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مقدمة:

 شھدت صناعة المطاعم تحولاً كبیراً خلال العقود الماضیة، حیث أصبح دمج الأسالیب التقلیدیة  
 مع الابتكارات الحدیثة في الإدارة جزءاً أساسیاً من نجاح المطاعم. ففي ظل التغیرات التكنولوجیة
 السریعة والاھتمام المتزاید بالاستدامة وتجربة العملاء، تواجھ المطاعم تحدیات في الحفاظ على

 .ممارساتھا التقلیدیة مع تبني أسالیب جدیدة تواكب العصر
 یھدف ھذا البحث إلى فھم كیفیة موازنة المطاعم بین الحفاظ على ممارسات الإدارة التقلیدیة  

 وبین التكیف مع الابتكارات المستقبلیة، مع التركیز على آثار ذلك على العملیات التشغیلیة ورضا
.العملاء

مشكلة الدراسة:

 ھناك تزاید في التوتر بین الحفاظ على تقالید إدارة المطاعم (مثل أسالیب الضیافة الكلاسیكیة،  
 وصفات الطعام التقلیدیة، والثقافة المحلیة) وبین تبني الابتكارات التي تواكب الاتجاھات

 المستقبلیة (مثل استخدام التكنولوجیا في العملیات، الاستدامة، والتحسینات في تجربة العملاء).
ً .لذا، فإن التحدي یكمن في إیجاد طریقة ناجحة لدمج ھذین العنصرین معا

أهمية الدراسة:

 تعتبر ھذه الدراسة مھمة لأنھا ستساعد مالكي ومدیري المطاعم في فھم كیفیة التكیف مع  
 الاتجاھات المستقبلیة مع الحفاظ على ھویتھم التقلیدیة. كما أن نتائج البحث ستسھم في تحسین
.استراتیجیات الإدارة في المطاعم من خلال تقدیم حلول قائمة على الدمج بین التقلید والابتكار

أهداف الدراسة:

الهدف الرئيسي:

.دراسة كیفیة دمج ممارسات الإدارة التقلیدیة مع الابتكارات الحدیثة في صناعة المطاعم -  

الأهداف الفرعية:

استكشاف التحديات التي يواجهها مديرو المطاعم في دمج الممارسات التقليدية مع 1.
الاتجاهات الحديثة.

2. تحليل تأثير التقنيات الحديثة والممارسات المستدامة على الإدارة التقليدية في المطاعم.

3. تقييم تأثير دمج الابتكار والتقليد على رضا العملاء وتجربتهم في المطاعم.



تساؤلات الدراسة

السؤال الرئيسي:

كيف يمكن للمطاعم دمج الممارسات التقليدية مع الابتكارات الحديثة بنجاح؟

الأسئلة الفرعية:

1. ما هي الممارسات التقليدية التي لا تزال تستخدمها المطاعم في الإدارة؟

2. كيف تؤثر الابتكارات التكنولوجية الحديثة على ممارسات إدارة المطاعم؟

3. ما هي التحديات والفرص التي تواجهها المطاعم في دمج التقليد مع الحداثة؟

4. كيف يرى العملاء دمج التقليد والابتكار في إدارة المطاعم؟

5. ما هي الاستراتيجيات التي يمكن أن يعتمدها مدراء المطاعم لتحقيق توازن بين الممارسات 
التقليدية والحديثة؟

فروض الدراسة:

الفرضية الأولى:

دمج التكنولوجيا الحديثة مع الممارسات الإدارية التقليدية في المطاعم يؤدي إلى تحسين الكفاءة 
التشغيلية وزيادة رضا العملاء.

الفرضية الثانية:

المطاعم التي تحافظ على الممارسات التقليدية تحقق علاقة أقوى مع ثقافة المجتمع المحلي مما 
يعزز الولاء لدى العملاء.

الفرضية الثالثة: 

المطاعم التي لا تجد توازناً بين التقليد والابتكار تواجه صعوبة في التكيف مع الاتجاهات 
السوقية الجديدة وتفضيلات العملاء.



الدراسات السابقة:

مراجعة الأدبيات: 

تمت دراسة العلاقة بين الابتكار التقليدي والتكنولوجيا في عدة مجالات، لكن لم تكن هناك 
دراسة موسعة تركز على صناعة المطاعم بشكل خاص.  

دراسات ذات صلة:

دراسة A: تناولت تأثير التكنولوجيا على تسريع الخدمة وتحسين رضا العملاء، لكنها لم تتطرق 
إلى الأبعاد الثقافية أو التراثية.

دراسة B: ركزت على استدامة المطاعم الفاخرة، لكنها أغفلت دور التقاليد في تشكيل التجربة 
الاستهلاكية.

المنطلقات النظرية للدراسة:

نظرية إدارة التغيير:

 ھذه النظریة تتعلق بكیفیة التعامل مع التحولات بین الممارسات التقلیدیة والحدیثة داخل  
.المؤسسات

نظرية انتشار الابتكار:

 تشرح كیفیة تبني الابتكارات في البیئات المؤسسیة والصناعیة، وكیفیة تأثیر التكنولوجیا
.والابتكارات على المؤسسات

نظرية انتشار الابتكار:

 تدرس كیفیة الحفاظ على التراث الثقافي داخل صناعة المطاعم وكیفیة دمج التقلید مع متطلبات  
.السوق

المنهجية وطرق البحث:

النهج البحثي:

 سیتم استخدام نھج (مختلط) یجمع بین (الطرق النوعیة والكمیة) للحصول على بیانات غنیة  
.ومعلومات دقیقة حول الموضوع

تصميم الدراسة:

استكشافي: لاستكشاف التحدیات والفرص في دمج التقلید مع الابتكار
وصفي: لوصف الممارسات الإداریة الحالیة والتصورات لدى العملاء  



أدوات الدراسة :

 استبیانات: لجمع بیانات كمیة من العملاء حول تجربتھم في المطاعم 
مقابلات: لإجراء مقابلات مع مدیري المطاعم لفھم استراتیجیاتھم في الإدارة

دراسة حالات: لتحلیل أمثلة لمطاعم نجحت في دمج التقلید مع الابتكار

حدود الدراسة :

  النطاق الجغرافي:
 سیتم إجراء الدراسة في منطقة أو دولة معینة بناءً على توافر البیانات والمصادر  

  نطاق العینة:
 ستقتصر الدراسة على عینة مختارة من المطاعم التي تجمع بین الأسالیب التقلیدیة والحدیثة  

  الإطار الزمني:
 سیقتصر البحث على فترة زمنیة معینة خلال السنة الأكادیمیة الحالیة  
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