TEMATISKIE RESTORANI PASAUL E

THEMED RESTAURANTS IN THE WORLD

EVU 8. semestra students Edgars Tomi n3
Zinatniska darba vaditaja docente, Dr. oec. Linda Medne

Abstract

In this article the main catering business types and their sub-group - themed restaurants are
generally discussed, and analysis of consumer impressions for evaluating themed restaurant
unique selling proposition are included.

levads

Maltites ieturéSana arpus majas ir kluvusi par plasi iecienttu briva laika pavadiSanas veidu. Strauji
attistoties é&dinasanas pakalpojumu nozarei, komerciadlaja sektora rodas jaunu restoranu
koncepcijas, kas izce| noteiktu tematiku. Tematiskie restorani liela méra neakcenté éSanas
darbibu ka tadu, bet ietver sevi kompleksas atSkiribu zimes, kas nav noteiktas péc vienotas
klasifikacijas pasaules méroga.

Darba meérkis ir izpétit tematisko restoranu attistibas tendences un virzienus pasaulé.

Metodika

P&étamais objekts ir tematiskie restorani, kas pasaulé atpazistami ar izstradato uznémuma vides
autentiskumu un unikalitati. Darba izmantota monografiska metode - apkopota informacija par
édinaSanas uznéméjdarbibas galvenajiem veidiem, to apakSgrupas - tematisko restoranu
attistibas tendencém un analizéti patérétaju iespaidi, kas izvéléjuSies apmeklét tematiskos
édinasanas uznémumus.

Rezult ati

Edinasanas uznémumi tiek iedaliti tris galvenajos veidos: restorani, kafejnicas un a&tras
apkalpoSanas uznémumi, kas var bat atSkirigi péc pakalpojumu stila. Péc izstradatajiem
klasifikacijas kritérijiem, tematiskie restorani tiek iedaliti septinas kategorijas péc: pakalpojumu un
izklaides specifikas; témas; pasaules rekordiem; ediena specifikas; atraSanas vietas; dizaina,
interjera, arhitektdras un balsojuma, ka labakie restorani pasaulé, kas izce| tematikas unikalo
pardoSanas piedavajumu. Tematisko restoranu veidota pakalpojumu ainava patérétaju apzina
rada nodomu par atkartotu restorana apmekléjumu. Patérétajiem ir daudz un dazadas asociacijas,
iemesli un kritériji, kas nosaka, cik apmierinosi tikusi sniegti pakalpojumi tematiskajos restoranos.
Secin ajumi

1. Izstradajot eédinasanas uznémuma zimolu, ir nepiecieSams pardomat ta unikalitati, tadéejadi
veicinot ta atpazistamibu pasaulé, lai péc iespéjas ilgak noturétu tirgus poziciju starp citiem [dzigi
konkuréjoSiem uznémumiem.

2. Patéretaja pienemtais lemums par produkta vai pakalpojuma pirkumu tiek balstits ne tikai uz
apsvérumiem par fizisko funkciju pildiSanu, bet arT domajot par garigajam sajdtam no psihologisko
aspektu puses.

3. Attiecigi no sabiedriba izvirzitajiem kritérijiem par to, kur ieturét édienreizi arpus majam, dalas
art ieintereséto personu domas par to, kadu édinaSanas uznému izvéléties.



