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Latvijas tūrisma konkurētspēja Eiropas mērogā







Motivējošais un darījumu 
tūrisms bioreģionā

GreenMICE: Gauja Edition

Enter Gauja. Enter a new 
way of doing business 
with GreenMICE 
experience

Tendences 
produktu līmenī 
un piedāvājuma 
saturā



Muižas un gardēdība 
Slow Luxury Edition.

“Slow Luxury Edition” kļūst par pieredzes un 
produktu struktūru viesmīlības pakalpojumam. 

Pārdefinētā nākotnes luksusa transformējošā 
jēga: no materiālā statusa uz premium
ekskluzivitāti īpašā pieredzē, autentiskumā, 
oriģinalitātē un jēgpilnā saturā. 

(No topošās grāmatas “2050: The Future of
Luxury: A Hospitality, Tourism and Events
Perspective” Ian Yeoman, NL redakcijā).



Tehnoloģiju iekļaušanās visos klienta ceļojuma 
plānošanas un norises etapos





Pieredzes dizains automašīnas displejā – mobilais 
informācijas centrs.

Pieaug tendence izmantot auto digitālo ekrānu kā tūrisma galamērķa kanālu. Piemēram:

• auto informācijas mapē un digitālajā ekrānā ir QR kods uz Gaujas NP mobilo lietotni vai 
tiešsaistes, kā arī “offline” karti. Tāpat tiek iekļauts īss Welcome to Gauja NP ievada video 
(LV/EN/DE/FI/…).

• tiek izveidots pielāgots radio / Spotify playlist: “Gauja Roadtrip Playlist” – emocionāls 
pieredzes papildinājums. Vērts attīstīt un veidot skaņu bibliotēku un uzturēt savu skaņu 
kanālu “Enter Gauja National Park” arī ar dabas skaņām (Dabas koncertzāli ar bruņu zivs 
stāstu…). 

• Ja auto nomas partneriem ir auto ar ekrāniem / CarPlay, tad var tikt izveidoti iepriekš un  
saglabāti maršruti (Google/Apple maps links). “Day 1: Sigulda – Turaida – Krimulda – Āraiši” 
u.tml. Uzņēmums ir ieintersēts būt šāda veida kopējos piedāvājumos.

Tādējādi tas jau kļūst par daudzsajūtu ceļojumu un visaptverošu galamērķa pieredzi, nevis tikai 
pārvietošanos.



Galamērķa līmeņa 
dinamiskās pakotnes
ar auto nomas 
operatoriem





Tehnoloģiju tendences tūrisma un viesmīlības uzņēmumiem

1. Mākslīgais intelekts klientu apkalpošanā un maršrutu personalizēšanā. Čatboti rezervēšanai un jautājumiem. Personalizēti ieteikumi, 

izmantojot klientu datus. Automatizētas atbildes un valodu tulkošana.

2. Digitālie asistenti un balss meklēšana “Voice search” kā pieaugoši nozīmīgs ceļotāju meklēšanas rīkiem. Satura optimizācija Google 

Assistant, Siri un Alexa.

3. Bezkontakta risinājumi viesu pieredzei pašapkalpošanās check-in / check-out. Digitālās atslēgas mobilajā tālrunī. Bezkontakta maksājumi un 

rezervēšana.

4. Rezervēšanas platformu modernizācija un integrācija. Integrētas sistēmas (channel managers) arī mazām naktsmītnēm. Tiešās 

rezervācijas caur mājaslapu ar mūsdienīgiem maksājumu risinājumiem.

5. Viedierīces un IoT (Internet of Things) naktsmītnēs. Istabu automatizācija (temperatūra, apgaismojums u.c.). Viedslēdzenes, sensoru sistēmas 

drošībai. Energoefektivitātes uzraudzība.

6. Virtuālā un paplašinātā realitāte (VR/AR). VR tūres pirms ceļojuma. AR kā interaktīvs gids objektos vai maršrutos. Digitālie stendi un 

bezkontakta informācija muzejos vai dabas takās.

7. Lielie dati (Big Data) un analītika. Pieprasījuma prognozēšana. Cenu dinamiskā pielāgošana (dynamic pricing). Mērķēts digitālais mārketings.

8. Sociālo mediju mikrosatura un influenceru tendences īsformāta video (Reels, TikTok) kā galvenā ietekmes platformaLietotāju veidots 

saturs (UGC) kā lēts un uzticams mārketinga instruments.

9. Ilgtspējas tehnoloģijas. Emisiju kalkulatori ceļotājiem. Viedo resursu uzskaite (ūdens, enerģija) naktsmītnēs. Digitālā komunikācija, lai 

samazinātu drukāto materiālu apjomu.

10.  Kiberdrošība un datu aizsardzība. Vajadzība mazajiem uzņēmumiem ieviest pamata drošības tehnoloģijas SSL, droša maksājumu vide, 

droša klientu datu glabāšana. GDPR prasību aktualitāte tūrisma nozarē.



Digitalizācija un inovācijas gastronomijā kā viesmīlības jomā

1. Hiper-personalizēta un MI vadīta gastronomija. Viedās virtuves ar IoT un robotiku. Spyce (ASV): restorāna 
jaunuzņēmums izmantoja robotizētu virtuvi

2. MI ģenerēts ēdienu dizains un recepšu izstrāde. NotCo (Čīle/ASV): uzņēmums izmanto savu MI sistēmu Giuseppe, 
lai radītu jaunas receptes, kas atdarina dzīvnieku izcelsmes produktus ar augstu precizitāti

3. Robotizēta ēdienu gatavošana premium segmentā. Aitme (Vācija): MI vadīti pavāru roboti sagatavo līdz 100 
dažādu ēdienu

4. 3D drukāta gardēžu pārtika. Food Ink (London): pirmais pasaulē pop-up restorāns ar šādu pieeju

5. Visaptveroša un ētiska gastronomija kā māksla. Alchemist (Kopenhāgena, Dānija): iegremdējošas gastronomiskas 
“izrādes”

6. Daudzsajūtu un tematiska ēšanas pieredze. Ultraviolet & Paul Pairet (Šanhaja, Ķīna): katrs ēdiens tiek papildināts 
ar sinhronizētu gaismu, skaņu, aromātiem, temperatūras efektiem un projekcijām. Kultūras saplūšana, saknes un 
autentiskums. Dhamaka (Ņujorka, ASV): pārinterpretē reģionālās Indijas “neglītās” un maz zināmās receptes, 

7. Virtuāla, hibrīda un izkliedēta ēdināšana: mākoņvirtuvju ekosistēma. Reef Technology Ghost Kitchens (ASV / 
globāli): darbojas kā izkliedēta pilsētas virtuvju infrastruktūra, kur desmitiem zīmolu gatavo ēdienu tikai piegādei

8. Ilgtspējīga intensitāte un aprites ekonomika. Silo (Londona, Apvienotā Karaliste): visu pārtiku sagatavo bez 
atkritumiem. Invazīvās un nepietiekami izmantotās sugas. PRU Jampa (Phuket, Taizeme): šefpavārs invazīvās sugas. 

9. Kultivētās un alternatīvās olbaltumvielas. Vow (Sidneja, Austrālija): sadarbībā ar fine-dining restorāniem Sidnejā un 
Melburnā 

10. Hiper-pieredzes interjeri un telpu dizains. ShiroKuro (Ņujorka, ASV): veidots kā “dzīvs skiču bloknots”
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