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Sazetak

U danasnjem dinami¢nom gastronomskom okruzenju, restorani visoke gastronomije
predstavljaju ne samo izazov za kulinarske virtuoze ve¢ i intrigantan investicijski segment. Ovaj
rad usmjeren je na dubinsku analizu investicija u restorane visoke gastronomije, s posebnim
naglaskom na hrvatsko trziSte. Restorani ovog profila ne samo da pruzaju jedinstveno
kulinarsko iskustvo, ve¢ predstavljaju i specifi¢an poslovni model koji zahtijeva temeljitu
analizu financijskih aspekata, marketinskih strategija te u¢inkovitog upravljanja rizicima. Kroz
ovaj rad, nastojat ¢e se sagledati kompleksnost ovog sektora, istraziti kljucne izazove s kojima
se suocavaju investitori i vlasnici restorana, te predstaviti strategije koje mogu osigurati uspjeh
u ovom zahtjevnom, ali i izuzetno privlaénom poslovnom podrucju. U radu je prikazano kako
financijski aspekti, marketinske inicijative, analiza rizika te strategije upravljanja investicijama
zajedno oblikuju pejzaz investiranja u restorane visoke gastronomije, nude¢i uvid u kljucne

¢imbenike koji odreduju uspjeh u ovoj jedinstvenoj i dinami¢noj industriji.

Kljuéne rije€i: gastronomija; Michelinova zvjezdica; luksuz; restoran
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Uvod

.....

u ugostiteljstvu. Poznati po izuzetnoj kuhinji, pomno odabranim namirnicama, inovativhim
tehnikama pripreme hrane i vrhunskoj usluzi, ovi restorani Cesto postaju epicentri
kulinarskih trendova i gastronomskih inovacija. Medutim, ulaganje u fine dining restorane
zahtijeva puno viSe od samog pocetnog kapitala; podrazumijeva duboko razumijevanje
kulinarstva, poznavanje trziSta, strateSko planiranje i spremnost na suocavanje s brojnim
izazovima. Visoka gastronomija, ili haute cuisine, nije samo obrok; to je dozivljaj koji
ukljucuje sva osjetila i gostima pruza nezaboravan dozivljaj. Restorane visoke gastronomije
Cesto vode renomirani kuhari koji u svaki tanjur unose jedinstvenu viziju i kreativnost. Ovi
su restorani poznati po tome S§to posvecuju paznju detaljima, od ambijenta i uredenja do
usluge i prezentacije hrane. Cilj je stvoriti sinergiju svih elemenata koja ¢e rezultirati ne
samo ukusnim obrokom, ve¢ i nezaboravnim iskustvom koje ¢e se pamtiti dugo nakon
posjeta.

Ulaganja u vrhunske restorane mogu biti iznimno isplativa, ali dolaze s visokim rizikom.
Visoki pocetni troskovi ukljucuju ulaganje u vrhunsku opremu, kvalitetne sastojke, visoko
obuceno osoblje i luksuzan interijer. Medutim, kada su uspjesni, ovi restorani mogu ostvariti
znacajan prihod zahvaljujuéi visokim cijenama obroka, odanosti gostiju i prestizu koji dolazi
s vrhunskim recenzijama i nagradama. Osim izravnih prihoda od prodaje jela, restorani
visoke gastronomije Cesto privlace paznju medija i gastronomskih kritiara, §to dodatno
pridonosi njihovoj vidljivosti i ugledu.

Restorani visoke gastronomije imaju znaéajan utjecaj na kulturu i drustvo. Cesto postavljaju
standarde u kulinarstvu i inspiriraju druge ugostitelje i kuhare. Osim toga, ovi restorani imaju
kljuénu ulogu u oc€uvanju i promicanju lokalne i tradicionalne kuhinje kroz inovativne
pristupe 1 tehnike. Njihov doprinos ogleda se i u potpori lokalnim proizvodacima i
poljoprivrednicima kroz koriStenje lokalnih namirnica, ¢cime doprinose odrZivosti 1 razvoju

lokalnog gospodarstva.



Ulaganje u vrhunske restorane dolazi s brojnim izazovima. Jedan od najvecih izazova je
odrzavanje dosljednosti u kvaliteti 1 usluzi, $to zahtijeva stalno usavrSavanje i prilagodavanje
promjenama ukusa i ocekivanja gostiju. Takoder, visoki operativni troSkovi, ukljucujuci
pla¢e osoblja, nabavu vrhunskih sastojaka i odrzavanje ekskluzivnog ambijenta, mogu
znacajno utjecati na profitabilnost. Osim toga, trziSna konkurencija je velika, a promjenjive
gospodarske okolnosti i sezonalnost mogu dodatno zakomplicirati poslovanje. Za postizanje
uspjeha u ulaganju u fine dining restorane nuzna je kombinacija strateSkog planiranja,
inovativnosti i fleksibilnosti. Klju¢ne strategije ukljucuju pazljivo istrazivanje trzista, razvoj
jedinstvenog koncepta koji ¢e privudi ciljne goste, zaposljavanje talentiranih kuhara i osoblja
te uCinkovito upravljanje marketingom i reputacijom. Neophodno je i odrzavanje visokih
standarda kvalitete, stalno inoviranje jelovnika 1 prilagodavanje promjenama u

gastronomskim trendovima.

1. Predmet istrazivanja

Problem istrazivanja proizlazi iz potrebe za dubljim razumijevanjem specifi¢nih izazova i
prilika povezanih s investiranjem u restorane visoke gastronomije. Naime, iako restorani
visoke gastronomije mogu donijeti znac¢ajne povrate na ulaganja, oni se suocavaju s brojnim
rizicima i izazovima. Restorani visoke gastronomije ¢esto imaju visoke operativne troskove
zbog potrebe za kvalitetnim sastojcima, talentiranim osobljem i ekskluzivnim interijerom.
Preferencije potroSaca i gastronomski trendovi mogu se brzo mijenjati, $to zahtijeva stalne
prilagodbe i inovacije. Iz navedenih izazova i1 problema proizlazi i predmet istrazivanja
zavr$nog rada koji se odnosi na investicije u restorane visoke gastronomije, s naglaskom na
razumijevanje ekonomskih, kulturnih i inovacijskih ¢imbenika koji utjeCu na uspjeh i
odrzivost tih investicija. Istrazivanje ¢e obuhvatiti analizu poslovnih modela, financijskih
pokazatelja, trziSnih trendova te inovativnih praksi u restoranskom sektoru visoke
gastronomije. Naglasak ¢e biti na identifikaciji klju¢nih elemenata koji ¢ine restorane visoke
gastronomije atraktivnim za investitore te na razumijevanju kako razliciti ¢imbenici utjecu

na profitabilnost i dugoro¢ni uspjeh tih investicija.



1.1. Ciljevi i svrha istrazivanja

Cilj istrazivanja u ovom zavr$nom radu je temeljito analizirati investicije u restorane visoke
gastronomije, s naglaskom na faktore koji utjecu na uspjeh i odrzivost tih investicija.
Svrha ovog istrazivanja je pruziti detaljan uvid u dinamiku investicija u restorane visoke
gastronomije kako bi se informirali potencijalni investitori, vlasnici restorana, gastronomski
struénjaci 1 kreatori politika.
Specifi¢ni ciljevi istrazivanja zavr$nog rada su sljedeci:
e Analizirati definiciju i karakteristike restorana visoke gastronomije kako bi se stvorio
temeljni okvir za istrazivanje.
e Istraziti potroSacke trendove i analizirati specifi€nosti hrvatskog trziSta restorana
visoke gastronomije.
e Prouciti financijske aspekte investiranja, ukljucujuci troskove otvaranja, odrzavanja,
prognozu prihoda i profitabilnosti.
e Razumjeti marketinSke aspekte, posebno utjecaj brandinga i druStvenih mreza na
poslovanje restorana visoke gastronomije.
e Identificirati rizike i izazove, ukljucujuci sezonalnost, ovisnost o klju¢nim osobljima,
upravljanje kvalitetom usluge i hrane, te utjecaj vanjskih faktora.
e Istraziti strategije upravljanja investicijama, ukljucujuéi planiranje, diversifikaciju
ulaganja, inovacije u poslovanju te potencijalne prednosti partnerstava i suradnji.
e Izvudi zakljucke koji Ce sintetizirati kljucne nalaze i pruziti smjernice za daljnje
istrazivanje, razvoj poslovanja i donoSenje odluka u industriji restorana visoke

gastronomije.



1.2. Struktura rada

Zavr$no rad je podijeljen na Sest poglavlja. U uvodu je pojasnjena uvodna rije¢ teme o
investicijama u restorane visoke gastronomije, predmet, cilj i svrha rada te struktura rada.
Drugo poglavlje opisuje pregled trziSta restorana visoke gastronomije, s naglaskom na
analizu hrvatskih restorana. U tre¢em poglavlju opisan je znaaj investicija u restorane
visoke gastronomije, koji ukljuéuje financijske i marketinske aspekte. Cetvrto poglavlje
detaljno precizira analizu rizika i izazova s kojima se suoCavaju restorani visoke
gastronomije u svojim investicijama i poslovanju. U petom poglavlju precizno su definirane
strategije upravljanja investicijama restorana visoke gastronomije u funkciji unapredena

njihova poslovanja. U zakljuc¢ku su opisane zavr$ne misli autora o istrazenoj problematici.



2. Pregled trzista restorana visoke gastronomije

TrziSte restorana visoke gastronomije predstavlja dinami¢an i uzbudljiv segment
ugostiteljstva koji se neprestano razvija i prilagodava novim trendovima, zahtjevima
potroSaca i inovacijama u kulinarstvu. Ova vrsta restorana poznata je po svojoj izuzetnoj
kvaliteti hrane, vrhunskoj usluzi i jedinstvenom dozivljaju koji pruza gostima. Restorani
visoke gastronomije Cesto se odlikuju kreativnim jelovnicima, upotrebom najfinijih
sastojaka te prezentacijom koja je sama po sebi umjetnicko djelo. Ovo poglavlje analizira
detaljan pregled trziSta restorana visoke gastronomije, istrazuju¢i klju¢ne ¢imbenike koji

utjecu na njegov razvoj i popularnost.

2.1. Definicija i karakteristike

Restorani visoke gastronomije, ¢esto poznati i kao restorani s finom kuhinjom ili gurmanski
restorani, predstavljaju vrhunske ugostiteljske objekte koji se odlikuju izuzetnom kvalitetom
hrane, usluge i ambijenta. Ovi restorani teze pruzanju jedinstvenog i nezaboravnog
gastronomskog iskustva svojim gostima, ¢esto kroz inovativne kulinarske tehnike, kreativne
prezentacije jela i koriStenje visokokvalitetnih sastojaka (Keller i Hirsch, 2020.). Cilj
restorana visoke gastronomije nije samo zadovoljiti fizicku potrebu za hranom, ve¢ i pruziti
estetski 1 senzorski dozivljaj koji ukljucuje sve aspekte obroka, od okusa i teksture do
vizualnog izgleda i mirisa. Restorani visoke gastronomije odlikuju se nizom specifi¢nih
karakteristika koje ih razlikuju od drugih tipova ugostiteljskih objekata. Restorani visoke
gastronomije koriste najbolje dostupne sastojke, ¢esto lokalno uzgojene ili dobivene iz
ekskluzivnih izvora (Yeoman et al., 2020.). Sastojci su pazljivo odabrani zbog svoje
svjezine, sezonosti i superiorne kvalitete.

Kori$tenje naprednih i inovativnih kulinarskih tehnika, kao §to su molekularna gastronomija,
sous-vide kuhanje i fermentacija, omogucava stvaranje jedinstvenih i sofisticiranih jela.
Kuhari u ovim restoranima ¢esto eksperimentiraju s teksturama i okusima kako bi stvorili

nove i iznenadujuée kulinarske dozivljaje (Druzi¢ i Andabaka, 2016.).



Vizualni aspekt jela igra klju¢nu ulogu u restoranu visoke gastronomije. Jela su Cesto
umjetnicki aranZirana, s paznjom posve¢enom detaljima kako bi se stvorio estetski ugodan
dozivljaj (Gronseth, 2018.). Prezentacija hrane doprinosi ukupnom iskustvu i moze
ukljucivati neobi¢ne posude, dekoracije i tehnike posluzivanja. Usluga u restoranima visoke
gastronomije je besprijekorna i personalizirana. Osoblje je visoko obuceno, ljubazno i
pazljivo, s ciljem pruzanja vrhunske usluge koja nadmasuje ocekivanja gostiju. Sommelieri
1 konobari imaju duboko razumijevanje jelovnika i vinske karte, te su sposobni preporuciti
najbolje kombinacije hrane i pi¢a (Baker i Bradley, 2018.). Dizajn interijera i atmosfera
restorana visoke gastronomije pazljivo su osmisljeni kako bi stvorili elegantno i sofisticirano
okruzenje. Sve, od namjestaja i rasvjete do glazbe i dekora, uskladeno je kako bi se postigla

ugodna i luksuzna atmosfera.

Mnogi restorani visoke gastronomije nude degustacijske jelovnike koji se sastoje od
nekoliko sljedova manjih porcija. Ovi jelovnici omogucuju gostima da iskuse raznovrsnost
okusa i tehnika koje restoran moze ponuditi. Degustacijski jelovnici ¢esto se mijenjaju prema
sezonskoj dostupnosti sastojaka i kreativnoj inspiraciji kuhara. Sve viSe restorana visoke
gastronomije posvecuje paznju odrzivosti i etiCkom porijeklu svojih sastojaka. To ukljucuje
koriStenje organskih, lokalno uzgojenih i odrzivih namirnica, kao i smanjenje otpada i
ekoloskog otiska restorana (Hall et al., 2018.). Restorani visoke gastronomije ¢esto imaju
ogranicen broj mjesta i zahtijevaju unaprijed rezervacije. Ekskluzivnost je dio njihove
privlacnosti, a ogranic¢en broj stolova omogucava osoblju da se posveti svakom gostu s

maksimalnom paznjom.

Restorani visoke gastronomije predstavljaju vrhunac kulinarske umjetnosti i ugostiteljske
industrije. Njihove karakteristike — od visokokvalitetnih sastojaka i inovativnih kulinarskih
tehnika, preko izvanredne usluge i1 pazljivo dizajniranog ambijenta, do odrZivosti i etickih
praksi — ¢ine ih posebnim mjestima za gastronomske entuzijaste i ljubitelje fine hrane
(Lelong i Apund, 2017.). Investicije u ovakve restorane mogu biti znacajne, ali pruzaju i
priliku za stvaranje jedinstvenog i uspjeSnog gastronomskog iskustva koje moze privuci

goste iz cijelog svijeta.



2.2. Trendovi potrosnje hrane i restoranskog iskustva

Restorani visoke gastronomije, poznati po svojoj vrhunskoj kvaliteti i jedinstvenom
kulinarskom dozivljaju, sve viSe privlace paznju ljubitelja hrane diljem svijeta. U ovom
segmentu ugostiteljstva, trendovi potrosnje hrane i restoranskog iskustva brzo se mijenjaju,
oblikovani nizom faktora poput promjena u preferencijama potroSaca, tehnoloskih inovacija,
te globalnih i1 lokalnih gastronomskih utjecaja. Jedan od najistaknutijih trendova u
restoranima visoke gastronomije je personalizacija. Gosti danas traze jedinstvena i
prilagodena iskustva koja idu izvan standardnog jelovnika (Hirsch et al., 2011.). Restorani
odgovaraju na ove zahtjeve kroz degustacijske menije koji su posebno osmisljeni prema
preferencijama gostiju, alergijama i prehrambenim restrikcijama. KoriStenjem tehnologije,
poput aplikacija za pracenje preferencija gostiju ili softvera za upravljanje rezervacijama,
restorani mogu pruziti personalizirane preporuke i prilagoditi uslugu svakom gostu

ponaosob.

Potrosaci postaju sve svjesniji okoliSnih i etickih aspekata hrane koju konzumiraju (Grbac i
Meller, 2007.). U restoranima visoke gastronomije, to se ocituje kroz poveéanu upotrebu
lokalnih i sezonskih sastojaka. Odrzivi izvori hrane postali su klju¢na komponenta u
kreiranju jelovnika, §to ne samo da smanjuje ekoloski otisak restorana, ve¢ i podrzava
lokalne proizvodade i zajednice. Sefovi kuhinje sve vise suraduju s lokalnim farmama,
ribarima 1 proizvodacima kako bi osigurali najkvalitetnije sastojke i pruzili autentican,
regionalni kulinarski dozivljaj. Inovacija je srZz visoke gastronomije. Restorani
eksperimentiraju s naprednim tehnikama kuhanja, poput molekularne gastronomije, sous-
videa i fermentacije, kako bi stvorili jedinstvene okuse i teksture (Lelong i Apund, 2017.).
Prezentacija hrane takoder je evoluirala u umjetnicki izraz, gdje je svaki tanjur pazljivo
osmisljen da bude vizualno privlacan i estetski zadovoljavajuci. Gosti dolaze ne samo da bi

uzivali u okusu hrane, ve¢ i u vizualnom spektaklu koji svaki tanjur nudi.

Iskustvo u restoranu visoke gastronomije ¢esto ukljucuje interaktivne elemente. Otvorene
kuhinje, gdje gosti mogu promatrati kuhare dok pripremaju jela, postaju sve popularnije.
Chef’s table iskustva, gdje mali broj gostiju sjedi u blizini kuhinje i izravno komunicira s

7



kuharima, pruzaju ekskluzivan uvid u kulinarski proces (Baker i Bradley, 2018.). Ove
interakcije omogucuju gostima dublje razumijevanje hrane koju konzumiraju i stvaraju
osobniji i nezaboravniji dozivljaj. Rast svijesti o zdravlju i wellnessu takoder oblikuje
trendove u visokoj gastronomiji (Geié, 2002.). Restorani se sve vise fokusiraju na pruzanje
zdravijih opcija, ukljucujuéi vegetarijanske, veganske i bezglutenske jelovnike. Poveéana
paznja posvecuje se uravnotezenim obrocima koji ne samo da zadovoljavaju okusne
pupoljke, ve¢ i promoviraju dobro zdravlje (Gronseth, 2018.). Uz to, mnogi restorani nude
opcije s niskim udjelom Secera i natrija te koriste alternativne zasladivace i prirodne sastojke
kako bi kreirali nutritivno bogata jela.

Globalizacija je otvorila vrata za mijeSanje i kombiniranje kulinarskih tradicija iz razli¢itih
dijelova svijeta (Bartoluci, 2013.). Fuzijska kuhinja, koja spaja elemente iz razli¢itih kultura,
postala je izuzetno popularna u restoranima visoke gastronomije. Sefovi kuhinja istrazuju
nove okuse i tehnike iz razlicitih kultura, stvarajuci jedinstvena jela koja spajaju najbolje od
razlicitih svjetskih kuhinja (Keller i Hirsch, 2020.). Ovaj trend ne samo da obogacéuje
gastronomsko iskustvo, ve¢ i proSiruje kulturne horizonte gostiju. Restorani visoke
gastronomije neprestano se razvijaju kako bi odgovorili na promjenjive zahtjeve i o¢ekivanja
svojih gostiju. Personalizacija, odrZivost, inovacija u tehnikama i prezentaciji, te angazman
gostiju klju¢ni su trendovi koji oblikuju moderno restoransko iskustvo. Uvodenjem novih
tehnologija 1 prihva¢anjem globalnih kulinarskih utjecaja, restorani visoke gastronomije
nastavljaju pruzati nezaboravne i jedinstvene dozivljaje, istovremeno promicuci zdravlje i
odrzivost. U buduénosti mozemo ocekivati daljnje inovacije i prilagodbe koje ¢e dodatno

obogatiti ovu uzbudljivu i dinami¢nu industriju.

2.3. Analiza hrvatskog trzista restorana visoke gastronomije

Hrvatsko trziSte restorana visoke gastronomije dozivjelo je znacajan razvoj u posljednjih
nekoliko godina, postajuci sve prepoznatljivije na medunarodnoj gastronomskoj sceni. U
Hrvatskoj je sve veci broj restorana koji se svrstavaju u kategoriju visoke gastronomije.

Povecanje broja restorana s Michelinovim zvjezdicama i preporukama svjedoc€i o porastu



kvalitete i1 prepoznatljivosti hrvatske kulinarske scene. Hrvatski kuhari sve viSe naglasavaju
koriStenje lokalnih i sezonskih sastojaka. Mediteranska kuhinja, koja se temelji na svjezim i
kvalitetnim namirnicama, poput ribe, morskih plodova, maslinovog ulja, povréa i vina,
dominira ponudom. Ovaj trend je u skladu s globalnim kretanjima prema odrzivosti i

autenti¢nosti.

Hrvatska nudi Siroku paletu kulinarskih stilova, zahvaljujuci svojoj geografskoj 1 kulturnoj
raznolikosti. Istra, Kvarner, Dalmacija i kontinentalna Hrvatska imaju jedinstvene
kulinarske identitete, $to doprinosi bogatstvu gastronomske ponude (Orsini, 2017.). Turizam
igra klju¢nu ulogu u razvoju restorana visoke gastronomije u Hrvatskoj. Tijekom turisticke
sezone, restorani dozivljavaju povecan priljev gostiju, uklju¢ujué¢i medunarodne turiste koji
traze autenti¢na i vrhunska gastronomska iskustva. Ovaj priljev potic¢e razvoj novih restorana
i unaprjedenje postojecih. Hrvatska je domadin nekoliko restorana s Michelinovim
zvjezdicama, poput restorana Noel u Zagrebu, Pelegrini u Sibeniku i Monte u Rovinju (HTZ,

2024.).

Tablica 1. Sest najuspjesnijih restorana s Michelinovom zvjezdicom u Hrvatskoj

Restoran Lokacija Obiljezje
Restorant 360 | Dubrovnik Restaurant 360 smjeSten je na zidinama starog grada

Dubrovnika, pruzajuéi jedinstveni pogled na povijesne
znamenitosti 1 Jadransko more. Terasa restorana, koja
okruzuje dio dubrovackih zidina, stvara nezaboravan
dozivljaj objedovanja na otvorenom. Kuhinja
Restaurant 360 temelji se na kombinaciji tradicionalnih
dalmatinskih okusa i suvremenih kulinarskih tehnika.
Glavni chef, Marijo Curi¢, koristi lokalne, sezonske
sastojke kako bi stvorio inovativna jela koja odrazavaju

bogatu gastronomsku bastinu regije.

Monte Rovinj Kuhinja Montea temelji se na kreativnoj interpretaciji
tradicionalne istarske kuhinje s naglaskom na lokalne i

sezonske sastojke. Glavni chef, Danijel Peki¢, poznat




je po svojoj inovativnosti i predanosti detaljima. Njegov
kulinarski pristup kombinira suvremene tehnike s
autenticnim  okusima, stvaraju¢i jedinstvena i

nezaboravna jela.

Pelegrini

Sibenik

Restoran Pelegrini smje$ten je u srcu Sibenika,
povijesnog grada na dalmatinskoj obali Hrvatske,
nasuprot katedrale svetog Jakova, koja je pod zaStitom
UNESCO-a. Sama lokacija restorana, u zgradi iz 15.
stoljeca s prekrasnim pogledom na more i staru gradsku
jezgru, doprinosi njegovom jedinstvenom Sarmu i
atmosferi. Glavni kuhar i vlasnik Pelegrinija, Rudolf
Stefan, poznat je po svojoj filozofiji kuhanja koja se
temelji na modernoj interpretaciji tradicionalnih

dalmatinskih jela.

Boskinac

Pag

Restoran je simbol vrhunske gastronomije u Hrvatskoj.
Njegova predanost kvaliteti, inovaciji i odrzivosti, u
kombinaciji s  izvanrednim  ambijentom i
besprijekornom uslugom, ¢ini ga nezaobilaznim
odrediStem za sve ljubitelje fine dininga. Michelinova
zvjezdica koju nosi svjedo€i o njegovoj izvrsnosti i

postavlja ga na kartu najboljih restorana u regiji.

LD Restoran

Korc¢ula

LD Restoran zauzima centralnu poziciju u srcu grada
Korc¢ule, smjesten u preuredenoj biskupskoj palaci koja
datira iz 18. stolje¢a. Njegova gastronomska ponuda
temelji se na obilnoj mediteranskoj kuhinji, s
kombinacijom tradicionalnih i suvremenih elemenata,

isti¢uci se po naglasku na sezonske i lokalne namirnice.

Pod vodstvom chefa kuhinje Marka Gajskog, koji je
nagraden prestiznom nagradom Rising Chef Trophy

2022., prema odabiru hotelskog udruzenja Relais &
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Chateaux, LD Restoran ponosno nosi Michelinovu

zvjezdicu.

Restoran

Korak

Jastrebarsko

Jedno od klju¢nih obiljezja restorana Korak je stalna
inovacija i kreativnost u pristupu kulinarstvu. Kuhari
redovito eksperimentiraju s novim tehnikama i
sastojcima, stvaraju¢i jedinstvena jela koja pomicu
granice tradicionalne kuhinje. Kroz ovaj inovativni
pristup, restoran kontinuirano oduSevljava goste i

osvaja prestizne nagrade i priznanja.

Izvor: obrada autora prema HTZ (2024): Hrvatski restorani s MICHELIN Zvjezdicom,

dostupno

https://croatia.hr/hr-hr/hrana-i-pice/hrvatske-michelinove-zvjezdice,

prisutpljeno 01.05.2024.

Ovi restorani igraju klju¢nu ulogu u promociji hrvatske visoke gastronomije i postavljaju

standarde za kvalitetu i inovativnost. Hrvatski kuhari, poput Rudolfa Stefana, Dine Galvagna

i Tekle Gabrica, prepoznati su po svojim inovativnim pristupima i posvecenosti kvaliteti.

Njihova reputacija i kreativnost privlace goste i medijsku paznju, ¢ime dodatno podizu profil

hrvatske gastronomske scene (Orsini, 2017.).

Tablica 2. Najpoznatiji hrvatski chefovi restorana visoke gastronomije

Ime i Prezime Chefa Restoran Lokacija
Rudolf Stefan Pelegrini Sibenik
David Skoko Batelina Banjole
Danijel Dekié¢ Monte Rovinj
Marina Gashi Marina Novigrad
Mario Mandari¢ Noel Zagreb
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Izvor: obrada autora prema HTZ (2024): Hrvatski restorani s MICHELIN Zvjezdicom,
dostupno na https://croatia.hr/hr-hr/hrana-i-pice/hrvatske-michelinove-zvjezdice,

prisutpljeno 01.05.2024.

Restorani visoke gastronomije neprestano se razvijaju kako bi odgovorili na promjenjive
zahtjeve 1 ocekivanja svojih gostiju. Personalizacija, odrzivost, inovacija u tehnikama i
prezentaciji, te angazman gostiju kljucni su trendovi koji oblikuju moderno restoransko
iskustvo. Uvodenjem novih tehnologija i prihva¢anjem globalnih kulinarskih utjecaja,
restorani visoke gastronomije nastavljaju pruzati nezaboravne i jedinstvene dozivljaje,
istovremeno promicué¢i zdravlje 1 odrzivost. U buduénosti mozemo ocekivati daljnje

inovacije i prilagodbe koje ¢e dodatno obogatiti ovu uzbudljivu i dinami¢nu industriju.
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3. Znaéaj investicija u restorane visoke gastronomije

Investicije u restorane visoke gastronomije imaju klju¢nu ulogu u oblikovanju i odrzavanju
kvalitete, inovacije 1 konkurentnosti u ovom prestiznom segmentu ugostiteljstva. U ovom
poglavlju istrazujemo vaznost ulaganja u restorane visoke gastronomije iz razliCitih
perspektiva, analiziraju¢i kako investicije utjeCu na poslovanje, iskustvo gostiju i Siru
ekonomiju. Investicije omogucuju restoranima visoke gastronomije da podignu kvalitetu
hrane, usluge i ambijenta na najviSu razinu. Sredstva se mogu Kkoristiti za nabavu
najkvalitetnijih sastojaka, ulaganje u obuku osoblja, unaprjedenje kuhinjske opreme i
poboljsanje prostora restorana. Kroz kontinuirana ulaganja, restorani mogu odrzavati visoke

standarde koji su klju¢ni za privlacenje i zadrzavanje zahtjevne klijentele.

3.1. Financijski aspekti

Poslovanje u ugostiteljskoj industriji uglavnom ovisi o uéinkovitoj uporabi, raspodjeli i
racionalizaciji financijskih resursa dostupnih ugostitelju te nacinu na koji se ti resursi
alociraju. Svaki ugostiteljski objekt treba imati odgovaraju¢e materijalne resurse, ljudske
kapacitete i uvjete za turisticko poslovanje, ali klju¢na komponenta je financijska sposobnost
koja omoguéuje pokretanje poslovanja (Babi¢ et al., 2011.). Bez adekvatnih financijskih
sredstava, poslovanje ugostiteljskog objekta ne bi bilo moguce. Investiranjem u izgradnju i
pokretanje ugostiteljskog objekta, poduzetnik pokrecée proces koji mora biti konkurentan

kako bi ostvario profitabilnost svog poslovanja.

3.2. Troskovi otvaranja i odrzavanja

Prije nego Sto se ugostitelj odluci investirati u izgradnju svog objekta, bitno je da definira
vlastitu investicijsku politiku koja ¢e biti odredena nizom faktora. Ti ¢cimbenici, kako navodi
Ruzi¢ (2006:295), uklju¢uju moguénosti plasmana ugostiteljskih usluga, dostupnost
financiranja investicija, tehni¢ku izvedivost investicija, mogucnost povrata tudih sredstava

te ekonomsku politiku drzave.
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Kada se ugostitelj odluci na izgradnju vlastitog objekta, nuzno je izvrsiti analizu rentabilnosti
ulaganja kako bi se utvrdilo je li ulaganje isplativo i hoce i dugoro¢no generirati dobit. U tu
svrhu, ugostitelj treba izraditi investicijski plan koji obuhvaca sve dugoro¢ne investicije u
ugostiteljski objekt, ukljucujuéi sve aspekte planiranog objekta i prate¢e kapacitete (Shim I
Siegel, 2007.). Potrebno je predvidjeti i osigurati financijska sredstva za izgradnju objekta,
te izvrSiti detaljnu analizu rentabilnosti prije same realizacije projekta. Ova analiza
omogucuje ugostitelju da procijeni isplativost cjelokupnog projekta i donese informirane
odluke o daljnjim koracima.

Otvaranje i odrzavanje restorana visoke gastronomije zahtijeva znacajna financijska
ulaganja 1 pazljivo planiranje kako bi se osigurala uspjesna operacija i postizanje visokih
standarda kvalitete (Kruzi¢, 2008.). Jedan od klju¢nih troskova je izbor i najam odgovarajuce
lokacije za restoran. Lokacija treba biti atraktivna, dobro prometno povezana i odgovarati
ciljnoj publici restorana. Troskovi povezani s izgradnjom ili renoviranjem prostora restorana
ukljucuju gradevinske radove, uredenje interijera, instalaciju kuhinjske opreme i druge
infrastrukturne potrebe (Viduci¢, 2012.).

Tablica 3. Uskladivanje izvora sredstava i struktura ulaganja u luksuzni restoran — fiktivni

primjer

I. ULAGANJA -63.733,74 539.824,27 -29.826,65 4.803,65 4.806,96 455.874,49
1. Ulaganja u dugotrajnu imovinu 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2. Ulaganja u obrtna sredstva -63.733,74 539.824,27 -29.826,65 4.803,65 4.806,96 455.874,49
II. 1ZVORI FINANCIRANJA 325.680,00 1.344.300,00/ 1.349.600,00, 1.354.900,00 1.360.200,00 5.734.680,00
1. Vlastita sredstva 310.680,00 1.246.800,00/ 1.252.100,00| 1.257.400,00|1.262.700,00 5.329.680,00
2. Sredstva suulagaca 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
3. Dugoroéni zakup 15.000,00 60.000,00 60.000,00 60.000,00 60.000,00 255.000,00
4. Krediti 0,00 37.500,00 37.500,00 37.500,00 37.500,00 150.000,00

Izvor; izradun autora

Potrebno je uloziti u visokokvalitetnu kuhinjsku opremu, inventar, namjestaj, posude,
stolnjake i ostale potrepstine kako bi se osiguralo ugodno iskustvo za goste. TroSkovi
zapoS$ljavanja i obuke osoblja, ukljucujuci kuhare, konobare, sommeliere, menadzere i druge
radnike, takoder su znacajan dio pocetnih troSkova. Restorani visoke gastronomije ¢esto

koriste visokokvalitetne, svjeze i sezonske sastojke, $to moze rezultirati visokim troSkovima
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nabave hrane. Place, porezi, doprinosi i troSkovi osiguranja osoblja predstavljaju stalni
operativni troSak (Milojevi¢ 1 Mihajlovi¢, 2019.). Investicije u oglasavanje, promociju na
drustvenim mrezama, organizaciju dogadaja i druge marketinske aktivnosti su neophodne za
privlacenje 1 zadrzavanje gostiju. TroSkovi vezani za upravljanje poslovanjem, ukljucujuéi
administrativne troSkove, knjigovodstvo, osiguranje, troskove elektricne energije i

komunalije ubrajaju se u redovne tekuce troSkove poslovanja (Viduci¢, 2012.).

Pazljivo planiranje i proraCunavanje svih troSkova prije otvaranja restorana klju¢no je za
sprecavanje nepredvidenih troSkova i financijskih poteskoca. Redovito pracenje zaliha
hrane, pi¢a i ostalih potrepstina te pravilno upravljanje inventarom mogu smanjiti troskove
1 minimizirati gubitke (Kruzi¢, 2008.). Pravilno upravljanje osobljem, optimizacija
rasporeda radnih sati i pravilno dimenzioniranje radne snage mogu smanjiti troskove rada.
KoriStenje tehnologije, automatizacija procesa i poboljSanje efikasnosti rada mogu povecati
produktivnost i smanjiti troSkove poslovanja. Redovito prac¢enje financijskih performansi
restorana, analiza troSkova i prihoda te identifikacija potencijalnih podrucja za ustedu 1

optimizaciju.

3.3. Prognoza prihoda i profitabilnosti

Da bi ugostitelj zapoceo svoju djelatnost, nuzno je da osigura potrebna financijska sredstva
1 kapital potreban za pokretanje poslovanja. To ukljucuje investiranje u materijalne i ljudske
resurse, kao 1 financijsko ulaganje radi ostvarivanja rentabilnosti poslovanja. Ova ulaganja
¢ine osnovni kapital poduzeca, odnosno imovinu kojom ugostitelj raspolaze, a koju ulaze u
ugostiteljsko poslovanje kako bi ostvario profit. Cilj je generirati kontinuirani pozitivan
profit nakon povrata ulaganja, Sto je temeljni cilj svake poslovne djelatnosti (Ruzi¢, 2006.).
U pocetku svoje djelatnosti, ugostitelj trosi uloZena financijska, materijalna 1 kapitalna
sredstva, ali ih i obnavlja te s vremenom kontinuirano povecava. Sredstva koja koristi u svom
poslovanju obuhvaéaju novac, stvari (poput tehnoloske opreme) te prava (kao sto su licence
i koncesije). Budu¢i da su sredstva ograni¢ena vremenski, ugostitelj koristi svoju dugotrajnu

1 kratkotrajnu imovinu.
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Rentabilnost poslovanja ugostitelja, odnosno uspjesnost, ima za cilj posti¢i optimalan odnos
izmedu ostvarene dobiti i investirane imovine, maksimizirajuc¢i poslovni rezultat. Kako bi
postigao rast rentabilnosti, ugostitelj treba ostvarivati kontinuirani rast dobiti. Dobit se
iskazuje kao razlika izmedu ostvarenih prihoda i rashoda u poslovanju, a ugostitelj treba
minimalno angazirati imovine poduzeca kako bi profit opravdao investicije u izgradnju

ugostiteljskog objekta (Blazevi¢, 2007.).

Tablica 4. Projekcija prihoda restorana visoke gastronomije za pet godina poslovanja —

fiktivni primjer

Proizvodi/ Usluge

UsluzZivanje

|Poslu2ivanje jela 40.000,00 50.000,00 60.000,00 70.000,00 80.000,00
|Pos|uiivanje pica 18.000,00 30.000,00 38.000,00 45.000,00 52.000,00
Prihod od prodaje usluga 115.000,00 132.000,00

UKUPNO PRIHODI OD PRODAJE 58.000,00 80.000,00 98.000,00 115.000,00 132.000,00

Izvor; izradun autora

Rentabilnost ukupno ulozenih poslovnih sredstava ugostitelja u izgradnju njegova objekta je

pokazatelj koji se raCuna prema zadanoj jednadzbi (Brozovi¢, 2000:93):
ND
UPs

Rentabilnost te takoder moze racunati i prema formuli s ciljem maksimizacije
Prihoda (Blazevi¢, 2007.):

RUPS =

R = profit x 100
UloZena sredstva (kapital)

gdje RUPS predstavlja rentabilnost ukupnih poslovnih sredstava, ND neto dobit, a UPS
ukupna poslovna sredstva, odnosno ukupnu aktivu ugostitelja. Sukladno jednadzbi,
pokazatelj rentabilnsoti poslovanja mjeri veli¢inu u¢inaka ostvarenim neto dobiti prema
angaziranim poslovnim sredstvima u izgradnji ugostiteljskog objekta. Rentabilnost
predstavlja klju¢ni ekonomski kriterij poslovanja ugostitelja jer ga usmjerava prema cilju
maksimizacije profita. Ona pruza uvid u to koliko je kapitala ulozeno u izgradnju objekta
moglo biti akumulirano i povecano. Stoga je rentabilnost najvazniji pokazatelj uspjesnosti
poslovanja, jer jasno pokazuje koliko je ulaganje u izgradnju objekta bilo isplativo u smislu
generiranja profita.
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Analiza rentabilnosti prilikom izgradnje ugostiteljskog objekta zahtijeva fokus na
rentabilnost vlastitog kapitala. To znaci da ugostitelj ulaze vlastiti kapital u izgradnju objekta
kako bi nakon pokretanja poslovanja prvo povratio ulozeni kapital, a tek potom poceo
ostvarivati dobit. Glavni motiv ulaganja ugostitelja u izgradnju je postizanje maksimalnog
prinosa na ulozeni kapital u izgradnju objekta (Brozovi¢, 2000:98). Ovakva analiza
omogucuje pravilno vrednovanje isplativosti ulaganja te pravovremeno prepoznavanje
potrebnih prilagodbi ili optimizacija u poslovanju. Stoga se prilikom njegova ulaganja

rentabilnost vlastitog kapitala mjeri jednadzbom (Brozovi¢, 2000:98):

RVK L
VK

gdje RVK predstavlja rentabilnost vlastitog kapitala, ND neto dobit, a VK vlastiti kapital.

Uz pazljivu analizu i prognozu prihoda i profitabilnosti, ugostitelj moze donijeti informirane
odluke o budu¢im ulaganjima i poslovnim strategijama. Predvidanje prihoda i profitabilnosti
kljuéno je za uspjeSno upravljanje ugostiteljskim objektom, osiguravaju¢i dugoro¢nu
odrzivost i rast poslovanja. Stoga je vazno kontinuirano pratiti i revidirati prognoze kako bi

se prilagodio promjenama na trziStu i osigurala stabilna financijska situacija.

3.2. Marketinski aspekti

Otvaranje restorana visoke gastronomije zahtijeva ne samo izvrsnost u pripremi hrane ve¢ i
uspjesno upravljanje marketinSkim aspektima kako bi se privukla ciljana publika, izgradila
prepoznatljivost branda i osiguralo dugorocno uspjeSno poslovanje. Prvi korak u
marketin§kom planiranju otvaranja restorana visoke gastronomije je identifikacija ciljne
publike (Gilani et al., 2020.). Restoran visoke gastronomije moZze ciljati na razliCite
segmente trzista, kao $to su ljubitelji fine dininga, turisti koji traZze autenti¢no gastronomsko
iskustvo, poslovni ljudi koji Zele poslovati u luksuznom okruzenju ili parovi koji traze
romanticnu veceru. Razumijevanje potreba i preferencija ciljne publike kljucno je za

usmjeravanje marketinskih aktivnosti (Hugo et al., 2020.). Jelovnik restorana visoke
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gastronomije trebao bi odrazavati kreativnost, strucnost i autenti¢nost kuhara. Izrada
kvalitetnog jelovnika s pazljivo odabranim jelima, bogatim okusima i estetski privlacnim
prezentacijama kljucna je za privlacenje gostiju i izgradnju reputacije restorana. Dodatno,
kreiranje jedinstvenih kulinarskih iskustava poput degustacijskih menija, tema veceri ili
posebnih dogadaja moze privu¢i dodatnu paznju i interes publike (Sheth et al., 2020.).
Suradnje s lokalnim partnerima, poput hotela, turistickih agencija, vinskih podruma ili
umjetnickih galerija, mogu dodatno prosiriti vidljivost restorana i privu¢i novu publiku.
Organiziranje posebnih dogadaja, kao §to su vinske veceri, kulinarski tecajevi ili tematske
vecere, takoder moze privuci dodatnu paznju i interes gostiju.

Marketinski aspekti otvaranja restorana visoke gastronomije igraju klju¢nu ulogu u uspjehu
i dugoro¢noj odrzivosti poslovanja. Razumijevanje ciljne publike, razvoj prepoznatljivog
branda, kvalitetan jelovnik i promocija putem online i offline kanala samo su neki od
klju¢nih elemenata koji trebaju biti uzeti u obzir prilikom planiranja marketinskih strategija
(Grbac 1 Meller, 2007.). Uz kontinuirano pracenje i prilagodbu marketinSkih aktivnosti,
restoran visoke gastronomije moze izgraditi snaznu reputaciju, privuéi lojalnu klijentelu 1

osigurati dugoroc¢ni uspjeh.

3.2.1. Branding

Brand restorana visoke gastronomije ima znacajnu ulogu u privlacenju i zadrzavanju gostiju.
Razvoj jedinstvenog i prepoznatljivog branda koji odrazava viziju, vrijednosti i estetiku
restorana vazan je korak u marketinSkom planiranju (Vlahovi¢, 2018.). To ukljucuje odabir
imena restorana, kreiranje logotipa, dizajn interijera i ambijenta, kao i razvoj koncepta
jelovnika i ponude.

Brending restorana visoke gastronomije zapocinje definiranjem jasnog identiteta i koncepta.
To ukljucuje odredivanje ciljane publike, pozicioniranje na trziStu, te osmisljavanje
jedinstvenog koncepta koji ¢e odrazavati viziju i vrijednosti restorana (Mangold et al.,
2009.). Kvaliteta hrane, usluge i iskustva klju¢ni su elementi brendiranja restorana visoke
gastronomije. Kontinuirano pruzanje izvrsnih gastronomskih dozivljaja i usluga osigurava
zadovoljstvo gostiju te gradi reputaciju restorana kao mjesta vrhunske kvalitete 1 ugleda.

Brendiranje restorana visoke gastronomije zahtijeva stalnu inovaciju i kreativnost. To
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ukljucuje eksperimentiranje s novim jelima, prezentacijama i konceptima kako bi se odrzao
interes gostiju i istaknula originalnost restorana u dinami¢nom okruZenju.

Slika 1. Primjer brendiranja Michelinovog restorana Capri u Capriju (Italija

MICHELIN
2021

"RIESLING

COSSMANN HEH e

WEINOWG Seir 157

Izvor: obrada autora prema Alamy (2024): Michelin Gastronomy Star 2021,Le

Monzu',Capri,Campania,ltaly ,Europe, dostupno na https://www.alamy.com/michelin-

gastronomy-star-202 1le-monzu%60capricampaniaitaly-europe-
image457583071.html?imageid=02E8E651-E7B7-4296-A539-
B8B096139A60&p=66866&pn=1&searchld=28b6d2316053826cc1a9b3bbab56e2c4&sear

chtype=0, pristupljeno 19.05.2024.

Klju¢ni dio brendinga restorana visoke gastronomije je stvaranje nezaboravnog iskustva za
goste. To ukljucuje pazljivo osmisljene jelovnike, besprijekornu uslugu, estetski privlacan
ambijent i dobro osmisljene detalje koji ¢e ostaviti pozitivan dojam na goste i potaknuti ih
da se vrate (Zhu et al., 2021.). Brendiranje restorana visoke gastronomije ¢esto ukljucuje
stvaranje price koja ¢e povezati goste s restoranom na emocionalnoj razini. To moze
ukljucivati priCanje o povijesti restorana, inspiraciji iza jelovnika, ili osobnim pricama

vezanim uz chefove i osoblje, stvarajuc¢i dublju vezu s gostima.
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3.2.2. Utjecaj drustvenih mreza

Drustvene mreze su postale nezaobilazan alat u promociji restorana visoke gastronomije.
Njihov utjecaj na promociju, brendiranje i privlacenje gostiju sve je veéi, s obzirom na Siroku
dostupnost i popularnost drustvenih platformi poput Facebooka, Instagrama, Twittera i
drugih (Hugo et al., 2019.)

Online prisutnost igra klju¢nu ulogu u promociji restorana. Izrada profesionalne web stranice
koja prikazuje jelovnik, galeriju slika, recenzije i kontakt informacije vazan je korak u
privlacenju online publike. Aktivna prisutnost na druStvenim mrezama poput Instagrama,
Facebooka i Twittera omogucuje restoranu da komunicira s publikom, dijeli fotografije jela
1 interakciju s gostima (Zhu et al. 2021.).

Slika 2. Sluzbeni FB profil Michelinovog restorana Noel u zagrebu
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Izvor: Facebook (2024): Restoran Noel — sluzbeni FB profil, dostupno na
https://web.facebook.com/NoelZagreb/reels/?locale=hr HR, pristupljeno 12.05.2024.
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Jedna od najvaznijih karakteristika restorana visoke gastronomije je vizualna atraktivnost
njegovih jela i ambijenta. Drustvene mrezZe, posebno Instagram, pruzaju idealnu platformu
za dijeljenje estetski privla¢nih fotografija hrane, pia i ambijenta restorana (Vlahovic,
2018.). Kvalitetne fotografije jela, bogato aranzirane i estetski prezentirane, mogu privuéi
paznju korisnika i potaknuti ih da posjete restoran. DruStvene mreZe omogucuju restoranima
direktnu komunikaciju s publikom. Kroz komentare, poruke i interakciju putem druStvenih
platformi, restorani mogu odgovarati na upite gostiju, pruzati informacije o radnom
vremenu, ponudama i posebnim dogadajima te stvarati osobniji odnos s klijentelom (Zhu et
al., 2021.). Redovito dijeljenje kvalitetnih sadrzaja na druStvenim mrezama moze generirati
interes kod potencijalnih gostiju i potaknuti ih da istraze restoran. Kontinuirana prisutnost
na druStvenim mreZzama moze takoder pomo¢i u stvaranju brend lojalnosti, gdje ¢e gosti
redovito pratiti aktivnosti restorana i biti informirani o novostima. DruStvene mreZe
omogucuju restoranima da brzo i ucinkovito promoviraju posebne ponude, poput
degustacijskih menija, vinskih veceri ili tematskih dogadaja (Hugo et al., 2019.). Objave o
takvim dogadajima mogu dose¢i velik broj ljudi u kratkom vremenu, §to pomaze u
privlacenju gostiju i pove¢anju prometa.

Drustvene mreZze imaju znacajan utjecaj na promociju restorana visoke gastronomije,
pruzajuéi platformu za dijeljenje vizualno privlacnih sadrzaja, direktnu komunikaciju s
publikom, promociju posebnih ponuda i dogadaja te stvaranje pozitivnog ugleda.
Upravljanje druStvenim mrezama zahtijeva pazljivo planiranje, kvalitetan sadrzaj i
kontinuiranu interakciju s publikom, ali moze rezultirati poveéanjem prometa, privlacenjem

novih gostiju i izgradnjom brend lojalnosti.
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4. Analiza rizika i izazova

Otvaranje i vodenje restorana visoke gastronomije nosi sa sobom brojne izazove i rizike koji
mogu utjecati na uspjesSnost poslovanja. U ovom poglavlju provest ¢e se detaljna analiza
potencijalnih rizika i izazova s kojima se restorani visoke gastronomije suocavaju te

predloziti strategije za njihovo prevladavanje.

4.1. Sezonalnost i promjenjive potrosacke preferencije

Sezonalnost i promjenjive potroSacke preferencije predstavljaju znacajan rizik i izazov za
restorane visoke gastronomije. Restorani visoke gastronomije Cesto su osjetljivi na sezonske
promjene u turistickoj sezoni, praznicima i vremenskim uvjetima. U destinacijama koje
ovise o turizmu, restorani visoke gastronomije mogu dozivjeti znaCajan porast posjeta
tijekom glavne turisticke sezone, ali i pad prometa izvan sezone (Petri¢, 2003.). Tijekom
praznika, potraznja za restoranima moze varirati, a restorani se mogu suociti s pove¢anom
konkurencijom, rezervacijama i zahtjevima gostiju. PotroSacke preferencije mogu se
mijenjati tijekom godine, ovisno o trendovima, sezonskim proizvodima i marketinskim

kampanjama drugih restorana.

Sezonalnost i promjenjive potroSacke preferencije predstavljaju znacajan rizik i izazov za
restorane visoke gastronomije. Medutim, primjenom odgovaraju¢ih strategija, restorani
mogu ublaziti ovaj rizik i iskoristiti prilike koje sezonske promjene donose. Diversifikacija
jelovnika, ponuda posebnih dogadaja, online promocija, partnerstva s lokalnim
dobavlja¢ima i planiranje financijskih resursa kljucni su elementi u upravljanju sezonalnoséu
1 promjenjivim preferencijama te osiguravanju dugoro¢ne odrzivosti poslovanja restorana

visoke gastronomije (Fieldstad et al., 2021.).
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4.2. Ovisnost o kljuénim osobljima

Ovisnost o kljuénim osobljima predstavlja znacajan rizik poslovanja restorana visoke
gastronomije. Restorani visoke gastronomije Cesto se oslanjaju na talentirane i iskusne
profesionalce kako bi odrzali visoke standarde kvalitete i usluge. Medutim, ovisnost o ovim
kljuénim osobama moze predstavljati ozbiljan problem iz nekoliko razloga. Ako restoran
ovisi o samo nekoliko klju¢nih osoba, bilo da su to kuhari, sommelieri ili menadzeri,
nedostatak njihove prisutnosti moze ozbiljno utjecati na operativne procese restorana (Qu et
al., 201.). Nedostatak fleksibilnosti moZe uzrokovati poteSkoce u upravljanju promjenama i
prilagodbama. Talentirani profesionalci ¢esto su trazeni na trziStu rada te postoji uvijek rizik
da bi kljucno osoblje moglo napustiti restoran radi boljih uvjeta, bolje ponude ili osobnih
razloga. Odlazak klju¢nih osoba moze ostaviti restoran u kaosu i uzrokovati pad kvalitete
usluge (Kang et al., 2020.). Ovisnost o klju¢nim osobama moze ograni¢iti mogucnosti rasta
1 Sirenja restorana. Ako se klju¢ne osobe ne mogu lako zamijeniti ili ako nema kapaciteta za

dodavanje novih timova, restoran moze propustiti prilike za proSirenje poslovanja.
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Tablica 5. Negativni u€inci na poslovanje i strategije za ublazavanje rizika

Negativni ucinci Strategije

Smanjenje kvalitete usluge Umjesto oslanjanja na samo nekoliko
klju¢nih osoba, restorani bi trebali ulagati u
razvoj cijelog tima 1 poticati suradnju i

podjelu odgovornosti.

Gubitak povjerenja gostiju Redovita obuka 1 razvoj zaposlenika
pomazu u stvaranju Sireg spektra vjestina i
znanja unutar tima, ¢ime se smanjuje

ovisnost o pojedincima.

Financijski gubici Restorani bi trebali imati planove za
nasljedstvo koji osiguravaju kontinuitet
poslovanja u slucaju odlaska klju¢nih
osoba. To moze ukljucivati razvoj internih
talenata ili aktivhu potragu za vanjskim

kandidatima.

Poteskoc¢e u inovacijama Stvaranje pozitivne radne atmosfere i
korporativne kulture moze pomoéi u
zadrZzavanju talentiranih zaposlenika i

smanjenju rizika od odlaska klju¢nih osoba.

Izvor: izrada autora prema Kim et al., 2019. 1 Qu et al., 2021.)

Ovisnost o klju¢nim osobljima predstavlja znacajan rizik za poslovanje restorana visoke
gastronomije. Medutim, primjenom odgovarajucih strategija i mjera, restorani mogu ublaziti
ovaj rizik 1 osigurati stabilnost i uspjeh poslovanja unato¢ fluktuacijama u timu.
Diversifikacija tima, kontinuirana obuka, planiranje nasljedstva i razvoj pozitivne
korporativne kulture klju¢ni su elementi u upravljanju ovisnoséu o klju¢nim osobama i

osiguravanju dugorocne odrzivosti restorana visoke gastronomije.
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4.3. Upravljanje kvalitetom usluge i hrane

Jedan od najvaZznijih elemenata u restoranima visoke gastronomije je kvaliteta hrane. Rizici
vezani uz kvalitetu hrane ukljucuju nedostatak svjezih i kvalitetnih namirnica, nepravilno
skladiStenje 1 pripremu hrane te nedostatak kontrole nad procesom proizvodnje hrane.
Strategije za upravljanje ovim rizicima uklju¢uju stroge standarde nabave, suradnju s
pouzdanim dobavljacima, redovite provjere kvalitete namirnica i uskladenost s higijenskim
standardima (Park et al., 2018.). Odrzavanje konzistentnosti u pruzanju usluge i kvalitete
hrane klju¢no je za zadovoljstvo gostiju i odrzavanje reputacije restorana. Rizici ukljucuju
varijacije u pripremi jela, fluktuaciju kvalitete usluge te nedostatak standardiziranih
postupaka. Strategije za upravljanje ovim rizicima obuhvacaju detaljne recepture i postupke
pripreme jela, kontinuirano obucavanje osoblja te uspostavu sustava pracenja i povratnih

informacija gostiju.

Kvalificirano i motivirano osoblje klju¢no je za pruzanje izvrsne usluge u restoranima visoke
gastronomije. Rizici ukljuc¢uju nedostatak stru¢nog osoblja, losSu komunikaciju unutar tima
te nedostatak koordinacije izmedu razlicitih sektora restorana. Strategije za upravljanje ovim
rizicima ukljucuju selektivan proces zaposljavanja, kontinuirano obucavanje i motiviranje
osoblja te uspostavu jasnih komunikacijskih kanala unutar restorana (Kim et al., 2019.).
Reputacija restorana kljucni je faktor koji utjece na privlacenje novih gostiju i zadrzavanje
postoje¢ih. Rizici ukljucuju loSe recenzije, negativno iskustvo gostiju te nedostatak
prepoznatljivosti i diferencijacije od konkurencije. Strategije za upravljanje ovim rizicima
ukljucuju aktivno pracenje recenzija i povratnih informacija gostiju, brzu reakciju na
prituzbe te ulaganje u marketing i promociju kako bi se izgradio pozitivan imidzZ i

prepoznatljivost (Kang et al., 2020.).

Poslovanje restorana visoke gastronomije Cesto je povezano s visokim troSkovima i
financijskim rizicima. Rizici uklju¢uju nepredvidene troskove, fluktuacije u cijenama
namirnica te nedostatak likvidnosti. Strategije za upravljanje ovim rizicima obuhvacaju
detaljno financijsko planiranje, diversifikaciju prihoda, pregovaranje s dobavljacima te
osiguranje likvidnosti kroz pravovremeno pracenje troskova i prihoda. Upravljanje

kvalitetom usluge i hrane u restoranima visoke gastronomije zahtijeva sustavan pristup,
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pazljivo planiranje i kontinuirano pracenje kako bi se smanjili rizici i osiguralo izvrsno
iskustvo za goste. Integriranje ovih strategija u svakodnevno poslovanje pomaze restoranima

da se suoce s izazovima i ostvare uspjeh u konkurentnom okruzenju ugostiteljstva.

4.4. Utjecaj vanjskih faktora - ekonomska nestabilnost i
pandemije

Utjecaj vanjskih faktora poput ekonomske nestabilnosti i pandemija moZe imati znacajan
rizik na poslovanje restorana visoke gastronomije. Tijekom razdoblja ekonomske
nestabilnosti, potroSaci ¢esto smanjuju diskrecijske troSkove, ukljucujuci izlaske i obroke u
restoranima visoke gastronomije. Rastuce cijene namirnica, energije i rada mogu povecati
troskove poslovanja restorana, $to moze rezultirati smanjenjem profitabilnosti (Fjeldstad et
al., 2021.). Fluktuacije na financijskim trzi§tima i promjene u potraznji mogu dovesti do
nepredvidivih promjena u poslovanju restorana.

Pandemije, poput COVID-19, mogu rezultirati znafajnim smanjenjem prometa u
restoranima zbog ograni¢enja putovanja, zatvaranja ili smanjenja kapaciteta. Restorani se
mogu suociti s dodatnim zdravstvenim i sigurnosnim rizicima za osoblje i goste, te dodatnim
troskovima za pridrzavanje sanitarnih mjera (Qu et al., 2021.). Pandemije mogu promijeniti
navike potroSaca i preferencije u pogledu restorana, pri ¢emu se vise naglaSavaju opcije

dostave hrane ili vanjskih prostora.

Restorani visoke gastronomije suocavaju se s razli€itim rizicima uzrokovanim vanjskim
faktorima poput ekonomske nestabilnosti i pandemija. Upravljanje ovim rizicima zahtijeva
fleksibilnost, prilagodljivost i brzu reakciju kako bi se osiguralo odrzavanje poslovanja i

uspjeh u izazovnom okruzenju.
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5. Strategije upravljanja investicijama

Upravljanje investicijama kljucno je za uspjesno poslovanje restorana visoke gastronomije.
U ovom poglavlju istrazit ¢e se razli¢ite strategije koje restorani mogu primijeniti kako bi
pametno upravljali svojim investicijama, osigurali stabilnost poslovanja i ostvarili dugoro¢ni
uspjeh. Ova analiza pomo¢i ¢e ugostiteljima da bolje razumiju vaznost upravljanja

investicijama 1 identificiraju najbolje prakse za njihovo provodenje.

5.1. Planiranje i implementacija

Planiranje i implementacija investicija u restoranima visoke gastronomije klju¢ni su koraci
u osiguranju uspjesnog poslovanja i odrzavanju visokih standarda kvalitete. rentabilnost
investicija u izgradnju novog ugostiteljskog objekta obi¢no se procjenjuje putem kapitalnih
koeficijenata. Ti koeficijenti pruzaju uvid u omjer izmedu uloZenog kapitala u izgradnju
novog objekta i stvorenih proizvodnih kapaciteta koji ¢e omoguditi povrat ulaganja i
ostvarenje profita (Smith i Johnson, 2023.). Kapitalni koeficijent kod procjene rentabilnosti
ulaganja u novi objekt pokazuje ugostitelju koliko je kapitala potrebno uloziti u izgradnju
novog objekta u odnosu na stvorene proizvodne kapacitete nakon zavrSetka izgradnje.
Matematicki izraz za kapitalni koeficijent definiran je kao omjer izmedu ukupnog ulozenog

kapitala i1 ocekivane proizvodnje nakon izgradnje objekta (Blazevi¢, 2007:228):

__IB (t—m)
Yt-Yt-1

U analizi rentabilnosti ulaganja u ugostiteljski objekt, kapitalni koeficijent (oznacen kao K)
se koristi kako bi se prikazao stvarni odnos izmedu osnovnih obrtnih sredstava i proizvodnje
koja se ostvaruje tim proizvodima. Matematicki, kapitalni koeficijent definiran je kao omjer
izmedu bruto investicija (IB) i domacéeg proizvoda (Y), uzimajuéi u obzir vrijeme (t) i

vremenski lag (m) (Blazevi¢, 2007.).
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U planiranju investicijskog ulaganja u izgradnju ugostiteljskog objekta, ugostitelj mora
detaljno iskazati svoj financijski potencijal kako bi efikasno poslovao. To ukljucuje izradu
financijskog investicijskog projekta koji ¢e dokazati rentabilnost ulaganja u izgradnju
ugostiteljskog objekta. Glavna svrha ovog projekta je utvrditi financijsku ucinkovitost
investicija putem analize financijskih efekata, koriste¢i razlicite izracune koji pokazuju
navedene efekte. Ti izracuni ukljucuju nov€ane primitke i izdatke, €isti novcani tok te razliku
izmedu primitaka i izdataka (Blazevi¢, 2007:237). Kroz ove financijske analize, ugostitelj
¢e moci procijeniti isplativost investicija, identificirati potencijalne rizike i donijeti

informirane odluke o ulaganju u izgradnju novog ugostiteljskog objekta.

5.2. Diversifikacija ulaganja

Diversifikacija ulaganja u restoranima visoke gastronomije predstavlja strategiju koja se
koristi kako bi se smanjio rizik i osigurala stabilnost poslovanja. Tradicionalno, restorani su
se oslanjali isklju¢ivo na prihode od prodaje hrane i pi¢a u svom fizickom prostoru.
Medutim, u dana$njem dinami¢nom okruzenju, diversifikacija ulaganja postaje klju¢na za
dugoro¢ni uspjeh i1 otpornost na promjene na trziStu. Jedan od najces¢ih nacina
diversifikacije ulaganja u restoranima visoke gastronomije je pruzanje usluga dostave hrane
(Chen i Lee, 2022.). Ovo je posebno vazno u vremenima pandemije ili kada se promijene
potrebe 1 navike potroSaca. Restorani mogu suradivati s platformama za dostavu hrane ili

razviti vlastiti sustav dostave kako bi prosirili svoj doseg i privukli nove kupce.

Organizacija dogadaja poput vjencanja, rodendana ili poslovnih skupova moze biti znacajna
dodatna prilika za prihod za restorane visoke gastronomije. Osim toga, pruzanje usluga
cateringa za vanjske dogadaje moze biti profitabilan poslovni segment koji se moze koristiti
za povecanje prihoda i promociju branda (Garcia i Perez, 2024.). Restorani visoke
gastronomije mogu prosiriti svoj posao i dodatne prihode prodajom svojih proizvoda, kao
Sto su umaci, zacini, kuhinjski pribor ili suveniri. Ovo mozZe biti posebno privla¢no za goste
koji Zele ponijeti kuci neSto od svog iskustva u restoranu. Franchise modeli omogucuju
restoranima da proSire svoj brand kroz partnerstva s drugim poduzetnicima ili investitorima.
Ovo moze biti u¢inkovit na¢in za rast i Sirenje branda bez potrebe za velikim ulaganjima u

nove fizicke lokacije.
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Diversifikacija ulaganja u restoranima visoke gastronomije postaje sve vaznija kako bi se
osigurala stabilnost, rast i konkurentnost u dinami¢nom okruZenju ugostiteljske industrije.
Osim proSirenja poslovanja na nove segmente, diversifikacija ulaganja omogucuje
restoranima da se prilagode promjenama na trziStu i razli¢itim potrebama potroSaca te

osiguraju odrziv poslovni model u buduénosti.

5.3. Inovacije u poslovanju

Inovacije u poslovanju restorana visoke gastronomije predstavljaju kljucni faktor za
odrzavanje konkurentnosti i privlacenje gostiju. Jedan od najces¢ih oblika inovacija u
restoranima visoke gastronomije je inovacija jelovnika. To ukljucuje eksperimentiranje s
novim jelima, koriStenje lokalnih i sezonskih sastojaka, tehnike kuhanja i prezentacije hrane,
kao 1 stvaranje degustacijskih menija i tematskih veceri (Kim i Park, 2023.). Inovativni

jelovnici privlace paznju gostiju i pruzaju im nezaboravno gastronomsko iskustvo.

Uvodenje tehnoloskih inovacija moZe znacajno poboljsati efikasnost poslovanja i iskustvo
gostiju. To ukljucuje implementaciju pametnih sustava za rezervacije stolova, digitalne
menije, sustave za upravljanje zalihama, tehnologiju za pracenje zadovoljstva gostiju ili ¢ak
koristenje umjetne inteligencije u personalizaciji usluga (Patel i Gupta, 2022.). Inovativni
dizajn interijera i ambijenta restorana moZze stvoriti posebnu atmosferu i dozivljaj za goste.
To moze ukljucivati kreativnu upotrebu materijala, rasvjetu, dekor, glazbu i druge elemente
kako bi se stvorila jedinstvena estetika koja odrazava identitet restorana i privlaci ciljanu

publiku.
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Slika 3. Primjer digitalnog jelovnika u restoranu visoke gastronomije

Izvor: DaShef (2024): DaShef digitalni meni, dostupno na
https://www.dashef.com/hr/dashef-digitalni-meni/, prisutpljeno 19.05.2024.

Sve veéi broj restorana visoke gastronomije usvaja inovativne pristupe odrzivosti i
drustvenoj odgovornosti. To ukljucuje koriStenje lokalno uzgojenih i organskih sastojaka,
smanjenje otpada i upotrebu ekoloski prihvatljivih materijala, kao i sudjelovanje u razlicitim
drustveno odgovornim inicijativama (Garcia i Perez, 2024.). Inovacije imaju znacajnu ulogu
u poslovanju restorana visoke gastronomije, omogucéavaju¢i im da se istaknu na trzistu,
privuku nove goste i izgrade lojalnost postoje¢ih. Kroz inovativne jelovnike, tehnoloske
novitete, kreativni dizajn, odrzive prakse i iskustvene koncepte, restorani mogu stvoriti

jedinstveno i nezaboravno iskustvo koje ¢e gosti cijeniti i rado se vracati.
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5.4. Partnerstva i suradnje

Partnerstva 1 suradnje su klju¢ni elementi uspjeSnog poslovanja u restoranima visoke
gastronomije. Ova industrija prepoznaje vrijednost udruzivanja s drugim subjektima kako bi
se prosirili doseg, poboljsala ponuda i stvorila dodatna vrijednost za goste. Suradnja s
lokalnim proizvodacima hrane, vinara, pivara ili obrtnika moze omoguditi restoranima
visoke gastronomije pristup visokokvalitetnim, sezonskim i odrzivim sastojcima (Chen i
Lee, 2022.). Ovo partnerstvo ne samo da podrzava lokalnu ekonomiju, ve¢ i pruza gostima
autenti¢no iskustvo te stvara pricu iza svakog jela. Partnerstva s turistickim agencijama i
hotelima omogucuju restoranima visoke gastronomije pristup novim trzistima i ciljanim
skupinama gostiju. Ovo ukljucuje organizaciju specijalnih paketa koji ukljucuju smjestaj 1
veceru, promociju restorana u turistickim broSurama ili dogovore o ekskluzivnim popustima

za goste hotela.

Sudjelovanje na kulinarskim dogadajima 1 festivalima pruza restoranima visoke
gastronomije priliku za promociju svog branda, upoznavanje s drugim ugostiteljima i
chefovima te stvaranje dodatne vidljivosti (Garcia i Perez, 2024.). Ovo ukljucuje
sudjelovanje u degustacijama hrane, kulinarskim natjecanjima ili organizaciju posebnih
vecera za festival. Suradnja s medijskim kué¢ama, food blogerima, kulinarskim kriticarima 1
utjecajnim osobama moze pomoc¢i restoranima visoke gastronomije u promociji svog branda,
povecanju vidljivosti 1 privlacenju novih gostiju (Kim i Park, 2023.). Ovo moze ukljucivati
recenzije restorana, gostovanja u emisijama, objave na drustvenim medijima ili organizaciju

posebnih dogadaja za medijske partnere.

Partnerstva i suradnje imaju stoga vaznu ulogu u uspjehu restorana visoke gastronomije,
pruzajuci im priliku za rast, promociju i stvaranje dodatne vrijednosti za goste. Kroz pametno
odabrane partnere i suradnike, restorani mogu prosiriti svoj doseg, poboljsati ponudu i

posti¢i dugoro¢ni uspjeh u konkurentnom okruzenju ugostiteljske industrije.
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6. Zakljucak

Ulaganje u ugostiteljski objekt oznacava odlucnost ugostitelja da ulozi vlastita i tuda
financijska sredstva u pokretanje ugostiteljskog poslovanja. Nakon perioda povrata
investicije, cilj je da objekt pocne generirati dobit i ostvari kontinuirani rast svog poslovanja.
Prije izgradnje objekta, svaki ugostitelj treba suradivati s specijaliziranim konzultantima
kako bi izradio investicijski i1 financijski plan, uklju¢ujuéi analizu rentabilnosti ulaganja u
izgradnju objekta radi procjene isplativosti ulaganja. Danas, mnogi ugostitelji prilikom
izgradnje objekta integriraju inovacije kako bi privukli veéi broj turista i povecali prodaju
svojih kapaciteta, bilo kroz smjestaj, prehranu ili razne turisticke aranZmane. Suvremeni
oblici turistickog poslovanja u izgradnji ugostiteljskih objekata ukljuc¢uju implementaciju e-
poslovanja u ugostiteljstvo, koristenje digitalnih kanala komunikacije s turistima, stvaranje
online platformi te sudjelovanje ugostitelja u globalnim turisti¢kim sustavima. Sve ovo
omogucuje stvaranje tehnoloskih rjeSenja za bolju komunikaciju s turistima i unapredenje

njihovog iskustva.

Pri analizi rentabilnosti ulaganja u izgradnju novog ugostiteljskog objekta, ugostitelj se
oslanja na financijske i ekonomske pokazatelje dobivene iz temeljnih financijskih izvjestaja
poput bilance, racuna dobiti i izvjeStaja o nov€anom toku. Ovi pokazatelji obuhvacaju
razli¢ite aspekte poput ukupne imovine, kapitala, obveza, prihoda, rashoda i neto dobiti
nakon oporezivanja. Stavljanjem ovih kategorija u razli¢ite odnose, ugostitelj dobiva
pokazatelje koji mu pruzaju uvid u potencijalni rezultat njegovog ulaganja. Kroz analiticku
razradu ovih pokazatelja, ugostitelj dobiva uvid u potencijalnu rentabilnost ulaganja u
izgradnju ugostiteljskog objekta. Primjenom odgovarajucih formula i analiza, moZe donijeti
informiranu investicijsku odluku koja ¢e mu omoguciti da nakon povrata ulaganja ostvari
stabilnost poslovanja, zadovolji financijske obveze te ostvari maksimalnu dobit. Ulaganjem
vlastitih 1 tudih sredstava u izgradnju objekta, ugostitelj provodi investiciju koja moze

dugorocno pokazati iznimnu profitabilnost ako se pravilno analizira i upravlja.
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Ulaganja u restorane visoke gastronomije u Hrvatskoj predstavljaju klju¢énu komponentu
razvoja turizma i ugostiteljske industrije te imaju znacajan utjecaj na gospodarstvo zemlje.
Aktualno stanje u Hrvatskoj pokazuje rastu¢i trend investiranja u restorane visoke
gastronomije, potaknut sve veéim interesom turista za gastronomskim iskustvima i
povecanom svjesnoSc¢u potrosaca o kvaliteti hrane i1 usluge. Ulaganja u restorane visoke
gastronomije u Hrvatskoj trenutno su usmjerena na poboljSanje kvalitete ponude, inovacije
u kuhinji, razvoj novih kulinarskih koncepta te stvaranje prepoznatljivih brendova koji ¢e
privu¢i domace i medunarodne goste. Razvoj restorana visoke gastronomije takoder prati
trendove odrzivosti, lokalne proizvodnje i autenti¢nih gastronomskih iskustava, $to dodatno

potice investicije u ovom sektoru.

Buduce perspektive investiranja u restorane visoke gastronomije u Hrvatskoj su iznimno
obecavajuce. Ocekuje se daljnji rast turizma, kako brojem posjetitelja tako i po pitanju
potroSnje, Sto ¢e stvoriti povoljno okruzenje za razvoj i prosSirenje ugostiteljske ponude.
Potencijalni investitori imaju priliku iskoristiti bogatstvo lokalnih sastojaka, tradicionalnih
receptura 1 kulturne bastine kako bi stvorili jedinstvena gastronomska iskustva koja ¢e
privuci zahtjevne goste iz cijelog svijeta. Klju¢no je da investitori prepoznaju potrebu za
kontinuiranim ulaganjem u obrazovanje i1 razvoj kuharskih talenata, unaprjedenje
infrastrukture te promociju domace gastronomske scene na medunarodnoj razini. Takoder,
vazno je pratiti trendove u ugostiteljskoj industriji, prilagoditi se promjenama potraznje i

preferencijama gostiju te kontinuirano unaprjedivati kvalitetu usluge i hrane.

Investicije u restorane visoke gastronomije imaju potencijal da ne samo doprinesu
ekonomskom razvoju Hrvatske ve¢ i da promoviraju bogatstvo kulture, tradicije i
gastronomije zemlje. Uz pametno planiranje, inovativnost i posvecenost kvaliteti, restorani
visoke gastronomije mogu postati klju¢ni igraci u stvaranju prepoznatljivog i konkurentnog

turistickog proizvoda Hrvatske na globalnoj razini.
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