduda, et kliendid jadvad restorani kilastamisega rahule.

Sdna ,,teenus® inglise keeles service sai oma praeguse tahenduse 1920. aastatel. Oxfordi
sOnaraamatu (2014) andmetel parineb see ladinakeelsest sGnast servitium ehk orjus, mis
omakorda périneb sdnast servus, mis omakorda tuleb sGnast servus ehk ori. Samuti on
oluline markida, et eesti keeles eristatakse sonu ,,teenus* ja ,,teenindus*, samas kui inglise

keeles kasutatakse mdlemal juhul sama sdna service.

Mitmed uurijad on piidnud selgitada teenuse mdistet. Teenus on protsess ja seda
toodetakse tarbimise ajal. Kotler & Keller (2012, Ik 356) defineerivad teenuseid kui kdiki
tegevusi, mida Uiks osapool saab teisele osutada mis on oma olemuselt immateriaalsed ja
el too kaasa millegi omandidiguse muutumist. Kirjanduses on sellel terminil erinevaid
definitsioone, millest enamik viitab (heks tuntuimaks teenuseturunduse arendajaks
peetavale Gronroosi (1990, Ik 26) definitsioonile, mille jargi teenused on tegevused voi
protsessid, mida pakutakse teatud probleemide lahendamiseks, mida klient vdib olla oma
igapédevaelus kogenud, kuid mida ta ei suuda ise lahendada. Gronroosi jargi on teenused

on enamasti oma olemuselt mittemateriaalsed ja neid vdib tajuda ainult teenuse



kasutamisel. Eesti keele seletava sdnaraamatu (2009) jargi tdhendab teenus tegevust,
mida teenusepakkujad osutavad klientidele, et rahuldada nende vajadusi ja soove.
Teenuste valdkonna terminibaas (2021) on sGnastanud teenust kui Klienti abistava ja/vdi

toetava toiminguna.

Teenus on tegevus, mida ks osapool pakub teisele. See on protsess, mille k&igus teenust
toodetakse tarbimise ajal. Sisuliselt ei ole vOimalik osta toodet ilma teenuse voi
teenindusega kokkuputumata (Grénroos, 1990, Ik 27). Teenusega seotud kitsam mdiste
on teenindus vai klienditeenindus. Loudon ja Bitta (1993, Ik 5) defineerivad sdna ,.klient*
kui isikut, kes ostab regulaarselt tooteid voi teenuseid kindlast ettevottest voi kauplusest.
Teenuste valdkonna terminibaas (2023) maaratleb ,,klienti* kui organisatsiooni voi isikut,

kes saab kaupu v@i teenuseid.

Teenindusettevotte pohiline komponent on teenindus ise. Teenindusettevote moodustub
siis, kui kaks voi enam inimest to6tavad koos, et pakkuda klientidele erinevaid teenuseid

tegutsevad samal ajal ka klienditeenindajatena. (Wright & Stone, 1999, Ik 4)

Teenuse kvaliteet on teenindusettevotte jaoks aarmiselt oluline edutegur (Yusoff et al.,

2010, Ik 226). Kliendi rahulolu teenuse kvaliteediga peetakse tanapdeval oluliseks

teguriks kliendi lojaalsuse sdilitamiseks ja organisatsiooni edukuse saavutamiseks

konkurentsitingimustes (Kliendirahulolu uuringud, n.d.). Groénroos (1998, Ik 5) juhib
tdhelepanu teenuse kolmele iseloomulikule tunnusele:

1. Protsessi iseloom: teenuse loomine ja osutamine on protsess, mis toimub koos
kliendiga. See tédhendab, et teenus toodetakse ja tarbitakse samaaegselt, erinevalt
toodetest, mis on valmistatud enne mudmist.

2. Kliendi osalus: teenuse pakkumisel on oluline kliendi aktiivne osalus. Klient ja
teenusepakkuja suhtlevad ning koostodd tehakse selleks, et rahuldada klientide
vajadusi ja ootusi.

3. Varieeruvus: teenused vdivad olla varieeruvad, sest nende kvaliteet vOib erineda
erinevatel aegadel, erinevates olukordades ja erinevate teenindajate poolt. See nduab
teenusepakkuja poolt jarjepidevat tahelepanu teenuse kvaliteedile ja Kklientide

vajaduste moistmisele.



Téanapédeval sOltub teenuse kvaliteet suuresti teenuse arengust. Kiiresti muutuvas
maailmas peavad kdik ettevotted, sealhulgas ka restoraniettevotted, pidevalt arenguga
kaasas kdima, et pusida interaktiivsetena. Toivonen & Tuominen (2009, Ik 14)
defineerivad teenusearendust kui uute teenuste loomist vdi olemasolevate teenuste
uuendamist, mille eesmérk on tuua ettevottele kasu. EttevOtte areng on strateegiline
protsess, mis on oluline ettevdtte pikaajalise edukuse tagamiseks. Teenusearendus
vOimaldab ettevottel kohandada oma teenuseid vastavalt turu ndudmistele ja klientide
ootustele. See vOib hdlmata uute teenuste valjatootamist, olemasolevate teenuste
taiustamist vOi innovaatiliste lahenduste kasutamist teenuste osutamisel. Oluline on
pidevalt jalgida ja analttsida turusuundumusi ning klientide tagasisidet, et tuvastada
vBimalused teenuste parendamiseks ja uute teenuste loomiseks. (Toivonen & Tuominen,
2009, Ik 8)

Mitmete ettevotete jaoks muutub osaluse véhenemine teatud aastaaegadel takistavaks
teguriks nende arengule. Hooajalisus, mis avaldab erilist mdju restoraniettevotete
ndudlusele, on alati olnud probleemiks turismisektoris. Allpool esitatud tabel 1 pakub
Uksikasjalikku Ulevaadet peamistest teaduslikest definitsioonidest, mis aitavad

maaratleda mdiste ,,hooajalisus* olemust.

Tabel 1. Peamised teaduslikud ja teoreetilised I&henemisviisid mdiste ,,hooajalisuse*

maaratlusele

Definitsioon Autor

Hooajalisus viitab klientide voolu omadusele, kus nad | Ljubimova &
koonduvad luhikese aja jooksul teatud kohtadesse. Selle | Moreva, 2013, Ik
tulemusena voib restoraniettevotetel avatud terrass ja meeldiv | 94.

ilm pbhjustada Glerahvastatust.

Hooajalisus on diinaamiline ja muutuv protsess, mis méérab | Nikolaev, 2015, Ik

erinevate majandusnahtuste kasvu- ja langusperioodid. 117.




Hooajalisus on tiks pohilisi turismi mojutavaid aspekte, mis | Cuccia & Rizzo,
soltub nii turismi  noudlusest kui ka turismi sihtkoha | 2011, Ik 589.

omadustest: asukoht ja seal pakuvad teenused

Allikas: Semjonova, 2018, Ik 142; autori koostatud

Hooajalisus soltub ilmastiku muutustest keskkonnas. Ettevotte konkurentsivdimet
mdjutavad mitmed tegurid ning hooajalisus on (ks neist. Hoolimata sellest on paljud
restoranid ja kohvikud suutnud sellega edukalt toime tulla, séilitades samal ajal oma
tulud. Selleks, et mitte kaotada ndudlust toitlustusteenuste jarele madalhooajal,
meelitavad ettevotted talvel kilastajaid mitmel erineval viisil, naiteks:

1) uuendatud meniil roogade ja jookidega hooajatoodetest;

2) soojades toonides pehmete pleedide ja pehme modbli olemasolu;

3) soojendavate alkohoolsete ja mittealkohoolsete jookide olemasolu menids;

4) talveterrassi olemasolu. (Semjenova, 2018, Ik 142)

Aastatel 2020-2021 toimusid olulised muutused restoraniteenuste osutamisel ning turismi
kllastatavust hakkas mdjutama veel Uks oluline tegur. Peamiseks restoraniteenuseid
mdjutavaks teguriks oli COVID-19 pandeemia, mis Uhelt poolt t6i kaasa markimisvaarse
hulga restoraniettevotete sulgemise, teisest kiljest hakkasid Glejaanud ettevotjad

innoveerima oma restorane innoveerima. (Serova et al., 2023)

Tsernovi, Sabalini & Tsai (2022, Ik 58) sdnul on koroonaviiruse pandeemia p&hjustanud
tsiseid muutusi koigis Uhiskonna sfaérides: majanduses, hariduses ja kultuuris.
Restoraniettevotlus on majandusharu, millele pandeemia on avaldanud nii negatiivset kui
ka positiivset mdju. Kui pandeemia algul said restoranid mitmeid tagasilooke, siis 2020.
aasta slgisel hakati radkima sellest, et uued valjakutsed toovad kaasa ka positiivseid
muutusi. Maksimenko (2020, Ik 12) margib, et globaalne pandeemia on toonud kaasa

muutuse restorani aritegevuse olemuse maoistmises.

Pandeemia on toonud kaasa uusi teenuseid, nagu Dark Kitchen — uus toidu
kohaletoimetamise kontseptsioon, kus toitu mditakse ainult mobiilirakenduste kaudu
(Tsernova et al., 2022, Ik 58). Aastal 2020 kasvas kogu maailmas toidu koletoimetamise

tellimuste arv varasema aastaga vorreldes 11%. Sama nditaja kasvas pandeemia ajal,
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aastal 2022, lausa 32%. Samas tekkisid ka teised probleemid, kuna restoranitdotajad olid
pandeemia tottu kaotanud oma t60 ning nad olid sunnitud tmber dppima vdi siirduma
todle teistesse ettevottesse. See aga ei peatanud pandeemia ajal vélja kujunenud trendi
ning innovatiivsed tellimuste vastuvotu ja toidu kohaletoimetamise viisid arenesid edasi

ja on tanaseks muutunud toitlustussektori lahutamatuks osaks. (Horani, 2022, Ik 82)

Uute trendide ilmnemisega ei ole aga paljud tarbija kditumise viisid muutunu, nditeks
keskendumine tervislikule eluviisile. Tervislikku toitumist toetavate kohvikute omanikud
on sageli ka ise tervisliku toitumise toetajad. Paljud restoranid pakuvad vegan- ja detox-
menlid (menld, mis ei sisalda kas lisatud suhkruid, valmistoite toite, samuti nisu,
gluteeni vOi piimatooteid). Detox menii sisaldab antiokstdantiderikkaid puu- ja
kodogivilju, erinevaid maitsestatud veesid ja probiootikumirikkaid fermenteeritud toite,
smuutisid ja maslit (segu, mis koosneb tdisterakaerahelvestest pahklitest, seemnetest,

meest vOi muudest magusainetest, nagu pruun suhkur). (Fokina, 2022, 1k 243)

Restoraniteenused arenevad pidevalt ja igal aastal toimuvad muutused, mis mdjutavad
seda valdkonda. COVID-pandeemia tdttu on vdimendunud kliendi vajadused, mis varem
ei olnud nii olulised ega prioriteetsed:

1) turismitoodete isikupérastamine;

2) individuaalne lahenemine teenindusele;

3) traditsiooniliste broneerimisprotsesside kohandamine veebiruumiga;

4) paringutele vastamise aja lihendamine;

5) oskus kohandada tehnoloogiaid mobiilseadmetega;

6) otsingu ja ostu vahelise aja vahendamine. (Karpova et al., 2022, Ik 6)

Trendiks on saanud teadlikult tarbiv restoraniklient, kes kaalub hoolikalt, milliseid tooteid
ta ostab ja tarbib. (Fokina, 2022, Ik 243)

Kokkuvdtvalt vdivad restorani trendid ehk suundumused olla jargmised:

1. Restoranide arvu suurenemine, mis keskenduvad tervislikku eluviisi hindavatele
Klientidele.

2. Toidu kohaletoomise ja kaasavOtmise teenuse areng, mis suurendab pasiklientide

lojaalsust, pakkudes neile oma lemmikroogade Kiiret kohaletoimetamist (kskdik
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millisesse asukohta. Lisaks meelitab see restorani uusi kilastajaid, mis voimaldab
koguda teavet tarbijate kohta ja seel&bi laiendada oma &ritegevust. (Rijanova, 2018)

3. Veebipdhiste tellimuste kasv, mis muutus COVID-19 pandeemia ajal populaarseks,
kuid mida kasutatakse mugavuse tottu ka parast pandeemia 16ppu;

4. Erinevate online- ja offline-teenuste kombineerimine, mis tadhendab nii ettevotte
fldsilist kulastamist kui ka toidu tellimist e-teenusena. (Park & Kim, 2022)

5. Kiiremaks klientide teenindamiseks kaasaegsete tehnoloogiate kasutamine. (Cox et
al., 2011, Ik 57)

6. QR-koodide kasutuselevdtmine. Mdned restoranid l&ksid pabermentddelt Gle QR-
koodidele, kuna pabermeniiid ei olnud pandeemia ajal turvalised. (Gagi¢, 2016, Ik
61)

7. Frantsiisrestoranide arendamine. Pandeemia tingimustuses olid suurimad vditjad
suured restoraniketid, kellel oli olemas finantsstabiilsus ning tekkis eelis turgudel, kus
enamus konkurentidest olid lahkunud.

Restoraniettevotluses pole oluline ainult raha, vaid ka soov saada oma valdkonnas
parimaks. Restorane ja kohvikuid on palju, kuid on oluline teada, kuidas restorani valib.
Esmatéhtsaks peetakse, et meeskonnal oleks thine selgelt madratletud eesmérk, sest see
aitab koigil tootajatel tegutsed Uhise tulemuse nimel. Sellised meeskonnad on
motiveeritud ja tahavad saavutada parimat tulemust. Restorani jaoks on parim tulemus
kliendi positiivne tagasiside. Kui klient on rahul, soovitab ta restorani sdpradele, perele
ja kolleegidele. Mida rohkem inimesi teab, et restoran on kvaliteetne, seda rohkem
kllastajaid restorani tuleb. (Almohaimmeed, 2017, Ik 43-44)

Teenuse domineeriva loogika kohaselt annab klient oma panuse ettevotte vaartuste
loomisesse ja aritegevuse arendamisse (Vargo & Lusch 2018, Ik 2). Selle pdhimdtte
kohaselt voib klient panustada aritegevuse arendamisse. Klient leiab omale lemmikkoha,
kuhu ta saaks tihti minna nii Gksi kui ka sdprade ja perega. Autorid Ryu & Han (2010, Ik
324) on maininud, et kliendid otsivad s6ogikogemust, mis on téiesti erinev sellest, mida
nad kodus saavad. Ka atmosfaar voib nende ligimeelitamiseks teha rohkem kui toit ise.
Selleks, et mdista, mida klient restorani kilastades vajab, on oluline analtlsida tema
teekonda restoranis viibimise teekonda algusest 18puni. Samuti (ks olulistest

pdhimotetest teenuse taaskasutamine. Halva kogemuse korral on alati v8imalus mujalt
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paremat teenust leida. Seetdttu kilastab keskmine klient erinevaid ettevotteid, otsides
omale meeldivamat kohta, mis Uritab saavutada parimat tulemust teenindusdisaini
poolest. Pakutavate teenuste kvaliteeti on voimalik hinnata kui klientide kogemused on

olnud emotsionaalselt sarnased. (Tomej & Xiang, 2020, Ik 8)

Oluline on meeles pidada, et teenuste arendamisel tuleb arvestada klientide
individuaalsete ootuste ja vajaduste. Klientidel on erinevad vajadused ja ootused ning
ettevotte poolt pakutavad teenused lisavad juurde emotsionaalse ja tunnetusliku aspekti

kui vaartuse, poorates tahelepanu kliendi vajadustele ja ootustele. (Moritz, 2005, Ik 27)

COVIDI aegse uuenenud restoraniteenuse vajaduse tottu pidid ettevotted leidma véga
kiiresti vdimaluse kuidas uut viisi té6tada. Saabus aeg uuendusteks ja kiireks arenguks
ning oluliseks muutus teenusdisain. Teenuse disain aitab kaasa innovatsioonile ja teenuste
parendamisele, muutes teenused Klientide jaoks kasulikumaks, mugavamaks ning
atraktiivsemaks. (Kukk, 2014) Mdiste ,,disain* on seotud nii loomingulisusega kui ka
visualiseerimisega nagu néiteks sisekujundus ja kodulehe kujundus. Seejuures tuleb
markida, et teenusedisain ei ole toodete visuaalne osa, vaid pigem keskendub kliendi

vajadustele ning aitab luua teenuseid, mis vastavad nendele vajadustele. (Moritz, 2005)

Teenusedisain on meetodite ja vahendite kogum, mis aitab leida inimeste rahuldamata
vajadusi tookogemuste kohta ettevottes (Minkova, 2022, 1k 257). Teenusdisaini Uks
tooriist on kasutajate teekondade loomine. Teenus, nagu ka klienditeekond (vt joonis 1),

koosneb mitmest etapist ega piirdu vahetu kontaktiga teenust osutava ettevottega.

Klienditeekonna analiiisimine vdimaldab leida viise, kuidas mojutada klientide poolt
saadavaid kogemusi (Lemon & Verhoef, 2016, Ik 69). Gloppen (2009, Ik 43) margib, et
klienditeekonnal olevate kokkupuutepunktide muutmise kaudu on vaimalik teenuseid

arendada, teenuse innovatsioon voib toimuda igas kokkupuutepunktis.

y w R
Teenuse ‘
Teenu.
avasetamsI:e kohta info ;I‘e“elm;se ';e:nuise Kokkupuude P Teetnus.e 4 Tagasiside |~ Kugem}:se
kogunemine ellimine joudmine asutamine ‘ jagamine
G )

Sopradelt, Sopradelt, reklaamist, Kodulehe kaudu, Koha leidmine, Teenindaja

sotsiaalmeediast  sotsiaalmeediast telefoni teel, e-kirja transport jne kohtumine, teenindus,
jne jne teel jne kvaliteet, toit, aeg jne

Joonis 1. Kliendi teekonna mudel teenuste puhul. Allikas: Stickdorn & Schneider, 2014,
Ik 495; autori koostatud



Klienditeekond jaguneb kolmeks etapiks (Gloppen, 2009, Ik 34; Lemon & Verhoef, 2016,

Ik 76):

e Ostueelne etapp. Siia kuuluvad koik kokkupuuted ettevotte voi brandiga, mis
eelnevad ostu sooritamisele, nditeks varasemalt sGpradelt voi internetist antud koha
kohta info saamine.

e Ostuetapp. Siia kuuluvad kdik kokkupuuted ettevottega ostu sooritamise ajal (nditeks
restorani kilastamine).

e Ostujargne etapp. Siia kuuluvad koik kokkupuuted ettevottega parast ostu sooritamist

(néiteks teenuse hindamine).

Enne teenuse kasutamist vib klient kogeda jargmisi etappe: teenuse avastamine, teenuse
kohta teabe kogumine, teenuse tellimine ja teenusele jéudmine. Nendes etappides tekib
kliendil vajadus ja otsus teenust kasutada. Enne teenuse kasutamise etappi muutub klient
uudishimulikuks ja soovib saada uut kogemust. Teenuse kasutamise ajal on
votmetahtsusega kogemus, mis viib otsuseni, kas teenust uuesti kasutada voi valida uus
teenusepakkuja. Teenusepakkuja jaoks on véga oluline, et ta saaks kliendilt hea hinnangu
ning, et kilastaja soovitaks saadud teenust edaspidi ka teistele ning seelébi tekiks uusi

kliente.

Tootele on méaratud erinevad tasemed, mida tuleb toote (sh teenuse) loomisel arvesse
vOtta. Lihtsustatult jagunevad need kolmeks tasemeks (vt joonis 2): p6hitoode, tegelik
toode, lisandvééartustoode (Kotler, 2011, 1k 9).

Péhitoode

Tegelik toode

Lisavaartusega toode

Joonis 2. Toote kolm taset. Allikas: Kotler, 2011, Ik 8-11

14



Kliendi jaoks tduseb vaartus iga jargneva etapiga. Kdige esimene tase on pohitoode, mida
tarbija vajab voi soovib omada (Kotler, 2011, Ik 8-11). Tarbija on isik v0i organisatsioon,
kes kasutab toodet vdi teenust. Ostja on fliusiline voi juriidiline isik, kes maksab toote v0i

teenuse eest rahaga.

Naiteks restoranis on peamine eesmark tagada kliendi rahulou kogu restorani kilastuse
jooksul, see vastab pohitoote tasemele. Teisel tasemel on oluline muuta pdhitoode
reaalseks tooteks, mis hdlmab kaubanduslikku kvaliteeti, valimust, disaini ja kaubamaérki.
Restorani puhul v6ib see tahendada restorani kujundust, kontseptsiooni ja mitmekesist
mendid. Korgeima taseme, lisandvadrtusega, loomiseks on vaja mdelda, mis pakub

tarbijale veelgi enam lisandvaartust, nditeks unikaalsed maitseelamused (Kotler, 2011).

Kaasaegse turismiettevdtluse kontekstis on veebipdhised teenused muutunud Uha
olulisemaks ning internet on peamine kanal turismisihtkohtade leidmiseks. IImuma on
hakkanud uued platvormid ja sotsiaalsed vorgustikud. Sotsiaalmeedia kontode kaudu on
brandidel vbimalik koguda tépset teavet tarbijate eelistuste kohta ning kohandada
vastavalt oma reklaamistrateegiaid ning saada otsest tagasisidet sotsiaalse kogukonna
tapsete valikute kaudu. Saadud tagasiside p&hjal on vdimalik Gigeaegselt kohandada oma
reklaamistrateegiaid. saadud Sotsiaalne miugimudel aitab nditeks edastada klientidele
reisiettevotte brandi sonumit. Sellel viisil toimib sotsiaalmeedia uute ja innovaatiliste
ideede allikana, mis vOimaldab tootjatel luua ja taiustada uusi turismitooteid. Ettevotete
sotsiaalsete vOrgustike arendamine on tanapéeval turismiettevotete praktikas laialdaselt
kasutusel nii organisatsiooni sisekeskkonna arendamiseks kui ka turisti emotsionaalse
sideme sdilitamiseks turismitootega. Turundajad saavad kasutada ettevotte
sotsiaalmeediat klientide kogemuste teabeallikana, et saada teavet teatavate
turismitoodete kohta. (Karpova et al., 2022, Ik 5-6)

Siseturismi kasvu tingimustes on oluline arendada turismiteenuseid, mis vastavad
siseturistide spetsiifilistele vajadustele. Uheks oluliseks teguriks on turismisihtkohtade
valik, mis vimaldavad siseturistidel mugavalt ja autoga reisida. Samuti on vaja pakkuda
taskukohaseid ja turvalisi majutusvéimalusi, mis voimaldavad puhkajatel iseseisvalt toitu
valmistada ning véhendavad vajadust kulastada kohvikuid ja restorane. Sellised
majutusvdimalused voivad hdlmata korterhotelle, kus on olemas kodginurk, voi

kortereid, mis voimaldavad puhkajatel koduseid toiduvalmistamise vGimalusi nautida.
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Lisaks vOivad ké&mpingud ja matkaautod olla atraktiivsed valikud, kuna need
vOimaldavad puhkajatel rohkem privaatsust ning véhendavad kokkupuuteid teiste
turistidega, aidates seelébi sailitada sotsiaalset distantsi. Siseturismi kasvu kontekstis on
oluline arendada just selliseid turismiteenuseid, mis tagavad siseturistidele mugavuse,

turvalisuse ja voimaluse hoida distantsi teiste puhkajatega (Alenurov, 2020, Ik 19).

Toidu kohaletoimetamine méngis COVID-19 ajal olulist rolli restoranide paastmisel.
Veebipbhine toidu kohaletoimetamine on (ks e-kaubanduse vorme, kus tarbijaid
meelitatakse veebis toote v@i teenuse poole ja innustatakse tegema tehinguid
vorgulihendusega keskkonnas (Charlene et al., 2020, Ik 2). Selle perioodi jooksul tekkis
mitmeid uusi rakendusi ja tarneviise. Pachkovskaja (2020, Ik 8) vaidab, et veebipdhine
toidutarnesektor on olnud eesrindlik uute turgude arendamisel ja tarbijate
toitumisharjumuste kujundamisel. Toidu kohaletoimetamine on mugav valik Kiire
elutempoga inimestele ning see pakub lisatulu ettevotetele. Enamik toitlustusasutusi
pldab tanapéeval seda teenust pakkuda, kuna toidukohaletoomise turg kasvab ja jaab
plsima ka tulevikus. Kaasaegne elu on siindmusterohke ning sellel on otsene mdju
tervisele. Suurlinnade podrane tempo ja intensiivne tooritm toob kaasa selle, et enamik
tooinimestest ei joua argipéeviti toidukohtadesse minna, et einestada. (Charlene et al.,
2020, Ik 4).

Kuigi tegelikult on tegemist sama toiduga samadest restoranidest, erineb klienditeekond
margatavalt vorreldes restoranis kohapeal soomisega. Joonisel 3 on néidatud, milline on

klienditeekond, kui klient kasutab toidukohaletoomise rakendust.
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Joonis 3. Klienditeekond koju toimetamise rakendust kasutades. Allikas: Charlene et
al., 2020, Ik 4-7; autori koostatud
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Jooniselt 3 on n&ha, et esimene etapp on rakenduste allalaadimine. Enamikes riikides on
kasutusel rohkem kui ks kohaletoimetamisteenus ning teenuse kasutamiseks tuleb alla
laadida vahemalt (ihe teenusepakkuja rakendus ja selles registreeruma. Teise etapi ajal
valib klient hoolikalt restorani, uurib meniid ja vordleb hindu. Selles etapis siinnib
positilvne meeleolu l6una- vOi Ohtus06gi maitsva toidu ootusest, sest klient néeb
illustratiivseid roogade pilte ja tekib soov tellida kdike. Pachovskaja (2020, Ik 9) véidab,
et tarbijandudluse pdhikriteeriumid on valmistatud toote maitse, aga ka hdivatud inimeste
ndudlus. Taskukohane hind ja toidu toitevaartus ei ole toidu tellimisel kdige olulisemad
kriteeriumid. Samuti vdib ndudlus sdltuda mitte ainult maitsest, vaid ka pakutava roa
vilimusest, I6hnast ja suurusest. Uldiselt eelistavad kliendid tellida kohtadest kus nad on
varem toitu proovinud, kuna nad tahavad olla kindlad maitses ning mitte rikkuda tuju ja
raha raisata. Kui klient on restorani ja toidu vélja valinud, on jargmiseks sammuks
tellimuse eest tasumine. Selle kdigus on v@imalik valida makseviis, tasumine kas
pangakaardiga voi sularahas. Jargmisteks sammudeks on tellimuse kinnitamine restorani
poolt ja kulleri ootamine koos tellimusega. See etapp on kliendi jaoks kdige arevam, kuna
ei ole teada, kas toit saabub oodatud kvaliteediga, kas hind vastab toidu vaartusele ning
palju muud. Kuues etapp on kohtumine kulleriga. Kuller helistab kas fonoluku voi
mobiiltelefoni kaudu, et tellimus kliendile sobival viisil edastada. Jargmine etapp on toidu
lahtipakkimine, nautimine, hindamine, kas kliendi ootused saavad digustatud, kas kdik
ldheb nii nagu apis kirjas ning kas restoran pani kaasa kdik tellitud kaubad. Selle etapi
ajal on klient kas rahulolev vdi pettunud. Viimane etapp on tagasiside kirjutamine, kuid
see etapp ei ole Kliendi jaoks nii oluline kui restorani jaoks. Ettevdte ei soovi saada
negatiivseid arvustusi ning loodab, et klient kasutab rakenduse kohaletoimetamist uuesti.

Véga sageli satuvad restoranid ebameeldivasse olukorda, kus nad on teinud kvaliteetset
t66d, kuid kulleri panus on ebadnnestunud, néiteks ei ole toit kliendile joudnud tervelt ja
soojalt. Samad olukorrad vdivad juhtuda ka vastupidi, kus nditeks restorani poolt on antud
kohe alguses kaasa kilm toit ning kliendid stiidistavad kulleri aeglast teenust. (Chausov
etal., 2022, Ik 5-6)

Autori hinnangul on véimalik tdnapéevaseid rakendusi veelgi arendada ning lisada neile
naiteks kalorikalkulaator. Seda ideed toetab eelpool mainitud trend tervislike eluviiside

poole. Kalorikalkulaator sadstaks kliendi aega, mida tana kulutatakse internetist lisateabe
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otsimisele. Uute Interneti-toidu kohaletoimetamise teenuste arv kasvab iga péevaga ja
mitte ainult suurlinnapiirkondades, vaid ka vaikese elanikkonnaga toostuslinnades.
(Pachkovskaja, 2020, Ik 8). Néiteks Eestis lisandus pandeemia ajal turule toidu kohaleveo
platvormide kdrvale ka kolmas konkurent - Fudy. Tanu sellele on Eesti elanikel veelgi

rohkem vOimalusi saada toitu kontaktivabalt kodust lahkumata.

Kokkuvdtvalt voib 6elda, et igas piirkonnas on restoraniettevotluse arengul oma eriparad,
mis on seotud ndudluse ja pakkumisega. Suurlinnades, kus elutempo on Kiire ja inimesed
eelistavad véljas sulia, on restoranide ja kohvikute turg kiiresti arenev. Seal ilmub rohkem
pakkumist vastuseks suurenenud ndudlusele ning inimesed on valmis maksma
toiduelamuste eest. VVoib jareldada, et parast pandeemiat on restoraniettevotlus jatkuvalt
hoogustunud ja arenenud. Selle areng on jark-jargult jdudnud Glemaailmsele tasemele

ning see omakorda toetab turismimajanduse terviklikku arengut.
1.2. Lastega perede ootused ja vajadused

Kéesolevas alapeatiikis antakse Ulevaade lastega perede ootustest ja vajadustest
restoraniteenusele. lgas restoranis, kuhu laps koos vanemate v@i lapsehoidjaga siseneb,
peaks valitsema sdbralik ja lapsekeskne 6hkkond. Seal ei tohiks kellelgi olla hirmu ega
ullatust seoses lastega, olgu selleks siis teenindajad voi juhatus. Men(us peaks alati olema
vahemalt moni roog, mida lapsed saavad sia, vOi peaksid kokad olema valmis
olemasolevaid roogasid lastesdbralikumaks muutma. Néiteks suSipaikades on alati
moned rullid kurgi vOi avokaadoga, Itaalia restoranides on margarita pitsa voi lihtne
tomatikastmega pasta alati heaks valikuks.

Peamised tegurid, mis mdjutavad laste restoranikogemust, hdlmavad perekonna
uhtekuuluvust, aktiivsetes tegevustes osalemist, kohtumist erinevate toitude maitsmist,
kokkupuudet kohaliku kédgiga ning nautimist nii looduslikus- kui ka tehiskeskkonnas.
(Wu et al., 2019)

Pereturism on turismimajanduse {iks olulisemaid sektoreid. Pereturismi voib defineerida
kui reisimist véljapoole oma tavalist elukeskkonda, mis kestab viahemalt iihe paeva ning

milles osaleb viahemalt tiks tdiskasvanu ja iiks laps. (Schinzel & Yeoman, 2015, Ik 106)
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Lastesobralike mugavuste arendamisel on paljud toitlustusettevotted pooranud
tahelepanu sodgitoolidele, mahkimislauadele, mahkmetele. Nii téiskasvanud kui ka
lapsed peaksid alati tundma, et neid siin hinnatakse ja oodatakse, eriti vaikestele lastele
on need asjad vajalikud. Samuti tuleb pdorata tahelepanu ohutusele. Néiteks ei tohiks
sissepaasu juures olla teravaid esemeid. Tuleb arvestada laste poolt kogetavate hirmudega
ja ka fudsiliste takistusega, milleks voib sageli olla pilkupiiiidva asja kdrgus, kaugus ja
kuindimatus. (Jarv, et al., 2020, Ik 6) Lastevanemate jaoks on oluline, et personali
suhtlemine lastega oleks kvaliteetne — ollakse laste vastu lahked, naeratatakse ja

tervitatakse nimepidi.

Restoranid, kes on lastega perede vastu s6bralikud, on universaalsed ettevoted, mis
teenindavad kliente igas vanuses, alates véikelastest kuni eakateni. Sellised restoranid
pakuvad lastele erinevaid meelelahutusvdimalusi nagu meisterdamisvdimalused,
meelelahutajad vOi lastetoad (Vecherja, 2021, lk 177). See teenus on mugav nii
lastevanematele kui ka lastele, sest vanemad saavad 166gastuda, samal ajal kui lapsed
saavad mangida. Restoranid vdivad teatud tundideks palgata meelelahutajaid (Vecherja,
2021, 1k 178).

Kvaliteetse meelelahutuse pakkumine koigile vanusegruppidele aitab tagada korge
kiilastajarahulolu ning meeldejaavate kogemuste loomine on piisiklientide hoidmisel ja
uute klientide ligimeelitamisel votmeteguriks (Yelkur, 2000, Ik 113).

Lastega peresid teenindavad toitlustusettevdtted vBivad pakkuda jargmisi tegevusi:

1) informeerida pereliikmeid fudsilise aktiivsuse vajadusest ja toetada tervislikku
eluviisi;

2) aidata kaasa perekonna uhtsusele ja sdbralike suhete loomisele;

3) soodustada laste sotsialiseerumist, kogemuste ja eluliste oskuste omandamist.
(Starikova, 2020, Ik 71)

Uldiselt perepuhkus tdhendab terve perega sGitu v6i kohtumist mis tahes koosseisus
(abielus, pensionarid, lastega pered jne). Perekondliku puhkuse iseloomujooneks on
pereliikmete suhtlemine. Kuna lastel on vorreldes tdiskasvanutega erinevad huvi, siis on
vajalik, et lastega puhkusel oleks nii aktiivne tegevus kui ka 166gastus. Oluline on, et

lastel oleks voimalus veeta Iobusalt aega turvalises keskkonnas ning samaaegselt oleks
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voimalik teistel pereliikmetel tegeleda neile huvipakkuvate tegevustega. (Schinzel &
Yeoman, 2015, Ik 145)

Toitlustusettevotted saavad lastega perede ootuste ja vajaduste osas jargida jargmised

soovitusi:

1. Perekonna koosseis on muutunud, eluiga on suurenenud. Vanavanemad veedavad
oma lastelastega rohkem aega, sest nad elavad kauem. Perekonna vertikaalsus
avaldub selles, et (iha rohkem vanavanemaid hoolitseb oma lastelaste eest. Kui varem
vastutasid suurperedes lastehoiu eest ded-vennad, siis vertikaalses perekonnas on
nende koha votnud vanavanemad. Sellest l&htuvalt suureneb puhkusel viibivate
pereliikmete arv. (Schénzeli & Yeomani, 2015, 1k 142)

2. Reisimine pdlvkondade vahel. Puhkus vanematega on muutumas (ha enam
suurperedele vBimaluseks veeta koos vaartuslikku aega. Tanapéeval planeerivad
umbes 75% reisijatest oma puhkust olulise sindmuse puhul, nagu siinnipéev,
taasiihinemine, pulm vdi aastapéev voi isegi perepuhkus. Selle kasvu taga on mitmed
demograafilised trendid: ranne, pikem oodatav eluiga ja slndimuse langus.
Tanapéeval elavad enamik suuremaid peresid geograafiliselt eraldatult, ja suurenenud
eluiga on toonud kaasa tugevamad sidemeid pdlvkondade vahel. Vdhem lapsi
uhiskonnas téhendab, et nad muutuvad Uha olulisemaks ja on on erinevate
pblvkondade tdhelepanu keskpunktiks. Uha rohkem beebibuumeritest saavad
vanavanemateks, kes on Uldjuhul tervemad, aktiivsemad ja soovivad veeta aega
kvaliteetselt ja I6busalt. (Schanzeli & Yeomani, 2015, Ik 142)

3. Sotsiaalne kapital ja mélestuste loomine. Perepuhkus teenib Uha enam inimeste
integreerimist turismi kaudu ja seda vOib vaadelda kui sotsiaalset tegevust, mis
hdlmab sotsiaalse kapitali loomist ja malestuste loomist, millest saab hiskonnaelu
lahutamatu osa. (Schénzeli & Yeomani, 2015, Ik 143)

4. Kogemus. Perekondliku puhkuse peamine produkt on saadud kogemus. Perekondade
jaoks on puhkus keskendunud perega koos ajaveetmisele, mis on erinev tavalisest
péevast ja loob positiivseid malestusi. Rahvusvaheliste plihade puhul eelistatakse
rohkem uusi ja suurejoonelisemaid elamusi kui kodus veedetud plhade
traditsioonilist meeleolu. Lapse vanuse kasvades suureneb tavaliselt kalduvus reisida
valismaale, sest vanemate lastega pered otsivad eksootilisemaid voi pdnevamaid

kogemusi. JOukates tihiskondades ndustus umbes 90% kasitletutest sellega, et luksus
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tdhendab aega iseendale ja oma perele, kusjuures perepuhkus on kdige tdéhtsam. Nii
et elu seisneb suurte kogemuste jagamises nendega, kes seda endale lubada saavad.
Ka pered otsivad iha enam seiklusreise. Tundub, et perekondade vahel on tendents
olla aktiivsemalt koos ja saada autentsemat puhkust. (Schanzel & Smith, 2014)

5. Lapsed kui tarbijad. Putdes suureks kasvada, puitiavad tanapédeva lapsed usinalt oma
vanemate tarbimisharjumusi jélgida. Ettevotted mdistsid kiiresti, et kasvav
vanusevahe laste vahel on piisavalt suur, et digustada tooteid ja teenuseid, mis on
suunatud just teismelistele, kes soovivad muutuda rohkem teismeliste ja taiskasvanute
sarnaseks. Lastel on alati olnud erilised tarbimisvajadused. (Schéanzel & Yeoman,
2015, Ik 143)

6. Toidu kohaletoimetamine. Ténapdeval on maailmas vaga kiire elutempo ning paljud
vanemad veedavad suurema osa ajast tool. Lisaks sellele veedavad lapsed sageli aega
uksi kodus. Toidu kohaletoimetamine on saanud ideaalseks viisiks tagada, et lapsel ei
oleks kunagi koht tihi, kui ta on ksi kodus. See on mugav ja kiire viis tagada
toitlustus igale pereliikmele. Vanemad ei pea kulutama aega toiduvalmistamisele ning
lapsed on toidetud. (Charlene et al., 2020, Ik 4-7).

Seega mangivad perekonnad vaba aja veetmisel olulist rolli, vaatamata muutustele
traditsioonilistes peremudelites. Perereisid ning reisid sOprade ja sugulaste juurde on
jatkusuutlikum puhkusevorm kui muud puhkusevormid, sest inimesed reisivad alati
selleks, et taastihineda. Pereliikmete iihine puhkus tastab pere iildist heaolu mitmel moel.
Tavapérasest erinev keskkond voimaldab pereliikmetel téiesti uuel viisil suhelda, lisaks
kujunevad uudsetest iihistest kogemustest meeldivad malestused, mida soovitakse ka
hilisemas tulevikus iiha uuesti taaselustada. Uhiselt kogetud elamused aitavad tugevdada
perede ,,meie“-tunnet. (Lehto et al., 2009, lk 474)

Pererestoranidel on ka sotsiaalne funktsioon. Keskmise perepea jaoks on kullaltki raske
iga kord uut meelelahutust oma perele vélja mdelda. Siinkohal tulevadki méngu
restoranid ja meelelahutajad, kes saavad tavalise Ghtu ja banaalse eine muuta kdigi
pereliikmete jaoks meeldejadvaks siindmuseks, mis toob nad kdik kokku ja teeb nad kdik

veidi 6nnelikumaks.

Tekkimas on uued pereturismi turud ning traditsioonilised pereturud laienevad ja

muutuvad huvitavamaks. See tdhendab, et turismisektor peab tulevikus paremini
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arvestama pereturu kasvava mitmekesisusega. Vabaajasektor vajab ka paremat
arusaamist keerulistest ostuotsustest, kuna pered muutuvad demokraatlikumaks ning
sihtkohad ja puhkusereisid lepitakse kokku kdigi pereliikmetega, sealhulgas lastega.
Siiski ei saa lapsi vaadelda homogeense riihmana ja vanus voib olla just see kriteerium,
mida kasutatakse eristamiseks, sest vdikelaste nbuded on védga erinevad noorukite
omadest. Eeldatava eluea pikenemine, vanavanemate ja vanemate muutuvad rollid ning
suurema téhelepanu podramine vdiksemale laste arvu peale suurendavad ndudlust

meelelahutusliku tegevuse jarele. (Zorin et al., 2005, 1k 35-40)

Kokkuvotvalt vdib 6elda, et lastel ja lastevanematel on palju ootusi ja vajadusi, mis on
olulised positiivse kilastuskogemuse saavutamiseks pererestoranis. Kui ettevote suudab
neid ootusi ja vajadusi tdita ning pakkuda sobivaid teenuseid ja arendusi, vBib see viia
edu, kasvu ja suurema kilastatavuseni. Lastega peredele suunatud teenuste ja arenduste
abil on véimalik muuta perepuhkused mugavaks ja meeldejadévaks kogemuseks ning luua

positiivne maine pererestoranina.

Ettevotted, kes suudavad mdista lastega perede vajadusi ja neid tdita, saavad luua
konkurentsieelise ning meelitada rohkem kliente. Oluline on pakkuda mitmekesistatud
lastemeniiud, loovaid tegevusi lastele, turvalisi ruume ja juurdepdédsu ning luua meeldiv
ja sobralik atmosféar. Lisaks on oluline jalgida turu suundumusi ja uusi arenguid ning
olla valmis kohanema klientide muutuvate eelistustega, naiteks pakkudes ka

kohaletoomise voimalust.

Uldiselt voib 6elda, et lastega perede vajaduste taitmine on véti eduka pererestorani
loomisel. Ettevdte, mis suudab pakkuda mugavust, meelelahutust ja ménusat kogemust
kogu perele, vOib saavutada pikaajalise edu ning kujuneda eelistatud sihtkohaks lastega

peredele.

22



2. TEENUSE ARENDAMINE RANNARESTORANIS PAAT

2.1. Ettevotte tutvustus, uuringu meetod ja protsess

Rannarestoran Paat on t6epoolest unikaalne ja omandoline mereadrne restoran Viimsis,
mis asub Balti mere &éares. Selle eripdra seisneb suures tagurpidi seisvas paadis, mis jaab
kilastajatele kauaks meelde. Restoran on vaid kahekiimne minuti kaugusel Tallinna
kesklinnast, pakkudes kiilastajatele vBimalust 166gastuda omapérase maja teisel korrusel
ning nautida kaunist merevaadet ja varskendavat meredhku, kas siis terrassil vdi otse mere
kaldal.

Rannarestorani mendist leiab mitmekesise valiku nii klassikalisi kala- kui ka
liharoogasid, aga ka rikkalikult valikuid veganroogade austajatele. Kdik pakutavad
maitsed on kaasaegsed ja huvitavad, v8imaldades kilastajatel nautida kvaliteetset toitu ja
unikaalset s60gikogemust. Rannarestoran Paat pakub seega mitte ainult meeldejadvat
atmosfaari ja vaadet, vaid ka laia valikut maitsvaid toite erinevatele maitse-eelistustele.
Selle unikaalse kombinatsiooni abil suudab restoran meelitada erinevaid Kkliente,
sealhulgas ka lastega peresid, kes hindavad mugavust, kvaliteetset teenindust ning

meeldivat kogemust mere &ares.

Asutus avas oma uksed aastal 2001. Restorani asutaja Ruth Raja, otsustas aastal 2001
avada restorani koos oma s6braga, kus siis rahvas saaks sdémas kdia ja veeta oma aega.

Sellest ajast algaski restorani Paat saamislugu.

Omanik ise Kirjeldab, et restorani tlesanne seisneb selles, et ,,pakkuda rannarahvale

klassikalist kooki ja maitseelamusi mereddrses atmosfééris®. Restoran Paat on (ks
ainukestest kohtadest, kus on v6imalik einestada sellise vaatega. Suvel on avatud

suveterrass lummava vaatega tuntud Tallinna siluetiga. Restorani pikaajaline vaade on
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,.luua jatkusuutlikult kvaliteetne restoran nii pisiklientidele kui ka uutele kiilalistele* (R.

Raja, suuline intervjuu, 16.08.2021).

Restoranidel on suvel suur ndudlus ning tiihjad lauad on haruldased, broneeringuid
tehakse isegi jargmiseks nadalaks. Suveperioodil on eriti suur ndudlus suuremate Urituste,
nagu pulmade broneerimiseks ning selliseid broneeringuid tehakse juba mértsi I6pust
alates. Muudel aastaaegadel on olukord oluliselt teistsugune. Kevadel suletakse alumine
suveterrass, menii kitseneb ja grill on suletud. Restorani tGiheks suureks atraktsiooniks on
merevaatega alumine terrass. Niipea kui esimesed soojemad maikuu pdevad saabuvad,
hakkavad kliendid kohe helistama ja uurima, kas terrass on juba avatud ning kas on
vOimalik seal lauda broneerida. Restorani sihtrihmaks on lastega pered. Autor teeb
ettepanekuid uuringu kaudu Rannarestorani Paat juhtkonnale, mis on suunatud restorani

talvise olukorra muutmiseks. (R. Raja, suuline intervjuu, 20.02.2023).

Rannarestoran Paadis on lastele loodud eraldi teine korruse lastenurk, kus nad saavad
mangida ja aega veeta. Klienditeenindajad pakuvad lastele vérviraamatuid ja
viltpliiatseid, et nad saaksid toidu ootamise ajal meelelahutust. Restorani tualettruumis
on mugav méhkimislaud ning saalis on alati saadaval kdrged lastetoolid, mis tagavad laste
turvalisuse ja mugavuse. Need teenused on osa Rannarestoran Paadi pihendumisest
peresObralikule teenindusele, mis pakub peredele meeldivat ja mugavat kogemust

restoranis.

Rannarestoran Paat paikneb Viimsi Vabadhumuuseumi l&hedal, kuid sellel ei ole otsest
Uhendust muuseumi territooriumiga. Muuseumi sissepaés asub teisel pool aiast, mis on
restorani kdrval, ning tee sinna on sbidutee k&rval, kus autod liiguvad aktiivselt. Seetbttu
ei ole vanematel vdimalust lasta oma lapsi tksinda sinna jalutama. Kuigi restoran ja
muuseum on geograafiliselt l&hedal, ei moodusta nad siiski Uhte tervikut. Restorani
territooriumil on vdimalik ndha lambaid ja isegi puudutada neid, ilma et peaks
muuseumisse sisenema. See annab restoranikuilastajatele vdimaluse kogeda muuseumiga
seotud elemente, kuid neil ei ole juurdepadsu kogu muuseumi valjapanekule ega teistele
atraktsioonidele. lgal laupédeval kell 10.00-14.00 toimub Viimsi VabaGhumuuseumis
taluturg, kus kaubeldakse ainult kodumaiste toidukaupadega. Selle tottu tuleb laupaeva

parastldunal restorani Paat palju rahvast, sest restoran avatakse kell 12 ja see on mugav
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koht pérast turgu I6unatamiseks. Lisaks sellele toimuvad suvel muuseumi territooriumil
suured dritused, naiteks jaanido. Sellistel paevadel on restoranis alati palju kilastajaid ja
lauad on sageli broneeritud. Muuseumi kilastamine pakub informatiivset elamust igas
vanuses lastele. Muuseumi pdhiosa moodustab ajalooline Kingu rannatalu, mis on périt
1820. aastatest. Seal saab kiilastaja minna elumajadesse ja néha, kuidas néiteks kalurid
kunagi elasid. See annab lastele vdimaluse saada aimu minevikuelust ning avardab nende

teadmisi ajaloo ja kohaliku kultuuri kohta. (Rannarahva Muuseum, n.d.)

Kvantitatiivne uurimismeetod, mida autor kasutab, hdlmab ankeetkiisitlust, mis on tema
enda poolt koostatud ja l&biviidud. Kvantitatiivsed uurimismeetodid keskenduvad
kvantiteedile, st objekti vOi selle Uksikute tunnuste modtmisele teatud tooriistade ja
skeemide abil. Need meetodid kasutavad matemaatilise ja statistilise haru tehnikaid, et
kogutud teave muuta numbriliseks vormiks. Kvantitatiivsete uurimismeetodite eesmark
on anda numbriline tapsustus andmete kaudu ning modta néhtuse vGi protsessi erinevaid
aspekte. Nende meetodite abil saab vélja tuua konkreetseid suundumusi, moota vastavust
standarditele v6i kdrvalekaldeid ning analulsida kdrvalekallete olemust teaduslikust
vaatepunktist. (Artemjeva, 2018, 27-32) Kvantitatiivsete uurimistulemuste pohjal saab
teha objektiivseid Uldistusi suurele populatsioonile. Lisaks sellele on kvantitatiivsete
meetodite eeliseks nende suhteliselt kiire andmete kogumine. (Askarzai & Unhelkar,
2017, 1k 25).

Autor kasutab oma t66s ankeetkisitlust, mis seisneb maksimaalse lubatud vastajate arvu
katmises vOi konkreetse inimrihma (selle t66 puhul lastega perede) kohta andmete
klsitlemises/salvestamises. Seejarel selgub tulemus kogutud materjalide matemaatilise ja
statistilise analtisi kujul: esiteks teabe tdlkimine mddtmiseks ja arvutamiseks sobivasse
vormi (h&alte lugemine) ning seejarel trendide maaramine (mitu haalt vastab teatud

arvamusele/trend). (Tukaev, 2021)

Ksitlused vdimaldavad koguda vastajate eneseanaltitisi kaudu kvantitatiivseid andmeid,
selgitada vélja suhtumist uuritavasse teemasse v0i olukorda ning avastada saadud info
tOepérasust ja tausta ka muude meetoditega, nditeks intervjuude abil. Kasutada vdib ka
dokumendianaltdsi, et leida uuringutulemustele veelgi laiemat toetust. (Mills et al., 2010,
Ik 2-5)
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Restorani Paat edendamiseks on t06 autor soovinud l&bi viia kisitlus. Eesmérgiks on
taiustada restorani tegevuse tdhusust. Arenguvdimaluste leidmiseks tuleks arvestada nelja
pdhifaktoriga: sihtturu suurusega, sihtturu isedrasusega, toote v0i teenuse tiibiga ning

olulise detailiga nagu eraldatud eelarve suurusega.

Klientide kusitlus on (iks tbhusamaid meetodeid tarbijate rahulolu uurimiseks. Klientidele
edastati ankeet, mis oli lihike, kuna klientidel ei ole tavaliselt palju aega kusitluse
taitmiseks. Ankeet on kdige sobilikum just siis, kui teenuse osutamise protsessis kaasneb
ootamine. Nii kaua kui restorani killastajad ootasid oma tellimust, pakuti neile taitmiseks

kisitlusleht.

Sellel meetodil on aga oma puudused, kuna kusitlus sellise tarbijate kategoorias nduab
rohkem aega ja vahendeid. Saadud teave ei pruugi alati olla téielik ja usaldusvaarne, kuna
klient ei pruugi teada, kuidas neid peaks teenindama ja ei podra tahelepanu teatud
teenindus standarditele. Samuti vdivad kliendid otsustada, kas vastata vOi mitte teatud
kisimustele. Pilootuuring toimus 15.02-25.02.2023, tuttavate, sOprade, kolleegide ja
sugulaste seas, kellel on pered lastega ja kes on kiilastanud restorani Paat kas ks vdi mitu
korda. Kdik vead ja eelistused voeti arvesse ning tehti parandused. Seejarel trikiti palju
eksemplare ja hakati neid jagama kdikidele lastega peredele, kes kiilastasid restorani Paat.
Kisimustikku sai taita 1. martsist 2023 kuni 10. aprillini 2023 restoranis paberil (vt lisa

1). See meetod aitas koguda andmeid kohapeal ning suurendas vastuste arvu.

Restorani juhtkonna kogutud andmetel kilastas sellel perioodil kokku 165 lastega
perekonda. Valimi suuruse kalkulaatori abil tehti kindlaks, kui palju vastajaid peaks
kisimustikule vastama. Selle kohaselt on esinduslikuks valimiks 116 vastajat (vt
eeskujuna valemit 1). Kéesolevas uuringus on see ndue tdidetud ning valimi alusel on

voimalik teha tldistavaid jareldusi.

Mitmed uuringud kasutavad valimi suuruse saamiseks nn Slovini (v6i monikord ka
Sloveni) valemit (Tejada & Punzalan, 2012, 1k 129).

_ N
" 1+ Ne?2
kus n — vajalik valim,

n
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N — uuritavate koguarv,

e — veapiir.

Kisimustik koosneb kolmest pdhiosast:

1) Lastega perede arv, kes on kilastanud restorani védhemalt korra (esmane turule
sisenemine);

2) Restorani uuesti kilastajate osakaal (korduvate ostude protsent);

3) Tarbimise intensiivsus (tarbimise koefitsient) restorani toote ja/v0i kulastuste arv (st

kui tihti tarbijad keskmiselt tooteid ostavad vGi restorani kiilastavad).

Ankeet oli koostatud Microsoft Word keskkonnas. Saadud vastused kodeeriti ning
sooritati andmeanaliiiis Microsoft Excel programmis. Kuna mitmed restorani kilastajad

raagivad peamiselt nii eesti kui ka ainult vene keelt, koostati kiisimustik kahes keeles.
2.2. Sihtrthma uuringu tulemuste analtis

Ké&esolevas alapeatiikis annab t00 autor Ulevaate perega killastajatele suunatud kisitluse
tulemustest. Vastanute andmeid analtsiti ja nende pdhjal to6tati valja vBimalused

restorani efektiivsuse parandamiseks. Mdne vastustega voib tutvuda lisades (vt lisa 2).

Esmalt analulisime Rannarestoran Paat kulaliste sotsiaaldemograafilisi profiili.
Kusitlusest selgus, et restoranis Paat kéivad paljud lastega kilastajad. Suurima
osakaaluga on 26-30-aastased lastega kulalised, teisel kohal on 31-35-aastased lastega
kliendid ja kolmandal 36-40-aastased lastega kliendid (vt joonis 4, Ik 28). See jaotus
naitab, et lapsevanemad vanuses 26-40 koos lastega on sihtriihm, kes tunneb huvi

restorani Paat vastu.
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Joonis 4. Téiskasvanud klastajate vanus, kellel on lapsed

T60 tulemused naitavad, et restorani suurim killastajaskond on vanuses 0-3 aastat (45%),
millele jargnevad 4—7-aastased lapsed (35%), 8—14-aastased lapsed (15%) ning noorukid
vanuses 15-18 aastat (5%). Silmapaistvalt on margatav, et kuigi restorani peamised
kilastajad kuuluvad vanuserihma 26-30 aastat, on ullatav, et pered, kus on 15-18-

aastased lapsed, on olulisel méaral restorani kiillastamas (vt. joonis 5).
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Joonis 5. Killastavate laste vanus restoranis Paat

28



Esimese kisimuse, mis puudutas Klientide péritolu, tulemuste pdhjal selgus, et 60%
vastajatest olid Eesti elanikud, kellest 30% elasid Tallinnas, eelkdige Lasnamée,
Mustamée, Pirita ja Kesklinna piirkondades. 20% vastanutest elasid Viimsis ja 10%
teistes Eesti linnades, peamiselt Ida-Virumaa ja Tartu maakonnas (vt joonis 6). Ulejaanud
40% vastajatest olid turistid, peamiselt périt Soomest ja Latist, kuigi tapset linna, kust

turistid parit olid, el mainitud vastustes.

Tahelepanuvéarne on, et paljud Soome ja Lati turistid kiilastavad restorani mitte ainult
esimest korda, vaid naasevad sinna ka teist korda. See nditab, et Rannarestoran Paat
suudab pakkuda véliskulastajatele meeldivat kogemust ja rahuldada nende ootusi ning

vajadusi.

Korduvkilastused vélisklientide poolt on positiivne nditaja restorani atraktiivsusest ja
kvaliteedist. See viitab sellele, et Rannarestoran Paat on suutnud luua positiivse maine
ning pakkuda teenuseid ja toiduelamusi, mis jatavad kulalistele hea mulje. Pisiklientide
hoidmine vélismaalt aitab kaasa restorani maine ja tuntuse suurenemisele, ning loob aluse

suuremale rahvusvahelisele kliendibaasile.
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Joonis 6. Uuringus osalenus Rannarestorani Paat kiilastajate elukoht

On oluline uurida ja mdista, kui sageli kliendid restorani kllastavad, et teha jareldusi ja

ettepanekuid edaspidiseks arenguks. sest see annab olulist teavet restorani populaarsuse
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ja klientide rahulolu kohta ning vGimaldab teha jareldusi ja ettepanekuid edaspidiseks
arenguks.

Uuringu tulemustest selgus, et 40% vastanutest kiilastavad Rannarestoran Paati kord
aastas. Nende klientide arvamuste pdhjal on v8imalik saada teavet restorani tugevuste ja
norkuste kohta ning teha muudatusi, et kliente rohkem meelitada ja sagedasemaid
kilastusi soodustada. Samuti on oluline mdista, mis takistab neid kliente sagedamini
kilastamast ning sellele vastavalt tegutseda. On tahelepanuvéarne, et 10% vastanutest
kllastas restorani esimest korda. Huvitav on see, et nende vastajate sénul said nad
restorani kohta teada sdprade kaudu, mis viitab sellele, et internetis ei ole restorani kohta
olnud selgesdnalist reklaami. 35% vastanutest kiilastavad restorani paar korda aastas, mis
naitab huvi ja soovi restorani kilastada. See on positiivne naitaja, kuna see tahendab, et
klientidel on huvi restorani vastu ja nad soovivad sinna tagasi tulla. Oluline on sailitada

nende klientide huvi ja pakkuda neile pdhjuseid regulaarsete kilastuste tegemiseks (vt

joonis 7).
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Joonis 7. Rannarestorani Paat kilastussagedus perede seas

Tulemused nditavad, et suvekuudel kiillastab Rannarestoran Paati enamik kliente (55%).
Suvel on ilm hea, terrass on avatud ning grill té6tab, mis muudab restorani atraktiivseks.
See on mdistetav, sest paljud kliendid soovivad nautida suvist 6hkkonda ja laiendatud

menuid.
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Talvel kilastab 10% klientidest, kevadel 20% ja stigisel 15%. Autori sonul oli Uks enim
kisitud kusimusi restorani kulastajate seas seotud terrassiga. Juba aprilli alguses, kui
péikeselised péevad saabuvad, soovisid kliendid teada, millal terrass avatakse ja millal
mendd muutub suviseks. See nditab, et klientide jaoks on terrass ja suvine menud olulised
tegurid restorani valikul. Autori kogemus restoranis tootamisel kinnitab, et suvisel
perioodil on terrassi ja laiendatud menul olemasolu oluline klientide meelitamiseks.
Restorani armastavad kliendid tulevad just suvise ©hkkonna ja mitmekesisema

toiduvaliku pérast.

Suurem osa kilastajatest l&htusid restoran Paat valides sdprade ja tuttavate soovitust
(45%), tbendoliselt on see tingitud asjaolust, et restoran ei reklaami ennast palju
internetis, restorani juhatuse kasutab klientide meelitamiseks oma sotsiaalvorgustikke,
naiteks Facebooki, kuid lehe jalgijaid pole nii palju ja suur osa sellest, kust kliendid
restorani kohta teada saanud on tuttavatelt voi sbpradelt. Vaiksem osa valis restorani
kilastamist vélireklaami ja interneti kaudu, mdlemaid 15% (vt joonis 8). Restoranil on
olnud turunduskampaaniaid, néiteks 2022. aasta talvel kasutati Chilli veebilehte, kust sai
soetada voucheri 3 euro eest, mis andis 40% allahindlust. Kisitluses osalenud klientidest
keegi ei maininud aga seda turunduskampaaniat. See voib olla tingitud sellest, et kisitlus
toimus pérast kampaania perioodi v6i voucheri soetanud kliendid ei olnud veel restorani

uuesti kilastanud.
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Joonis 8. Allikad, millest Rannarestoran Paat peredega kulastajad said teavet restorani
kohta
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Kusitluse tulemused nditavad, et enamik Rannarestoran Paadi kiilastajaid peavad enda
jaoks koige tahtsamaks teguriks toidu ja jookide kvaliteeti, mugavust lastega
kilastamiseks ning hinda. Toidu ja jookide kvaliteeti peab oluliseks 65 vastajat, mugavust

lastega kiilastamiseks samuti 65 vastajat ning hinda 65 vastajat.

Restorani valimisel podratakse vahem tahelepanu atraktiivsele valimusele (10 inimest) ja
restorani interjoorile (12 inimest) (vt joonis 9). Kuna antud kisimuses oli voimalik vélja
tuua mitu peamist tegurit, mis on asutuse klientide jaoks olulised, osutusid tulemused
usna hajusaks. Osad vastajad markisid, et oluline on ainult hind, ning oli ka neid, kes ei
markinud hinda ldse. Sama kehtis interjoori kohta. Mdne jaoks oli oluline interjoor ja
restorani asukoht ning mdne jaoks polnud see tldse oluline. Kisitluses ei olnud véimalust
valida "muud"” vastust, kuna autor arvas, et kiisimuse kaudu saab piisavalt erinevaid

vastuseid ja teavet restorani kohta.
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Joonis 9. Kilastuspdhjused Rannarestoranis paat uuringus osalenud lastega perede seas

Kusimuses restorani kiilastamise pdhjuste kohta oli vdimalik vastata mitmele variandile
korraga, kui klient pidas seda vajalikuks. Kliendid tdid vélja mitmeid pdhjuseid, miks

Rannarestoran Paat neile meeldib. Kd&ige levinum vastus oli seotud restorani
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lastesobralikkusega. Moned vastajad mérkisid, et Rannarestoran Paat on ainus nii
lastesObralik restoran Viimsis, kus samuti saab jalutada mere aares ja kiilastada laheduses
Vabadhumuuseumi. Teine populaarne vastus oli seotud restorani ebatavalise
atmosfadriga. Rannarestorani Paadi hoone meelitab tdhelepanu oma ebatavalise ehitise
tottu ning lastel on alati huvi kiisida vanematelt, miks Paat on tagurpidi. Kolmandale
kohale tuli vastus toidu kvaliteedi kohta, mis on tdnapédeval oluline paljudele inimestele,
kes hoolivad kvaliteetsetest ja tervislikest toodetest. Restoran pakub palju veganroogasid,

alates vegeburgerist kuni sorbeenideni.

Hindade ja teenuse kvaliteedi osas oli vordselt vastajaid, kus mélemat mainis 25 inimest.
Interj0or ja asukoht ei olnud vastajate jaoks olulised tegurid (vt joonis 10).
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Joonis 10. Rannaestorani Paat kiilastamise pohjused osalenud lastega perede seas

On positiivne teada saada, et kiilastajate restorani valimise pohjused kattuvad nende poolt
meeldivaks peetavate aspektidega Rannarestoranis Paat. Vastajate arvates on restorani
toidu ja teeninduse kvaliteet hea ning pooled vastanutest usuvad, et hinnad digustavad
pakutavat kvaliteeti. Need tulemused néitavad, et restoranil on juba olemas positiivne
maine ja tulemused on tldiselt paremuse poole kalduvad. Oluline on pulsida tahelepanelik
ja kuulata klientide tagasisidet, et tuvastada vOimalikud valdkonnad, kus veel edasi
pldelda ja oma teenuseid parandada.
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Kisimuse 9 eesmérk oli viélja selgitada, kas vanemad on lastemeniiu valikuga rahul voi
sooviksid midagi lisada. Uuringu tulemustest selgus, et 45% kulastajatest sooviks
lastemen(iis ndha rohkem tervislikke toite, nagu salateid ja muud sarnast. Lisaks
valjendas 20% vastanutest soovi lastemenul mitmekesistamiseks, mis vdib hdlmata
erinevate roogade ja koostisosade lisamist. VVdikseim osa, 10% vastanutest, véljendas
soovi ndha mahe- ja vérskeid mahlu mendis. Samas 25% vastanutest olid rahul praeguse

lastemen(iuga (vt joonis 11).

Lisaks kusimusele kirjutas 10 inimest oma soovidest ja ettepanekutest seos lastemen(iga.
M®dned vastajad soovisid menudsse lisada smuutisid, mis voib olla tervislik ja atraktiivne
valik lastele. Samuti véljendasid mdned vastajad soovi nédha rohkem puuvilju mens,
mitte ainult juurvilju ja koogivilju. See viitab nende soovile pakkuda lastele
mitmekesisemaid ja maitsevamaid puuviljavalikuid. Mitmed vastajad valjendasid soovi
laiendada magustoidumeniiid ja pakkuda lastele rohkem valikuid. Kuigi nad ei
tdpsustanud konkreetseid toite, vdiks restoran kaaluda erinevate maitsvate ja

lastesGbralike magustoitude lisamist, mis rdmustaksid nii lapsi kui ka vanemaid.
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Joonis 11. Rannarestoranis Paat uuringus osalenud lastega perede eelistused

Ankeedi tulemustest l&htuvalt saab 6elda, et enamik vastanutest (ile 50%) omab autot ja
seetdttu pole restorani asukoht nende jaoks oluline tegur. Nad arvavad, et parkimiskohti
jatkub koigile. See viitab sellele, et autoga kulastajad leiavad, et restorani juurdepaas on

mugav ja neil ei teki parkimisega probleeme. 9% kiilastajatest vastasid, et nad elavad
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lahedal ja parkimisvGimalused pole neile olulised, sest nad ei soltu autost. Nende jaoks

on restorani asukoht vaga mugav.

Kuid mdned vastanutest mérkisid, et restorani asukoht ei ole vdga mugav. Nad t6id vilja,
et neil puudub auto ja bussid ei kéi piisavalt sagedasti, et tagada mugav kilastamine
lastega. Lisaks markisid mdned vastajad, et nad elavad kaugel ja pikk bussisoit ei soosi

regulaarset restorani kiillastamist.

Need tulemused néitavad, et restorani mugavus kulastajatele sdltub suuresti nende
transpordivdimalustest ja asukohast. Autoga kulastajatele tundub restoran mugav ja
ligipadsetav, kuid neil, kellel puudub auto voi kellel on piiratud bussisdiduvéimalused,

vOib restorani asukoht olla problemaatiline.

Kisimusest restoraniettevotluse uuenduste kohta selgus, et vastajate jaoks ei ole
innovatsioonid restorani kiilastamisel olulised. Ukski vastanu ei valjendanud soovi
pabermenulide asemel kasutada tahvelarvuteid. See vOib viidata sellele, et
restoranikilastajad eelistavad traditsioonilisemat lahenemist ja mugavust, mida pakub
pabermentd. Vaib olla tunnevad nad end mugavamalt ja naudivad interaktsiooni meni

fldsilise koopiaga ning ei soovi kasutada elektroonilisi seadmeid restorani kiillastamiseks.

Tulemused kisimusele, kuidas kliendid tavaliselt restorani broneeringuid teevad, olid
ootuspérased, ettevotte juhtkonna sonul on alati nii olnud, et enamik teeb
lauabroneeringuid telefoni teel (65%). See naitab, et telefonikdne on endiselt levinud ja
mugav Viis restorani broneeringu tegemiseks. Restorani tootajad annavad klientidele
visiitkaarte, et julgustada neid helistama ja broneeringuid tegema ning pakkuma samal

ajal abi vdimalike kisimuste voi tapsustuste korral.

Véaiksem osa (5%) teeb broneeringuid meili teel. See vdib olla mugav vdimalus neile, kes
eelistavad Kirjalikku suhtlust vdi kes soovivad broneeringuid teha valjaspool restorani

t60aega.

Osa kliente (30%) kasutab broneeringute tegemiseks kodulehte vdi Tableonline'i (vt
joonis 12, Ik 36). Need on elektroonilised platvormid, mis voimaldavad klientidel lihtsalt

ja mugavalt broneeringuid teha veebi kaudu.
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Moned vastajad (muu lahtrisse kirjutanud) eelistavad broneerida laua kohapeal,
kllastades restorani ja broneerides jargmiseks péevaks. See voib olla mugav valik neile,

kes elavad restorani lahedal ja eelistavad isiklikku suhtlust.

70

60

50

40

30

Vastajate arv

20

10

E-meili teel Kodulehelt Tableonline'i kaudu Telefoni teel

Joonis 12. Laua broneerimise kanalid Rannarestoranis Paat uuringus osalenud lastega

perede seas

Kisimus toidu kohaletoomise kohta lahtris “muu” oli kdige rohkem vastuseid. Enamik
vastajatest said sellest aru nii, et peaks lles markima, millist rakendust kasutavad ja
kirjutama lahtrisse ,,muu* miks. Tulemused tulid sellised: killastajad kasutavad erinevaid
viise toidu koju kohale toimetamiseks, kuid see ei ole alati restoranilt Paat kuna restoran
teeb koostddd ainult Woltiga. 30% valisid, et ei kasuta kohaletoimetamise dppe. Bolt’i
kaudu tellivad 25% vastanutest, Fudy kaudu 15%, tulevad ise jargi 15% ja 15% kasutavad
Wolt'i (vt joonis 13, Ik 37).

See osa inimestest, kes Uldiselt kasutavad restoranist Paat kohaletoomist, on vdga vaike.
Kuidas ise kliendid p6hjendasid sellist valikud sellega, et restoran kasutab Wolt'i
stisteemi ja paljudele tundub see teistest valikutest kallim. Klientidel, kes elavad
valjaspool Viimsi piirkonda, nditeks Lasnamae piirkonnas, ei saa tellida koju toitu Viimsi
restoranidest. Veel Uks pdhjendusest on see, et Kklientidele meeldib rohkem nautida
konkreetse restorani dhkkonda ning kodus eelistavad nad stiia midagi muud. Ja need
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kliendid, kes on périt teistest riikidest, markisid, et ei vaja kohaletoimetamist, kuna nad

on turistid.
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Joonis 13. Toidu kohaletoimetamise Rannarestoranis Paat uuringus osalenud lastega

perede seas

Lisakusimusele, milliseid ettepanekuid kliendid pakuksid restoranile Paat, ilma
valmisvastustele tuginemata, olid vdga asjakohased, kuid kusimus oli formuleeritud
lisakisimusena, valikvastused puudusid, seega véaga véhe kliente kirjutasid lahtrisse oma
soove (20 vastajat), kuid need, kes esitasid oma ettepanekuid andsid restorani juhtkonnale
uusi arenguideid, nditeks luua boonuste sisteem v&i teha juurdepads merele
turvalikumaks. Rannarestorani Paat teenuste parandamise ettepanekute osas olid
tulemused jargmised: moned kliendid pakkusid vélja, et ehitada véliterassile
manguvéljaku (58 inimest), luua mangunurk esimesele korrusele (80 inimest) ja

mitmekesistada laste menud tervisliku toiduga (75 inimest).

Tulemuste pdhjal, mis saadi tagasiside kusimustele 18 ja 19, selgus, et enamik inimesi
(65%) ei jata arvustusi parast restoranikilastust, vaid pigem loevad teiste klientide
arvustusi (80%). Vaib olla, et see on seotud sellega, et paljud inimesed ei ole harjunud
arvustusi kirjutama. Samas vdib olla, et paljud inimesed arvavad, et tagasisidet on
asjakohane anda vaid juhul, kui neil on olnud negatiivne kogemus restoranis ning nad
soovivad, et juhtkond parandaks olukorda. Autori arvates alati on oluline jatta aus ja
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konstruktiivne tagasiside, nii positiivne kui ka negatiivne. See on ainus viis, kuidas

teenuseid saab edasi arendada ja taiustada vastavalt klientide vajadustele.

Kokkuvdtvalt voib 6elda, et iildiselt olid vastajad Rannarestoranis Paat pakutavate
teenustega lastega peredele rahul. Kdige rohkem toodi esile toidu ja teeninduse kvaliteeti
ning mugavusi lastega kiilastamiseks. Muidugi on palju arengukohti, kuid see, et
klientidele meeldib ja on soov lastega restorani kiilastada annab tduke restoraniteenuste
edasisele arengule. Vastajate poolt oli esitatud mitmesuguseid ettepanekuid, mida

kirjeldatakse jargmises punktis 2.3.
2.3. Jareldused ja ettepanekud

Kéesolevas alapeatiikis toob t66 autor vélja jareldused, mis lahtuvad labiviidud uuringust
ja saadud tulemustest. Samuti toob autor vélja parendusettepanekud Rannarestoranile

Paat, kus pakutakse vélja uusi voimalusi edasisteks tegevusteks ja arendamiseks.

Kisitlusele vastates andsid kliendid hinnanguid probleemidele, mida nad restorani
kilastades markasid, tegid parandusettepanekuid ning meenutasid meeldivamaid
kilastuskaike lastega. Kdusimustiku tulemuste pdhjal saab kilastajate heaolu

suurendamiseks teha mitmeid parandusi ning uuendusi.

Tanapéeval on pererestoranid ks populaarsemais suundumusi. Selles suunas liigub ka
Rannarestoran Paat. LOput6d uuringust on selgunud, et kilastajate arv tédpaevadel ja
nadalavahetustel on oluliselt erinevad. Reedest pihapdevani on lastega perede arv
oluliselt suurem, selle pdhjuseks on see, et nddalavahetustel lapsed ei kai nddalavahetustel
lasteaias ega koolis, ning enamus lastevanematel ei ole siis to0pé&evi. Samuti on paljud
pusikliendid just lastega pered, kes elavad Viimsis restorani laheduses. Veel heks
tahelepanekuks oli, et turistid, eelkdige Soomest ja Létist, on restorani korduvkulastajad,
ning nad pdhjendavad seda sellega, et Rannarestoran Paat on ainulaadne koht, kus saab

nautida sellist vdluvat vaadet ja mitmekesiseid toite.

Uuringu tulemustest selgub, et kilastajate jaoks on kdige olulisemad aspektid tervislik
toit, nditeks kurgi- ja tomatisalatid; lastenurk esimesel korrusel, sest ainuke lastenurk
restoranis on teisel korrusel ja hinnad. VVaatamata sellele, et lastenurk on restorani sees,

teine korrus on tihti broneeritud. VVaatamata sellele, et lastenurk on restoranis sees olemas,
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asub see teisel korrusel, mis on tihti broneeritud ning seega ei ole kdikidel lastel voimalik
sinna alati mangima minna. siiski on oluline pakkuda lastele toidu ootamise ajal
meelelahutust. Lastele vdiks pakkuda vérvimislehti ja muud tegevust, nagu pusled,
lauaméngud jne. Rannarestorani juhtkond on juba asunud ka vélja to6tama alumisel
korrusel asuva lastenurga kontseptsiooni. Populaarseks osutus ka valjas asuv
méanguvaljak. Restoran eemaldas 2022 aasta septembris vana ménguvaljaku, et ehitada

2023. aasta maikuus uus, turvalisem, asjakohasem ja huvitavam manguvéljak.

Kusitluses osalejate hinnangul voiks lastemenliid mitmekesistada. Menul peaks
pakkuma tervislikku toitu (vdhem rasvaseid ja liiga magusaid roogi, rohkem puu- ja
kdogivilju), olema vérvikate piltidega ja vahvate lasteroogade nimedega.

Autor Fokina (2022, Ik 243) margib, et (ha rohkem restorani kliente praktiseerib
teadlikku tarbimist, kaaludes hoolikalt, milliseid tooteid nad kohvikus vdi restoranis
ostavad ja tarbivad. See trend on praegusel ajal populaarne. Uuringu pdhjal voib
jareldada, et restorani Paat kulastavad kliendid hoolivad oma laste toitumisest ning
soovivad nédha laste menids tervislikemaid valikuid, nagu nditeks kdogiviljasalat.
Rannarestoran pudab tdsta nende toitude ja jookide kvaliteeti ning 2023 aasta suvest
alustab restoran koostdod Eesti kaubamarkidega, kes hakkavad laste jaoks tarnima

suhkruvabu limonaade.

Vecherja (2021, Ik 177-178) vdidab, et pererestoran on mitmekulgne ettevdte, mis pakub
teenust igas vanuseriihmas klientidele, alates vaikelastest kuni eakateni. Restoranid, mis
on pere sBbralikud pakuvad lastele mitmesuguseid todtubasid, animaatoreid ning
méangutubasid. See teenus pakub mugavust kdigile osapooltele: vanemad saavad
I66gastuda, samal ajal kui lapsed saavad maéngida. Restoranil Paat on eelnevalt
mainitutest olemas teisel korrusel lastetuba, ménguvéljak Gues ning restorani juhtkonnale

pakuti kiisimustiku analtitsi pohjal vélja meistriklasside idee.

Samuti kisimus muuseumi kohta ei olnud uuringus asjata. Vabadhumuuseum asub
restorani kdrval. TO6 autor teeb ettepaneku luua labipdds muuseumisse, et lapsed saaksid
minna kiikuma, muuseumi killastama ja lambaid paitama samal ajal kui vanemad s66vad.
L&hedal olev l&bipéés kaitseks ka sdiduteele sattumise ohu eest. Muuseumiga saaks teha

kokkuleppe, et restoran miib muuseumi pileteid ja muuseum reklaamib restorani. Wu
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(2019, Ik 171-172) véidab, et Uks olulisemaid tegureid laste jaoks on kohtumine
loomadega, looduslik keskkond ja kokkupuude kohaliku toiduga.Vabadhumuuseum on

ideaalne koht, kus saaks téita koik need tegurid.

Nagu varem oli mainitud teoorias, et autor Starikova (2020, lk 71) vdidab, et
toitlustusettevotted, mis on suunatud lastega peredele, voiksid pakkuda teenuseid, mis
soodustavad perekondlikku Uhtekuuluvustunnet ning soodustada sdprussuhteid.
Rannarestoran Paat pluab luua lastega peredele helgeid ja meeldejaévaid puhkusehetki,
pakkudes oma teenuseid ja taiustades neid vastavalt kusitlusele saadud vastuste kaudu.
Samuti vOiks né&dalavahetustel voi teatud nédalapdevadel korraldada peredega seotud

dritusi.

Ryu & Han (2010, Ik 324) vaidavad, et kliendid otsivad so6gikogemust, mis on téiesti
erinev sellest, mida nad kodus saavad, siis 16put66 uuringu tulemusena selgus, et lapsed
valiksid restoranis siiski tuttavaid roogasid. Samas meeldib paljudele lastele, kui roogadel
on eriline nimi ja kujundus. Autor soovitab restoranil votta kasutusele naiteks
mitmevarvilised ndud ja soddgiriistad ning multikategelaste kujutisega lastetopsid.

Vaartust looksid ka reguleeritava kdrgusega lastele mdeldud toolid.

Autor soovitab muuta ka merele padsemise turvalisemaks. Kuna Paat asub otse
mererannas, siis on alumise terrassi korval kivid, mis muudavad lapse Guesviibimise
ohtlikuks.. Ohutuse tagamiseks peaks paigaldama hoiatusmérgi vdi ehitama merele paasu
umber. Kuna idee on kallis, ning aegandudev, siis on selle idee teostamine tdsisem

projekt.

Lastega klientide meelitamiseks saab ka luua lastele boonussusteemi, néiteks véljastada
lastele templikaart, millele teenindaja paneb iga kulastuse korral templi. Iga viienda

kilaskaigu eest saaks kingituseks jaatisekokteili voi jaatisepalli.

Kuna restoran asub mere dares ja on seotud vélitingimustega, vdivad ilmastikuolud ja

hooajalised tegurid mdjutada kiilastatavust ja kliendivoogusid.
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Madalhooajal vdib kilastatavus vdiksem olla vorreldes suvehooajaga, eriti kui
valitingimused on ebasoodsad. Kiilmemal perioodil voib mere d&res viibimine olla véhem
atraktiivne ning inimeste eelistused vdivad suunata neid siseruumides asuvatesse
restoranidesse. Samuti voivad lastega pered olla vdéhem motiveeritud kilastama mere

aares asuvat restorani, kui ilm ei soosi dues viibimist.

SeetOttu vOib Rannarestoran Paadi jaoks olla oluline arendada erinevaid strateegiaid ja
teenuseid madalhooajal atraktiivsuse suurendamiseks lastega perede ja teiste klientide
jaoks. Naiteks vdib kaaluda sisetingimustes mangutubade loomist, spetsiaalsete
siseruumides toimuvate tegevuste korraldamist voi hooajavaliste eripakkumiste ja

stindmuste korraldamist, et meelitada kilastajaid ka véljaspool suvehooaega.

Oluline on ka turundus- ja kommunikatsioonistrateegiate valjatoétamine, et teavitada
potentsiaalseid kliente Rannarestoran Paadi eripérast ja pakkumistest ka madalhooajal.
Sotsiaalmeedia, veebileht, klienditeenindus ja muud turunduskanalid vdivad aidata tosta
teadlikkust restorani olemasolust ja erinevatest teenustest ning julgustada inimesi

kilastama ka valjaspool suvehooaega.

Kokkuvotteks on ettepanekud lastega perede Paat restorani teenuste parandamiseks
jargmised:

1) ehitada due méanguvaljak;

2) teha lastenurk esimesele korrusel;

3) mitmekesistada lastemeniiid;

4) valja mdelda lastele ndud, kruusid, kahvlid, toolid.

5) luua lastele boonussusteemi;

6) teha restorani kiljelt labipd&s muuseumisse;

7) teha juurdepdds mere darde turvalisemaks;

8) korraldada peredritusi ning reklaamida neid interneti kaudu.

Restoranijuhtkond soovib ankeedi vastuste pdhjal teha jargmised kohandused alates 1.
juunist:

1) rajada due manguvaljak,

2) mitmekesistada menud,

3) osta erinevate mustritega kruuse ja soogiriistu.
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Autori hinnangul on uuringu kaigus tuvastatud olulised probleemid ja esitatud
ettepanekud voimalikud muudatused, mis aitavad luua Rannarestoranist Paat Eesti
kdige sdbralikuma lastega perede restorani ning viia selle restorani esikohale. Autor
usub, et nende uuenduste rakendamine aitab luua meeldiva atmosfaéari, kus lastega

pered tunnevad end restoranis mugavalt.

Uuendused, nagu mitmekesistatud lastemen(i, esimese korruse lastetuba, dues
manguvaljak, turvaline juurdepaés merele ja boonussisteem, on suunatud sellele, et
pakkuda lastele I6busaid ja huvitavaid tegevusi ning vdimaldada vanematel nautida
restoranikilastust. Oluline on luua kiilastajatele soe ja meeldiv tunne ning ndidata, et

restorani Paat on teretulnud ka lastega pered.

Autor usub, et nende uuenduste ja téhelepanu lastega perede vajadustele
rakendamine aitab restoranil eristuda teistest ning luua unikaalse ja atraktiivse
kogemuse. See omakorda vOib meelitada rohkem kliente, suurendada rahulolu ning

tugevdada restorani mainet.
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KOKKUVOTE

Ké&esoleva 106putd6 eesmargiks oli tuginedes véartuste teoreetiliste kasitlusele ja uuringu
tulemustele, teha ettepanekuid Rannarestoranile Paat lastega peredele suunatud teenuste

arendamiseks madalhooajal.

Uuring tugines restoraniteenuse uuringus valja toodud probleemile, et Rannarestoran Paat
ei ole populaarne madalhooajal ning kuidas meelitada lastega peresid, mis on nende
ootused ja vajadused. Iga ettevotte juhi peab mdistma, et Uikski ettevote ei saa ise areneda,
alati tuleb teha investeeringuid, analllsida oma kliente ja nende soove.
Toitlustusettevotte edu sbltub paljudest teguritest. Nagu iga keeruline stisteem, algab ka

restoran selle looja kavatsusest ja 10peb selle kontrolli ja toimimisega.

Ké&esoleva 16putdd tulemusena saavutati uurimuseesmark, kirjeldades restoraniteenuse
olemust ja suundumusi, turismiteenuse arengut, lastega perede ootusi ja vajadusi.
Analidsiti teenuste arengut Paat rannarestoranis. Loputoo eesmargi taitmiseks tehti t66
empiirilises osas uuringute analiitis. Uuringus kasutati kvantitatiivset meetodit ning
kasutati kusitlust kiisimustikku abil. Lastega perede kulastajate seas labiviidud uuringust
selgus, et perekonnad kéivad Rannarestoranis rohkem kui (ks kord aastas, mis nditab et
inimestele meeldib. Kuid on ka miinuseid, mida kiilastajad sooviksid:

e mitmekesistada lastementiud,

e teha esimesel korrusel lastetuba,

e teha dues manguvaljak,

e |uua turvaline juurdepéés merele,

e koostada boonussiisteem.

Olles kaalunud kdiki vBimalusi ja kilastajate ettepanekuid, hinnanud ja kaalunud, on
vOimalik soovitada, et:

o leppida kokku, et men(ud taiendatakse kasulikumate toitudega;

e tagada turrvaline juurdepads merele vdi teha teatavaid suunaviitasid,;

e teha lastele boonusprogramm;

e Kkorraldada peredritusi ja té6tubasid,;

o teha kokkuleppe muuseumiga;

43



o lisada esimesele korrusele 16busaid tegevusi lastele (varvimisraamatud, pusled jne).

Nagu varem teoreetilisus osas oli 6eldud, on COVID-19 oluliselt muutnud inimeste
nagemust restoranis kdimisest. VVaga populaarseks on muutunud uuenduste kasutuselevott
nagu kojuvedu. Kui talvel pole Rannarestoranis Paat nii suur kiilastatavus, Rannarestorani
Paat juhtkond voiksid korraldada tulevikus uuringu kojutellimuste osas. Kusitluste abil
saavad Paadi tOootajad teada midagi uut. Kliendid saaksid pakkuda neile ideid
kojutoomiseks, néiteks boonuseid lastele voi midagi muud. Siis on vanematel rohkem
pohjusi, miks peaks tellima kohaletoomise Rannarestoranist Paat, kui talvel suletud

suveterrassi tottu kliendid tulla ei taha vOiks see aidata probleemi lahendada.

LOputdd kaigus saavutati pustitatud eesméark ning téideti tods sdnastatud tlesanded. T60
véértus seisneb eelkdige Rannarestoran Paadi suunamises teenuste arendamisel klientide
seisukohast lahtuvalt. Kuigi ettepanekud ja soovitused vdivad olla kasulikud ka teistele

ettevotetele, on t60 fookus suunatud konkreetsele restoranile.

Rannarestoran Paadi juhtkond avaldas tdnu uute teadmiste eest, mis aitavad paremini
mdista klientide soove ja vajadusi. Juba sellel 2023. aasta suvel soovivad nad proovida
stisteemis muudatusi teha ja lisada lastele uusi meelelahutusvéimalusi. Autor omakorda
ténas restorani juhtkonda vBimaluse eest teha praktikat ning osaleda teenuste arendamise

protsessis.

LOputdd kogutud teadmised ja tulemused on olulised, kuna aitavad restoranil paremini
kohaneda klientide muutuvate ootuste ja vajadustega. Autori poolt esitatud ettepanekud
ja soovitused vdivad aidata restoranil parandada klientide rahulolu ning suurendada
kilastatavust ka madalhooajal. Lisaks vdib t60 olla kasulik teistele restoranidele ja

ettevotetele, kes soovivad arendada teenuseid lastega peredele suunatud turismisektoris.
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Lisa 1. Uuringu kisimustik
Lugupeetud Rannarestoran Paat kilaline!

Mina olen Milana Sulemenkova, 8pin Tartu Ulikooli Pirnu KolledZis viimasel kursusel
ning vajan Teie abi bakalaureuset6o koostamisel. Kéesolev kiisimustik on koostatud
eesmirgiga teha ettepanekuid Rannarestoranile Paat peredele suunatud teenuste

arendamiseks madalhooajal.

Kiisimustik on anontiiimne ning tulemusi kasutatakse vaid iildistuste tegemiseks ja
organisatsiooni teeninduskvaliteedi parandamiseks. Kiisimustele vastamine votab aega
umbes 6-8 minutit. Selles ankeedis pole digeid ega valesid vastuseid, tahtis on vaid Teie

arvamus. Kisimuste tekkimisel palun kirjutage sulemenk@ut.ee.
Markige rist Teile sobiliku variandi taha.

1) Kus on teie elukoht praegusel hetkel? (Linn, linnaosa/vald)

2) Kui tihti olete kiilastastanud Rannarestorani Paat?

Kilastan esimest korda
Mitu korda kuus
Moned korrad aastas

o o w >

HinnIn

1 kord aastas

3) Mis aastaajal olete varem restorani kiilastanud? (Miks? Nt tdhtpdeva puhul)

Talv
Kevad

Suvi

o w >

Sigis

4) Palun markida infoallikad, mida kasutasite restorani Paat valikul:

A. Sopradelt |:|
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Lisa 1 jarg

Valireklaamist

Sotsiaalmeediast

BN

Internetist

mo O

Muu (palun t&psustage)

5) Restorani valimisel on teie jaoks kdige olulisem:

Restorani populaarsus, kuulsus
Ko6dgi suund, menud
Restorani interjoor

Hinnad

Toidu ja joogi kvaliteet
Teenuse kvaliteet

Asukoht

Atraktiivne valimus (silt, fassaad)

I &G mmoow>

Mo Uotn

Mugavus lastega kilastamiseks (lastetuba, lastemen(i jne)

[

Muu (palun tapsustage)

6) Valisite Restoran Paat, sest:

Pole veel kilastanud ja otsustasin proovida
Mugav asukoht

Huvitav interjoor

Mulle meeldib toitude ja jookide kvaliteet
Meeldib teeninduse kvaliteet ja stiil

Mulle meeldib restorani ebatavaline dhkkond

Siin on mdistlikud hinnad

I & mmoow>

OO oooog

Saab kiilastada lastega

Muu (palun tépsustage)

7) Kas teil on lapsi? Kui jah, siis kui palju ja kui vanad nad on?

A. Ei, eiole. []
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B. Jah, 1

C. Jah, 2

D. Jah, 3+

8) Kaui sageli kiilastate oma lastega restorane?
A. Ei kdinud
B. 1-2 korda aastas
C. 1-2 korda semestris
D. 1-2 korda kuus
E

. 3+ korda kuus

oo o

9) Kas olete lastemenui valikuga rahul, kui ei, siis mida soovitaksite lastemenuiisse

lisada?
A. Jah, ma olen k&igega rahul |:|
B. Rohkem tervislikku toitu (salatid jne) []
C. Orgaanilised mahlad (varskelt pressitud) |:|
D. Mitmekesistada meniiid rohkemate valikutega |:|
E. Muu (mida?)
10) Kui oluline on teie jaoks manguvéljak/lastenurk?

A. Vdga oluline nii restoranis kui ka valjaspool |:|
B. Piisab ainult restorani sees |:|
C. Piisab restoranist valjaspool []
D. Ei ole oluline ]

11) Hinnake vélimanguvaljakut ja sisemanguvaljakut. (1- ei ole téiesti rahul, 2- ei ole

rahul, 3- vOiks parandada, 4- olen pigem rahul, 5- véaga rahul)

A. Oue manguvaljak

B. Mangunurk sees
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12) Mitu korda Te olete kilastanud Rannarestorani Paat ldhedal asuvat Viimsi

Vabadhumuuseumi?

A. Ei ole kainud ]
B. 1-2 korda |:|
C. Kui kilastan restorani, siis ldhen muuseumisse |:|

11) Kuidas Te hindaksite restorani Paat asukoha mugavust?
A. Jah mugav, elan l&hedal

L]
L]

w

Jah mugav, mul on auto

C. Pigem ei ole mugav (miks?)

13) Kuidas Te hinnaksite parkimiskohtade olemasolu?
A. Jah, on piisavalt parkimiskohti []
B. Ei, parkimiskohti vGiks olla rohkem |:|

14) Teie arvamusel viimasel ajal lisandanud uuendused restoraniettevGtlusel on
olulised?(Nt. pabermeniide asemel tahvelarvutid) (Kui ei ole, siis miks?)

A. Jah

B. Ei

Hin

15) Kuidas Te tavaliselt lauda broneerite?
Telefoni teel

Kodulehelt

E.-meili teel

HINInN

Tableonline kaudu
Muu

moow»

16) Mis rakendusi Te kasutate toidu koju kohaletoomiseks?
Ei kasuta

Fudy

Bolt

Wolt

o o w >

oot
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E.
F. Muu

L]

Tulen ise jargi

17) Hetkel Rannarestoran Paat teeb koostdod ainult Woltiga, kas see on Teie jaoks

mugav? (Kui ei, siis miks?)

A. Jah []

Ei

18) Kui Te jatate parast restorani kaimist arvustust millisel lehekuljel Te jatate? (Nt.

Tableonline's, Google's)

A. Jah, jatan arvustust | |

A. Jah

A. Jah

Ei, i jata arvustust | |

19) Kas Te loete arvustusi enne restorani minekut? (Kui jah, siis kas see mdjutab Teie
valikut?)

Ei loe |:|

20) Kas Te soovitaksite Rannarestorani Paat oma tuttavatele? (Miks?)

Ei

21) Lisakisimus, kui soovite midagi pakkuda, lisada voi kisida.

Aitih osalemise eest!
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Lisa 2. Kusimustiku andmed

Klsimus Vastajate
arv
2. Kui tihti olete kilastastanud Rannarestorani Paat?
Kulastan esimest korda 10
Mitu korda kuus 15
Moned korrad aastas 35
1 kord aastas 40
3. Mis aastaajal olete varem restorani kiilastanud?
Talv 25
Kevad 35
Suvi 42
Slgis 32
4. Palun markida infoallikad, mida kasutasite restorani Paat valikul:
Sopradelt 45
Vilireklaamist 15
Sotsiaalmeediast 25
Internetist 15
Muu -
5.Restorani valimisel on teie jaoks kdige olulisem:
Restorani populaarsus, kuulsus 25
Ko66gi suund, menii 25
Restorani interjoor 12
Hinnad 65
Toidu ja joogi kvaliteet 75
Teenuse kvaliteet 35
Asukoht 32
Atraktiivne valimus (silt, fassaad) 10
Mugavus lastega kilastamiseks 65
6.Valisite Restoran Paat, sest:
Pole veel kiilastanud ja otsustasin proovida 10
Mugav asukoht 25
Huvitav interjo6r 20
Mulle meeldib toitude ja jookide kvaliteet 55
Meeldib teeninduse kvaliteet ja stiil 50
Mulle meeldib restorani ebatavaline 6hkkond 56
Siin on maistlikud hinnad 50
Saab kiilastada lastega 70
Muu
7.Kas teil on lapsi? Kui jah, siis kui palju ja kui vanad nad on?
Ei ole 20
Jah,1 35
Jah,2 40
Jah,3+ 5
8.Kui sageli kiilastate oma lastega restorane?
Ei kdinud 20
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1-2 korda aastas

5
1-2 korda semestris 35
1-2 korda kuus 35
3+ korda kuus 5

9.Kas olete lastemeniiii valikuga rahul, kui ei, siis mida soovitaksite lastemeniilisse
lisada?

Jah, ma olen kdigega rahul 25
Rohkem tervislikku toitu (salatid jne) 45
Orgaanilised mahlad (varskelt pressitud) 10
Mitmekesistada mentitid rohkemate valikutega 20
Muu (mida?) -

10. Mitu korda Te olete kiilastanud Rannarestorani Paat ldhedal asuvat Viimsi
Vabaohumuuseumi?

Ei ole kdinud 12
1-2 korda 68
Kui kilastan restorani, siis Iahen muuseumisse 20
11.Kuidas Te hindaksite restorani Paat asukoha mugavust?

Jah mugav, elan lahedal 9
Jah mugav, mul on auto 41
Pigem ei ole mugav (miks?) 50
12.Kuidas Te hinnaksite parkimiskohtade olemasolu, kui Teil on auto?

Jah, on piisavalt parkimiskohti 100

Ei, parkimiskohti vbiks olla rohkem -

13. Teie arvamusel viimasel ajal lisandanud uuendused restoraniettevotlusel on
olulised?(Nt. pabermeniiiide asemel tahvelarvutid)

Jah -
Ei 100
14.Kuidas Te tavaliselt lauda broneerite?

Telefoni teel 65
Kodulehelt 15
E.-meili teel 5
Tableonline kaudu 15
15.Mis rakendusi Te kasutate toidu koju kohaletoomiseks?

Ei kasuta 30
Fudy 15
Bolt 25
Wolt 15
Tulen ise jargi 15
Muu -
16.Hetkel Rannarestoran Paat teeb koost66d ainult Woltiga, kas see on Teie jaoks
mugav?

Jah 35
Ei 65
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17. Kui Te jatate pdrast restorani kdimist arvustust millisel lehekiiljel Te jatate? (Nt.
Tableonline's, Google's)

Jah, Google's 15
Jah, Tableonline’s 20
Ei 65
18. Kas Te loete arvustusi enne restorani minekut? (Kui jah, siis kas see mojutab Teie
valikut?)

Jah, aga ei mojuta 55
Jah, aga mojutab 25
Ei loe 20
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PE3IOME

PA3BUTHE PECTOPAHHBIX YCJIVT JJII CEMEN C JETbMU HA IIPUMEPE
PECTOPAHA PAAT

Muana CyneMeHKOoBa

AKTyallbHOCTh M3y4Y€HHs] HOBBIX TEHICHLUH B cdepe pa3BUTUS CEMEHHOro OTbIXa,
PECTOPAHOB U TYPUCTUYECKUX YCIIYT 3aKI0YaeTCsa B TOM, YTO IAHAEMHUsI KOPOHABHpYCa
COVID-19 crana cambIM cepbe3HBIM BBI30BOM JUISI ATHX OTpAaCleil 3a BECh MEPUOJ MX
cyuiectBoBaHMs. CeMbH € €TbMU SIBJISIOTCS OAHOM M3 OCHOBHBIX LIEJIEBBIX PYIIN VIS
TYPUCTUYECKMX KOMIIAHUHM, TaK KaK MX KOJIMYECTBO BEJIMKO Kak ceiyac, Tak U B

Oyymiem.

Pectopanbl WMEIOT OrpoMHOE KOJHMYECTBO KOHKYPEHTOB B cdepe Typmsma u
pas3BiIeYeHUH, YTO NPUBOJUT K elle OoJiblIeMy KOJIMYECTBY IMPHUUYUH, MO KOTOPHIM
pecropaHaM OYEHb CIIO)KHO MMETh IIOCTOSIHHOE KOJHMYECTBO KIMEHTOB. YTOObI
OCTaBaThbCid KOHKYPEHTOCIIOCOOHBIM Ha pBIHKE, BaXXHO OBITh HHTEPECHBIM H
KJIMEHTOOPUEHTHUPOBAHHBIM PeCTOPaHOM. JlJIst 3TOro He0OXOAUMO CHayYala y3HAaTh CBOIO

HGHGBYH)FPYHHYIIOHpaBHaTBee(DKHﬂaHHHIIHOTpe6HOCTH.

OCHOBHO# [eNIbI0 HCCIICJOBAHUS SIBJISCTCS AaHAIW3 HOBBIX TCHJCHIUHA pPa3BUTHS
CEMEWHOro OTIbIXa M PECTOPAHHOrO OOCTy)XHBaHUs. TakKe BHECTH MPEIIOKEHHS O
Pa3BUTHIO YCIIYT, HAIIPaBJICHHBIX Ha CEMbHU C JIE€TbMHU, B NMPUOpexHbIH pecTopaH Paat
(pyc. «Jlomka»), Ha OCHOBE TEOPHH, OMHUPAsCh HA IEICBYIO TPYIIy M PE3yJIbTaThl

HCCICO0BaHUs.

Jlnist peanu3anuu eau TUIIOMHOM paOoThl ObIIIM MOCTABJICHBI CIEAYIONIUE 3a/[auu:

1. AHanu3upoBaTh YCIyI'M pecTopaHa, pa3BUTHE CEpBHCA, 0KMJIAHUS U MOTPEOHOCTU
ceMeil ¢ IeTbMH Ha OCHOBE TEOPHUH.

2. V3yunTh OXHUJaHU, MOXKENaHUS U MOTPEOHOCTH BHIOPAHHOM 1LIeJeBOM TpyIIbl B
OTHOILIEHHH PECTOPAHHOTO 0OCITYKUBAHMS U OIbITA IOCETUTEIIEH C MOMOIIBIO aHKET.

3. Cpenare BBIBOJIBI M TPEIIOKEHHS TIO PA3BUTHIO PECTOPAHHOTO CEpBHCA IS

BBIOPAHHOM 11€TIEBOM TPYTIIIHL.
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B mpouecce mnpoBereHHs HCCIEAOBaHUS ObUIM HW3yYeHbl W IPOAHATM3HPOBAHBI
TEOPETUYECKUE AaCIEKThl HOBBIX TEHJICHLMM pa3BUTUS CEMEWHOIO OTAbIXa H
pPECTOPAaHHOI'0 OO0CIYKMBaHMsl, M3ydye€Ha METOJUKa, HeoOXoAaumas A NpPOBEICHMS
aHanmu3a. Ha ocHOBe NOJY4YEHHBIX JaHHBIX OBUIM C/AEIaHbl BBIBOABI U pa3pabOTaHbI
PEKOMEHIALUMKU 10 YJIYYLUIEHUIO YCIYT JJIs CEMEH ¢ AETbMM B NIPUOPEKHOM pECTOpaHE

Paat.

JumiomHas paborta coctouT u3 Tpex rinaB. llepBas riaBa, pa3BUTHE PECTOPAHHOTO
CepBHCa AJS LIENEBOM TPYMIbl, HOCUT TEOPETUUYECKUI XapaKTep, MOCBsIIEHA aHATU3y
TEOPETUYECKUX AaCIEKTOB HOBBIX TEHJCHIMM pa3BUTHS CEMEHHOro OTAbIXa U
PECTOPaHHOTO OOCTY)KHUBAHHS, OXKHUIAHHUSIM U MOTPEOHOCTSIM CEMEH C IEThbMH, a TaKKe
OblTa M3y4YeHa METOJuKa, HeoOxonuMmas Ijs MpOBEeACHUs aHanu3a. Bropas rnasa,
pa3BUTHE CepBHCca B IpUOPEKHOM pecTopaHe Paat, HOCUT SMIUpHUECKUN XapakTep, B
Hell IMpejcTaBieHa TEKyllas CUTyallus B 3aBEACHHUM U IPOLIECC OIpOca MOCETUTENEH.
3areM aaHHble, cOOpaHHBIE B XOJI€ MCCIEN0BaHUs, ObUIM NpOaHAJIM3UPOBAaHbI, U Ha
OCHOBaHUU TEOPUM U HCCIENOBAaHUS ObUIM TPEICTABICHBI BBIBOABI M IPEITIOKEHUS

PYKOBOJICTBY IpUOpEkKHOTO pecTopaHa Paat.

Hauunas ¢ naBHero BpeMeHu, MUp 04eHb ObICTPO pa3BUBAETCS, 0COOEHHO 3TO OTHOCUTCS
K TYpUCTHYECKOM oTpaciu. [IoX0abl ¢ ceMbe B peCTOpPaH WIA My3€W OJHU U3 BaKHBIX
yacTel KU3HMU 4yenoBeka. Kak yxke nmucamoch paHee, KOBHJ OYEHb CWIBHO W3MEHHII
BUJICHUE JIFOJIEH HA BCE, B TOM YMCJIE U HA MOXOJbl B pecTopad. [loaToMy eciau paHblie
BCE Pa3BHBAJIOCH NMOTHXOHBKY, TO BO BpeMs MaHJEMHMU BCE KOMIAHHMM JIOJKHBI ObUIN
HalTH OBICTPOE pEelIeHHEe 10 TOMY, KaK clielaTh Tak, 4TOObl HE MOTEPATh KIMEHTOB U
noxon. CtpeMuTesnbHO OOOpOTHI MOMYJSPHOCTH Hayail HAOHpaTh MPHIOKEHUS I10
nocTaBke epl Ha oM. [lo BceMy Mupy 100aBUIMCH COTHH HOBBIX KOMITAHUH, KOTOpbIE
HayaJly JaBaTh HOBYIO pabOTy JIIOJSM, CTajla akTyajibHa Takas nmpodeccusi, Kak Kypbep.
OpnnHako He CMOTpPS HA JTO, y JIOACH OCTAIOCH JKEJIAHMUE NOCEaTh PECTOPAaHbI, BEAb B
OCHOBHOM JIFOJIU XOZST B PECTOPaH HE TOJBKO 3a TeM, YTOOBI BKYCHO IOECTb, a 33 BCEM
nporieccoM. 3a0pOHUPOBATH CTOJHMK, KPACHBO OAETHCS, COOPATH Ipy3el HIIN CEMbIO, JIs
TOr0, YTOOBI 00e]l WM YKMH TMPOBECTH B Xopolued kommanuu. [losromy K BbIOOpY
pECTOpaHa JIFOU 3a4aCTYH0 OTHOCATCS OYEHb OTBETCTBEHHO, UIIYT HAMJIYYIINA BAPUAHT

U ce0s ¥ CBOMX OJIM3KUXIO
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Kak pa3 TakuMm MecTOM M SIBJISIETCS YIOTHBIH NPUOPEKHBIM pPEecTOpaH Moja Ha3BaHHEM
Paat, HaxopsmuMcs B ABaALlATH MUHYTax €37bl HA MallUMHE OT IieHTpa TauMHHA, B
HeOosbmoM ropoae Buitmcu. Pecropan ¢ HeoObruHON (OpMON B BHJIE NEPEBEPHYTOM
JIOJIKEe HAXOAUTCs Ha Oepery Mops. ['ie B ieTHee BpeMs MOKHO IPOTYJISThCS 1o Oepery,
IOCUJIETh C BHUJAOM Ha MOpE HAa HIKHEH JIETHEH Teppace M IOKYyIIaTh BKYCHBIE
KyJIMHApHbIE U3BICKU C TPWIS U OCHOBHOW KyxHHM. Ho uTO e HacueT mpuOpexHoro
pectopana Paat B apyrue BpemeHa roga. OQHON M3 NPUYMH, IOYEMY ABTOP PELINI
BbIOpaTh JJISi UCCIIEOBAHMS MMEHHO 3TOT PECTOpaH, IMOTOMY YTO PECTOPAaHy HY>KHO
BHECTH HOBBIE IIPEJIOAKEHUS JUIsl TOTO, YTOOBI JIFOAM MIPUXOIUIIH CIOJIa HE TOJIBKO JIETOM.
Ecnu ietoM B mpuOpexHOM pecTopaHe BCerjia MHOro OpOHHPOBAaHUI U HET CBOOOIHBIX
CTOJIMKOB, TO B 3UMHEE BpeMs roja Bce HA0OOpOT. 3UMOW pecTopaH TepsieT CBOIO
W3IOMUHKY U MHOTHM YK€ MPOCTO HE XOYeTCs €XaTh JAalieKO U3 JoMa AJis TOrOo, YTOOBI

MNOCHUACTH B 3aKPBITOM IOMCIICHUU.

[lo nmanHBIM pecTtopaHa, OoJiblllasg YacTh MOCETUTENIEH — A3TO KIUEHTHI C JEThbMH,

no3ToMy 0e3 COMHEHHs CTajo SICHBIM, YTO YCIyTYy HAJ0 YIyd4lllaTh UMEHHO Ui 3TOU

1eseBoi rpynmsl. baarogaps 6yMaxHbIM OIPOCHUKAM, KOTOPBINA aBTOp pa3aasai ¢ 1.03

no 10.04, ObLTM MOJTYYEHBI CIASAYIOIMIME TMPEIIOKEHUS OT POAUTENCH O YIYUIICHUIO

YCIIYT:

® pa3HOOOPa3UTh JIETCKOE MEHIO, T0OABUTH 0OJIbIIE (PYKTOBBIX U OBOIIHBIX OO,

® cJenarh JETCKYyI0 KOMHAaTa Ha MEePBOM 3Ta)e, TaK KaK Ha JIAHHBIA MOMEHT €CTh
TOJIBKO Ha BTOPOM OJTa)xe, KOTOPHIA YacTo 3a0pOHUPOBAH TOJA OOJbIIHE
MEPOTIPHSITHSI;

® TOCTPOUTH JAETCKYIO TUIOMIAJIKY Ha YIIHIIE,

e 00€30MMacHuTh BBIXOJ K MOPIO, YTOOBI IETH MOTJIA CIIOKOHHO TYJISITh, HE OTBJICKAS b
9TO BpEeMSsI B3POCIBIX OT y)KHHA,

e crenath OOHYCHYIO CHUCTEMY, HallpUMep, pacleuaTaTh BU3UTKH JJS JETEH, e
OopUIMAHTHI OyJyT CTaBUTh IITAMIT TIPH KaXKJIOM TOCEIICHHH W 3a KaXJ0e IATOe

MOCCIICHHUEC 6y,[[eT npeajaratbCAa B NOAapoOK MOJIOYHBIM KOKTEHIIb.

Bce xomMeHTapuu OBUIM YYTEHBI PYKOBOJCTBOM IpHOpeKHOro pectopaHa Paat u

Ha4YrHas ¢ MIOHA MECsAa B pECTOPAaHE 6y,HYT BHCECCHBI UBMUHCHUAM, HAIIPUMED 3aKa3aHbI
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JIMMOHAaIbI 0e3 caxapa, [[O621BJI€HBI K ACTCKOMY MCHIO OBOIIHBIC CAJIAThI, 4 TAKKC C KOHIIA

Mas y>Ke 3aIlJIJaHUPOBaHa CTPOMKA JETCKOM IIJIOIIAAKE HA YIIHIIE.

B xome pa®oTbl M Ha OCHOBAaHMM TEOPETUYECKUX HCTOYHHMKOB M PpE3yJIbTaTOB
UCCIICIOBaHMs [TOCTABJICHHBIE 3aJjaud M Liejb BHINONHEHBL. Ilpexne Bcero, EeHHOCTH
paboThl HampaBiieHa Ha TO, YTOOBI MPUOpEKHBIA pecropaH Paat nmam HampaBieHue

Pa3BUTHIO YCIIYT C TOYKU 3PEHHUsI KIIMECHTA.
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