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Sazetak

U ovom radu predmet istrazivanja je zdrava prehrana kao takva te ponuda i konkurenta prednost
iste u ugostiteljstvu to¢nije hotelijerstvu. Uvod predstavlja znaCenje i razvoj gastronomije i
restoraterstva u hotelijerstvu te onoga §to predstavlja suvremeno ugostiteljstvo. Suvremeno
ugostiteljstvo uvelike utjece na razvoj raznih grana sa aspekta nacina prehrane pa tako i na
trendove u prehrani. Prema tome, detaljnije su obradeni jedan od najpopularnijeg trenda-
ekoloska prehrana, te jedan od najzdravijeg nacina prehrane- vegeterijanska prehrana. Takoder,
definirani su osnovni principi zdrave prehrane kao i utjecaj nacina prehrane na okolis. U radu
su obradeni hoteli sa raznim certifikatima te posebne vrste turista kako bi dosli do zakljucka
koji je usko povezan sa znaCajem nutricionizma u hotelijerstvu, a koji se nadalje veze na
posebne skupine gostiju te programe koje hoteli nude medu kojima su znacajni razni wellnes
programi. Na kraju, doslo se do zakljucka da uvodenje zdrave prehrane u objekte znacajno
utjeCe na stvaranje konkurentske prednosti. Svijest vaznosti prilagodavanja gastronomske
ponude zahtjevima gostiju kod hotelijera sve viSe raste , no zasad medu gostima ne postoji
dovoljna svijest o vaznosti zdrave prehrane u cilju pobolj$anja kvalitete Zivota, ali pomak u

razmi$ljanju gostiju sve je veéi i potrebniji.

Kljuc¢ne rijeci: zdrava prehrana; ugostiteljstvo; gastronomija.
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Uvod

U ovom radu obradena je tematika ponude zdrave prehrane kao konkurentske prednosti u
hotelijerstvu. Glavna karika konkurentske prednosti je trend. Trend predstavlja smjer
kretanja neke pojave u prirodi i drustvu u odredenom vremenu te kao takav naglo dolazi i
obi¢no ne traje dugo. Trend je opc¢a sklonost prema ne¢emu 1 moZze se pojaviti u svim poljima
druStvenog zivota, od mode do prehrane. Kod svakog brendiranja potrebno je krenuti od
istrazivanja kupaca, trzista, trendova, konkurencije i sebe samih. Danas je pandemija korona
virusa zasluzna za trend povecane brige o zdravlju, a posljedi¢no i zdrave prehrane. Prema
tome, Covjekova potreba za sigurnoS¢u nikada nije bila veca, a to uvelike utjeCe na
poslovanje hotela i ostalih ugostiteljskih objekata. Sukladno sve vecoj svjesnosti o utjecaju
hrane na organizam vaznost na¢ina uzgoja, pripreme i konzumiranja namirnica te vaznost ili
Stetnost pojedinih namirnica postaje sve bitnija turistu, ali 1 covjeku svakodnevno. Mnogi
pojedinci veliku vaznost pridaju nacinu Zivota, hrani koju konzumiraju, odredenim na¢inom
pripreme 1 podrijetlu namirnica koje koriste te tako osjecaju sigurnost kada takvu hranu
konzumiraju unutar svog doma. Putovanje takvim pojedincima moZze predstavljati problem
obzirom da na taj nacin izlazi iz komfor zone jer nema moguénost za nabavkom i pripremom
namirnica kao §to to ¢ini kod kuce. Stoga veliku ulogu u putovanju i smjestaju takvih gostiju
imaju ugostitelji 1 hoteli obzirom da samo oni svojom ponudom mogu privuéi odredenu
skupinu turista te tako posti¢i konkurentsku prednost na trzistu.

U suvremenom ugostiteljstvu javlja se sve viSe trendova, od veganske prehrane do
bezglutenske i ekoloske pa do nekih manje poznatih nacina prehrane kao $to su raw food i
sli¢no. Takoder, popularni su i mnogi dodaci prehrani za kojima poseze moderno drustvo
zbog ubrzanog nacina Zivota. Svaki od tih na¢ina prehrane moZe uvelike utjecati i na razvoj,
osim ugostiteljske ponude, specificnih vrsta turizma. Zdrava hrana moze biti motiv
putovanja ruralnih, zdravstvenih, kulturnih, vjerskih, a ponajvise gastronomskih i vinskih
turista. Vecina turista opredijeliti ¢e se za kvalitetnu 1 poznatu hranu §to mnogi hoteli trebaju
uzeti u obzir kod stvaranja svoje ponude, naravno ovisno o vrsti turista koje Zele privucéi.
Posljedi¢no, hotelijerstvo ima velik utjecaj i na ostalo gospodarstvo pa tako raste popularnost
OPGova 1 malih proizvodaca. Turisti od svog putovanja Zele jedinstveno iskustvo, a najvise

cijene sigurnost, autenti¢nost te ugodaj, traze nesto novo, drugacije ali i realno kao i visSu



kvalitetu usluga. Stoga ¢e u ovom radu biti obradeni trendovi kojima je moguce ostvariti sve
navedeno za gosta.

Pristup ugostitelja u podrucju prehrane kod ovog aktualnog trenda veoma je vazan.
Edukacija 1 informiranost o potrebama potroSaca vrlo je bitna, poglavito jer, zbog porasta
svijesti 0 zdravlju, gosti sa zdravstvenim problemima kao Sto su alergije, intolerancije na
hranu, celijakija, dijabetes, autoimune bolesti i slicno traze vise , ali na kraju i cijene te ¢e se
uvijek vratiti u destinaciju i hotel u kojem im je posvecena posebna paznja. Isto tako, ubrzani
ekonomski razvoj i1 porast zivotnog standarda izazivaju pojavu novih turista, no i dalje
najvise ih dolazi u destinaciju zbog razonode, rekreacije i odmora. Obzirom da suvremeni
posjetitelji od odmora ocekuju maksimalno opustaju¢u atmosferu i sigurnost vec¢ina hotela
ulaZe u izgradnju kvalitetnih 1 dobro opremljenih wellness centara sa stru¢nim i educiranim
osobljem koje ¢e u svakom trenutku biti na raspolaganju posjetiteljima PruZzatelj
ugostiteljskih usluga treba se prilagoditi aktualnim trendovima kako bi osigurao
konkurentnost i diferentnost na postojecem trziStu i to na na¢in da konstantno prati potraznju
kako bi mogao zadovoljiti razli¢ite potrebe potroSaca. Zaklju¢no, odrzivost je jedan od
najuocljivijih ugostiteljskih trendova u novije vrijeme, sa sve ve¢im brojem ugostiteljskih
poduzeéa koji promicu svoju ekoloSku prihvatljivost, kao na primjer restorani koji
promoviraju svoje vegetarijanske i veganske proizvode, zdravu hranu i zdrav nacin zZivot
opcenito te hoteli koji koriste pametne Zarulje i pametno grijanje kako bi ustedjeli energiju i

iskoristili brojne druge prednosti takvog poslovanja.



1. Gastronomija i ugostiteljstvo

Hrana je do nedavno bila samo sastavni dio turisticke ponude neke destinacije, iako je jako
bitan element u turistickom dozivljaju odredene destinacije pa samim time i1 odredenog
smjestaja. Tek nedavno se hrani pocinje posvecivati sve veéa paznja te postaje statusni
simbol. Danas nacin prehrane i ponuda hrane predstavlja stil zivota, a kada je hrana u pitanju
turisti traze nove dozivljaje ali 1, sa druge strane, sigurnost kod konzumacije hrane. Prema
tome, gastronomija ima velik znacaj u hotelijerstvu. Gastronomija (od grékog gaster=
stomak ili Zeludac + nomos= pravilo, red) je kuharska vjestina; vjestina privredivanja dobrih
jela; kult birane hrane i kuharske umjetnosti'. Prema tome, gastronomija je disciplina koja
proucava odnos ljudskih bi¢a sa njihovom prehranom, prirodno okruZenje iz kojeg ¢ovjek
nabavlja svoje izvore hrane i nacina na koji ih koristi, kao i socijalne i kulturne aspekte koji
interveniraju u odnosu koji svako drustvo uspostavlja sa svojom gastronomijom?. Od
konzumiranja onoga $to je priroda nudila do otkric¢a vatre preko otkrivanja nusproizvoda od
zivotinja pa sve do molekularne gastronomije i inovativnih nacina pripreme jela, u borbi za
konkurentu prednost, gastronomija je postala veliki trend koji dozivljava vrlo brze promjene
koje je potrebno dobro popratiti. Kultura hrane u svim je civilizacijama oduvijek bila tijesno
povezana s religijskim motivima zrtve ili posta, privremenom ili trajnom zabranom uzivanja
odredenih jela ili pi¢a, s to¢nim vjerskim propisima o pripremi i1 obicajima kalendarske
godine, Sto je pridonijelo raznolikosti 1 razvoju gas‘[ronomije3 . Profesionalno kuharstvo, to

jest, kulinarstvo, razvija se uz dvorove velikasa te se postupno prenosi i na pucke kuhinje,
koje razvojem postaju 1 prepoznatljive nacionalne kuhinje
(npr. kineska, talijanska, francuska kuhinja i druge.)*.

Gastronomija obuhvaca kulturu hrane u cjelokupnom smislu. Upravo iz te kulture
nailazimo na poveznicu izmedu gastronomije, turizma, ugostiteljstva i hotelijerstva. Zivimo
u vremenu rastuceg interesa za hranu 1 prehranu, u skladu s time raste ljudska svijest o
vaznosti zdrave prehrane te se Siri na sve ostale grane. Temeljni zahtjevi koji se o¢ekuju od

hrane u ugostiteljskim objektima su: da je ponudena hrana kvalitetna, ukusna, vizualno

' Wikipedia.hr

2 bs.warbletoncouncil.org
3 Encikolpedija.hr

4 Wikipedia.hr


https://hr.wikipedia.org/wiki/Kulinarstvo
https://hr.wikipedia.org/wiki/Kineska_kuhinja
https://hr.wikipedia.org/wiki/Talijanska_kuhinja
https://hr.wikipedia.org/wiki/Francuska_kuhinja

privlatna i sigurna (to jest, zdrastveno ispravna)’. lako mnogima gastronomija, pored
prirodnih ljepota i raznih turistickih atrakcija, ne predstavlja glavni motiv dolaska u
destinaciju, svakako je dobar i kvalitetan obrok jedan od presudnih dodanih vrijednosti.
Ocito je da se pred ugostitelje postavlja veliki izazov da kvalitetu podignu na viSu razinu jer
suvremeni potrosa¢ zeli sve i odmah. Dolazak vrhunskih chefova jedan je od presudnih
poteza kod Sirenja gastronomske ponude ugostiteljskog objekta. Nadalje, ponuda lokalne
tradicijske hrane uvijek privlaci turiste, a na primjeru Hrvatske, u razli¢itim podrucjima
prevladavaju razlicite vrste prehrane od kojih je svaka na svoj nacin zanimljiva, posebna, ali
1 zdrava. Tako su Slavonija i Baranja poznate po svojim mesnim delicijama i vinu, kao i Istra
koja je uz vino poznata po tartufima i maslinovom ulju. Duz dalmatinske obale prevladava
jedna od najzdravijih prehrana - mediteranska prehrana koja se temelji na namirnicama
biljnog prijekla i ribi te morskim plodovima, dok na samom jugu Hrvatske uspjevaju razne
sorte voca. Kontinetalna Hrvatska nudi ruralni turizam te promovira odrzivi razvoj, te se u
urbanim mjestima povezuju sve regije i ponuda restorana i hotela je raznolika.

Nadalje, ponuda hrane u ugostiteljstvu mora pratiti aktualne trendove u prehrani jer se
samo tako mogu ispuniti o¢ekivanja zdravstveno osvijeStenih gostiju. U prilog ugostiteljima
ide ¢injenica da su danas gosti spremni platiti 1 viSu cijenu za proizvodima visoke kvalitete
pa ¢e 1 podrijetlo hrane i1 njezina sigurnost gostima biti sve vazniji. Ugostiteljska ponuda
usmjerena prema ispunjavanju i o¢ekivanju gosta mora naglasak staviti na ucinke hrane, na
zdravlje i na profiliranje ponude namijenjene zdravstveno osvijeStenim gostima.® Na kraju,
objekti koji nude vegeterijansku, niskokalori¢nu ili hranu namjenjenu posebnim skupinama
postati ¢e sve popularniji i sve trazeniji upravo zbog porasta interesa za zdravlje i1 pravilnu
prehranu te porasta zahtjeva za ponudom koja je prilagodena odredenim populacijama kao
Sto su: starije osobe, trudnice, djeca, sportasi i drugi. Smatra se da je najveci potroSacki trend
zdravlje, a budu¢i da su ljudi u pravilu osjetljivi na svoje zdravlje i posljedic¢no utjecaje koje
prehrana na njega moze imati, u buducnosti ¢e sve viSe cijeniti angaziranost ugostitelja u

ovom polju, ali 1 viSe oCekivati od istih.

5 Kresi¢, 2012., Trendovi u prehrani
6 Kresi¢, 2012., Trendovi u prehrani



1.1. Pojam, postanak i razvitak ugostiteljstva

Ugostiteljstvo je gospodarska djelatnost koja se bavi pripremom i prodajom hrane i piéa,
pruzanjem usluga smjestaja te zabave i rekreacije u specijaliziranim objektima. Ugostiteljska
djelatnost je i pripremanje jela, pi¢a i napitaka za potro$nju na drugom mjestu sa ili bez
usluzivanja (u prijevoznom sredstvu, na priredbama i slicno) i opskrba tim jelima, pi¢ima i
napitcima (catering). Ugostiteljski objekti s obzirom na vrstu ugostiteljskih usluga koje se u
njima pruzaju razvrstavaju se u skupine’:

e Hoteli

e Kampovi

e Ostali ugostiteljski objekti za smjestaj
e Restorani

e Barovi

e (Catering objekti

e Objekti jednostavnih usluga.

Ugostiteljstvo je djelatnost koja se moze obavljati na razli¢ite nacine, te se stoga moze

podijeliti polazeci od razli¢itih kriterija®

Tablica 1. Podjela ugostiteljstva
Izvor: Ivanovi¢, S., Ekonomika ugostiteljstva, Opatija

" NN.hr, Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti
8 Gali¢i¢, 2012., Uvod u ugostiteljstvo



Ipak, tradicionalna i osnova podjela upucuje na:

e Hotelijerstvo: prvenstveno se ubrajaju objekti za smjestaj.

e Restoraterstvo: ubrajaju se oni objekti u kojima se pruzaju usluge prehrane i

pica.

U ugostiteljstvu postoje posebni organizacijski oblici, gospodarski subjekti i poslovne
jedinice u kojima se obavlja ugostiteljska djelatnost, zatim postoje znatne specifi¢nosti u
pogledu potrebnih elemenata rada, radnih procesa, ekonomike, organizacije i tehnike
poslovanja, ekonomske politike i organizacije ugostiteljstva °.

Razvoj ugostiteljstva povezan je s pojavom i jacanjem trgovine, pa su se prvi ugostiteljski
objekti (svratiSta, prenociSta, kréme) pojavili u vecim trgovackim srediStima, lukama,
sajmiStima, naseljima nastalima na poznatim trgovackim putevima, hodocasnickim
mjestima ili kod glasovitih hramova'®. Razvoj ugostiteljstva seze od tako zvanih karavana-
saraja iz starog Egipta preko pandokeja, katagoga 1 katalizma u antickoj Grckoj pa sve do
Luja 16. 1 Francuske u kojoj su se pojavili prvi restorani. Tijekom 17. stoljeca nastaju prve
kavane, omiljena okupljalista intelektualaca 1 umjetnika. U doba vladavine Luja 16. gradili
su se prvi hoteli, odnosno raskosni dvorci u kojima su francuski plemic¢i povremeno boravili
1 priredivali gozbe (dvorci su nosili ime hoétel, Sto korijenski dolazi od latinske
rijeéi hospes, a oznaCava gosta)!!.Nakon pojave parnog stroja ugostiteljstvo dozivljava
veliki zamah. Hoteli se rapidno razvijaju, a potraznja je sve veca. Putnici putuju na sve vece
udaljenosti te zahtjevaju vise i bolje. Rast restorana je konzekvenca agrarne revolucije, Zelje
masa da se hrani u urbanim podrucjima, i zelje elita za kvalitetnijom hranom u statusno
prestiznim okruzenjima bez potrebe da se zaposljava vlastiti kuhar 2. Sa rastom i razvojem
restorana te povecanjem potraznje mijenjao se i nafin pripreme i posluzivanja hrane.
Cjelokupan proces preobrazbe prehrambene proizvodnje na malo za lokalne jedinice u
specijaliziranu proizvodnju na veliko za izvoz doveo je i do propasti tradicija i1 kultura, te
tako smanjio iskustva neposredne prehrambene proizvodnje i, dugo slavljenu, radost

zajednickog lokalnog uZivanja u lokalno proizvedenim namirnicama'’. Danas se ljudi

% Gali¢i¢, 2012., Uvod u ugostiteljstvo
10 Enciklopedija.hr

! Enciklopedija.hr

12 Zir.nsk.hr

13 Petrini, 2013., Dobro, ¢isto, pravedno



ponovo pokusavaju vratit jednostavnijem i mirnijem nacinu zivota bjeze¢i od gradske vreve
1 uzurbanog nacina zivota te svojom potraznjom poticu stvaranje sebi prilagodene ponude.
Tako svoj procvat dozivljavaju mali i obiteljski hoteli, glamping i kampovi te direktno utjecu
na lokalnu poljoprivredu, razvoj OPGova i farmi zivotinja. Toplina osobnog pristupa
nenadomjestiva je i¢im drugim, a svaki takav hotel Zeli upoznati gosta sa autenticnim
lokalnim vrijednostima medu kojima je jedna od glavnih hrana i pice.

Dakle, Sto se samog razvoja ugostiteljstva, a time 1 hotelijerstva, tice moze se reci da on
traje jo§ 1 danas. Naime, sve su veci zahtjevi za kvalitetom usluga ali 1 svi ostali aktualni
izazovi kao §to su povecana konkurencija, globalizacija i informatizacija. Turisticki
ekonomski stru¢njaci predvidaju da ¢e ,,hotelska industrija® postati vodec¢a industrija svijeta
a hotelijerstvo najvazniji reprezent ugostiteljstva, a razvijati ¢e se najbrze i to temeljeno na

gostoprimstvu'4,

1.2. Hotelijerstvo kao ugostiteljska djelatnost

Pojmovi ,,hotel“ 1 ,,hotelijerstvo® potjecu od francuske rijeci hote koja znaci gost, a izvedena
je iz latinske rijeci hostes §to znaci gost,gostoprimac i hospital $to znac¢i kuca za goste,
definirao je Radi¢. Hotelijerstvo kao dio ugostiteljske gospodarske djelatnosti ¢ini osnovicu
gostoprimstva i ugostiteljskih usluga smjestaja !> Ugostiteljski objekt koji je osnovni
reprezent hotelske industrije je hotel. Hotel je objekt u kojem se gostima pruzaju usluge
smjestaja 1 dorucka, no u hotelu se takoder realiziraju 1 razni hotelski programi koji mogu
biti motiv posjeta turista ili mogu samo nadopunjavati hotelske usluge kako bi turisti imali
ugodniji, sadrzajniji i po moguénosti produzili boravak. Ono $to ¢ini hotelsku ponudu jesu'¢:

e Usluge smjestaja

e Usluge prehrane 1 pi¢a

e Kongresne usluge

e Sportski sadrzaji

e Zabavni sadrzaji

e Prodaja robe.

14 Pirija, 2003., Standardi u turistickom ugostiteljstvu
15 Flori¢i¢, 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
16 Pavia, 2009., Menadzment procesnih funkcija u hotelijerstvu



Takoder, objekti iz skupine hoteli razvrstavaju se sukladno obveznim ugostiteljskim

uslugama u vrste!”:
e Hotel bastina (heritage),
e Difuzni hotel,
e Hotel,
e Aparthotel,
e Turisticko naselje,
e Turisticki apartmani,
e Pansion,
e Integralni hotel (udruzeni),

o LjeciliSne vrste; Ljecilisni hotel bastina, Ljecilisni hotel, Ljecilisni aparthotel,
LjeciliSno turisticko naselje, LjeciliSni turisticki apartmani, LjeciliSni pansion,

Ljecilisni difuzni hotel 1 Ljecilisni integralni hotel,

e Hoteli posebnog standarda; Hotel business, Hotel meetings, Hotel congress, Hotel
club, Hotel casino, Hotel holiday resort, Hotel coastal holiday resort, Hotel family,
Hotel small & friendly, Hotel senior citizens, Hotel health & fitness, Hotel wellness,
Hotel diving club, Hotel motel, Hotel ski, Hotel za osobe s invaliditetom i Hotel

bike.

Prvi hotel u Hrvatskoj, Jigerhorn, otvoren je 1827. godine i odmah nakon otvaranja postao
je drustveno i kulturno srediSte Zagreba. Hotel je potpuno preureden 2015. godine, a
prilikom preuredenja vodilo se raduna o ocuvanju njegove kulturne vrijednosti'®,

Hotelijerstvo je preduvjet za razvoj turizma. Nemoguce je zamisliti turizam bez hotelijerstva

" NN.hr, Zakon o ugostiteljskoj dijelatnosti, &1.27
18 www.hotel-jagerhorn.hr/hr/, 04.12.2020



1 obratno. Takoder pojavom masovnog turizma doslo je i do masovne izgradnje hotela.
Hotelijerstvo je usko povezano 1 sa ostalim gospodarstvom, razvija se sukladno op¢éim
drustveno-ekonomskim promjenama te omogucava i poti¢e razvoj mnogih vrsta turizma.
Prema tome, moZe se reci da je hotelijerstvo, zbog pruZanja usluga hrane, smjestaja 1 pica,
najznacajniji dio ugostiteljstva te u turisticki razvijenim zemljama pridonosi realizaciji dvije

trec¢ine svih turistickih noc¢enja.

Hotelski objekt svojim proizvodom smatra sve usluge koje nudi na turistiCkom trZistu,
dok gost proizvodom smatra usluge kojima se udovoljava njegovim zeljama i potrebama

prilikom boravka u hotelu'*To su:

e Proizvodi za podmirenje potreba domicilnog stanovnistva
e Proizvodi prvenstveno za goste i posjetitelje hotela
e Proizvodi iskljucivo za goste hotela.
Hotelski proizvod mora biti autentiCan i prepoznatljiv, a osnovne karakteristike su mu

neopipljivost te to $to je neprenosiv.

Slika 1. Struktura hotelskog proizvoda
Izvor: Berc-Radisi¢, B., Promocija u hotelijerstvu, 2005.

19 Flori¢i¢, 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti



Kako se mjenjaju promjene u potrebama potrosaca tako se mjenjaju i trendovi u

ugostiteljstvu:

Tablica 2.Trendovi u na¢inu Zivota suvremenih potros$aca i promjene u njihovim potrebama
(Kowrygo, 2008.)
Izvor: Galic¢i¢, V., Uvod u ugostiteljstvo, 2012.

Hotelijerstvo se mijenjalo od tradicionalnog prvobitnog hotelijerstva koje se baziralo na
pruzanju usluga smjeStaja, prehrane i1 toCenja pi¢a do modernih oblika organizacije i
formiranja konkurentskih hotelijerskih usluga temeljenih na kvaliteti, raznovrsnosti ponude,
segmentaciji i diferencijaciji te disruptivnoj tehnologiji?’. Kontinuirane inovacije i
transformacije utjeCu na razvoj turizma buduénosti, afirmiraju neke nove kontekste i

vrijednosti te formiraju izazove nove konkurentnosti?!.

20 Flori¢i¢, T., 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
21 Flori¢i¢, T., 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
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2. Ponuda zdrave prehrane u hotelijerstvu

Hrana osim prehrambene vrijednosti moze i1 pozitivno utjecati na zdravlje. Medutim, pojava
kroni¢nih nezaraznih bolesti koje se dovode u vezu s prehranom sve je veca. Osim
intenzivnih promjena u prehrani koje su se dogodile u posljednjih 150 godina, sjedilacki
nacin zivota 1 izloZenost Stetnim tvarima iz okoliSa djelovali su zajedno s geneticki
kontroliranim biokemijskim procesima te time utjecali na povecanje ucestalosti pojave
kroni¢nih bolest??. Zahtjevi potro$a¢a u odnosu na hranu drasti¢no su postali veéi posljednjih
dvadesetak godina. Veliki izazov se stavlja pred ugostitelje da zadovolje ponudom sve veca
ocekivanja od hrane. U prilog tome, najjaci potroSacki megatrend je zdravlje, u svim svojim
segmentima.

Zbog porasta interesa za zdravlje, pravilnu prehranu i funkcionalnu hranu, oc¢ekuje se da
¢e objekti koji nude vegeterijansku hranu, niskokaloricnu hranu ili hranu namijenjenu
posebnim skupinama postati sve popularniji i sve trazeniji?>. Dakle, jedna od strategija koju
ugostitelji mogu koristiti za povecanje svoje konkurentnosti jest uvodenje zdrave prehrane
kao dijela svoje ponude. Moze se zakljuciti da su aktualni trendovi u ugostiteljstvu usmjereni
na brigu o zdravlju te samim time usmjeravaju i svoju ponudu u segmentu hrane 1 pi¢a. U
obzir kod kreiranja ponude treba uzeti razli¢ite faktore kao $to su: personalizirana prehrana,
ekoloski proizvedena hrana, sigurnost hrane, prehrambena vrijednost i slicno. Zdrava
prehrana se odnosi na konzumiranje namirnica koje su hranjive i blagotvorne za tijelo. To
ukljucuje hranu bogatu vitaminima, mineralima i drugim hranjivim tvarima, kao §to su voce,
povrée, cjelovite Zitarice, riba, mahunarke i orasasti plodovi. Osim toga, vazno je izbjegavati
hranu koja je puna Secera, soli, masnoca i drugih Stetnih tvari. Najve¢i problem predstavlja
sve veca dostupnost industrijski preradene hrane te je sve teze susti¢i aktualne trendove u
prehrani. Medutim ponuda zdrave prehrane sve se viSe grana te seZze do onih hotela I
restorana koji nude organske namirnice, salate, juhe, juicye, smoothie 1 druge zdrave opcije,
onih koji nude vegeterijansku i vegansku prehranu te onih koji se specijaliziraju za odredene

vrste hrane, poput azijske ili mediteranske.

22 Kresi¢, G.,2012., Trendovi u prehrani
B Kresi¢, G.,2012., Trendovi u prehrani

11



Hoteli takoder kako bi se promovirali organiziraju razne sajmove i uvode razne certifikate
kako bi pokazali ponudu zdrave hrane ali 1 moderne gastronomije kojom ce privuéi Sirok
spektar gostiju. Jedan od takvih sajmova odrzava se u hotelu Rixos Premium u Dubrovniku. To
je Mediteranski sajam zdrave prehrane, ljekovitog bilja 1 zelenog poduzetniStva. Cilj sajma
Jje postizanje vece razine ekoloske svijesti, odrzivi razvoj, promocija zdrave prehrane, ljekovitog bilja
i zelenog poduzetnistva, a kroz kvalitetu plasman i marketing?*. Sajam okuplja ljubitelje zdravog
zivljenja i privla¢i mnoge gurmane obzirom da u gastro showu sudjeluju poznati kuhari, od Italije do

Turske. Mediteranski sjamovi odrZavaju se i u Hotelu Ivan u Amadria Parku.

21. Mediteranski sajam

zdrave prehrane, ljekovitog bilja i zelenog poduzetnistva

Rixos Premium Dubrovnik Hotel 15.-19.03/23
Dubrovnik

Sajam za sve gurmane i ljubitelje zdravog Zivljenja

Ocekuje Vas bogata sajamska i zabavna ponuda uz gastro show
poznatih kuhara od Italije do Turske

Ulazak na sajam je besplatan

GASTRO \Q o SHOW

. N
I g\ slantrance crepatdl
w S

www. mediteranski-sajam.com

Slika 2. 21.mediteranski sajam
Izvor: Slobodnadalmacija.hr, 2023.

Nositelj vrijednog certifikata “gluten free” je Hotel Park Plaza Arena u Puli. Istovremeno je 1
a'la carte restoran ovog hotela postao jedini na Jadranu s kompletnom 'gluten free' ponudom.
Standard 'BOSK gluten free' namijenjen je hotelijerima i ugostiteljima, i pruza prakticno
znanje o pripremi i posluzivanju bezglutenskih jela, a razvijen je na temelju znanstveno

dokazanih i globalno prihvaéenih protokola za sigurnost hrane te se temelji na principima

24 Slobodnadalmacija.hr, Otvorenje mediteranskog sajma, 2023.
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HACCEP sustava, dobroj proizvodackoj praksi (DPP) i dobroj higijenskoj praksi (DHP). Kao
dokaz da je sve navedeno prepoznato i od strane gostiju hotela govori 1 upravo primljeno
prestizno priznanje TripAdvisora - Certificate of Excellence (certifikat izvrsnosti) kojeg je
Park Plaza Arena dobio nakon priznanja Travelers’ Choice 2017, istog turistiCkog portala,

isklju¢ivo na osnovu recenzija gostiju koji su boravili u hotelu?3.

Slika 3. Park Plaza Arena- gluten free certifikat
Izvor: hrturizam.hr

2.1. Aktualni trendovi u prehrani

Jedan od glavnih izazova u uvodenju zdrave prehrane u poslovnu kulturu je borba protiv
kulture brze hrane 1 nezdravih navika prehrane koje su uobicajene u mnogim kulturama.
Hoteli bi trebali raditi na stvaranju kulture zdrave prehrane koja ¢e se, izmedu ostaloga,
temeljiti i na educiranju i poticanju zaposlenika da donosu zdrave prehrambene odluke. Kako
bi hoteli 1 restorani ostali konkurentni, vazno je da prepoznaju vaznost zdrave prehrane i
nacina Zivota za svoje potrosace i aktivno rade na stvaranju okruzenja koje ¢e poticati zdrave
navike i1 ponasanja. Uoceno je da, u suvremenom svijetu u kojem vladaju mnogi trendovi,
jedan od najaktualnijih su trendovi u prehrani $to je joS jedan dobar ¢imbenik ka promicanju
zdrave prehrane u hotelima kako bi se povecala njihova konkurentnost obzirom da
megatrendovi imaju potencijal jakog utjecaja na zivote i ponaSanje potroSaca. Aktualni
trendovi u prehrani usmjereni su prema:
e Porastu svijesti o utjecaju hrane na zdravlje

e Personaliziranoj prehrani

25 Istra.hr, Prvi gluten free hotel u Istri
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Porastu vjerodostojnih informacija o hrani

Zastiti hrane koja je specificna obzirom na podrijetlo, nacin proizvodnje ili druge
znacajke.

Isticanju vaznosti bioaktivnih komponenata u hrani

Funkcionalnoj hrani

Smanjenom unosu dodataka prehrani te davanju prednosti cjelovitoj hrani
Konzumaciji ekoloski proizvedene hrane i razumijevanju njezina djelovanja na
globalnu ekologiju

Sigurnosti hrane

Smanjenoj konzumaciji mesa te povecana konzumacija hrane biljnog podrijetla
(zitarice,mahunarke, povrée)

Porast interesa za gotovom i polugotovom hranom

Smanjenju unosa soli

Na tisu¢e novih incijativa pokrenuto je u cijelom svijetu da bi se promovirala ekoloska

poljoprivreda, zastita malih poljoprivrednika, proizvodnja zdravih, sigurnih, kulturno

raznovrsnih namirnica, te regionalizacija distribucije, trgovine i prodaje?S.

Tako su glavni trendovi u ugostiteljskoj ponudi:

Funkcionalna hrana: ona koja osim odgovarajuc¢e prehrambene vrijednosti pozitivno
utjeCe na jednu ili vise funkcija u organizmu.

Mediteranska hrana: ima obiljezja liberalne vegeterijanske prehrane, bogate omega-3
masnim  kiselinama, vlaknima, vitaminima B skupine, 1 raznovrsnim
antioksidansima. Istodobno je siromasna zasi¢enim mastima.

Makrobioticka prehrana: temelji se na specificnim filozofskim nacelima (restrikcija
unosa mesa 1 hrane zivotinjskog podrijetla te vaznost konzumiranja svjeZze,
minimalno obradene hrane uz izbjegavanje rafinirane hrane).

Bezglutenska prehrana: Gluten je posebna vrsta proteina koja se nalazi u pSenici,
je€mu, zobi 1 razi, a ovakva prehrana izbjegava te namirnice pogotovo zbog

alergijskih reakcija koje iste mogu izazivati.

26 Petrini, 2013., Dobro, Cisto, pravedno
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e Vegeterijanska i ekoloSka prehrana kod kojih je vegeterijanska jedna od najvecih

trendova a ekoloska prehrana je jako znacajna i u procesu rasta.

2.1.1 Vegeterijanska prehrana

Trendu porasta prihvacanja vegeteirjanske prehrane pridonijeli su mnogobrojni dokazi koji
potvrduju da se uc€estala konzumacija mesa dovodi u vezu s pove¢anom ucestalo$¢u pojave
mnogih bolesti danasnjice kao Sto su karcinom, kardiovaskularne bolesti, osteoporoza i
druge?’. Osim toga, vegeterijanstvo je i nacin Zivota koje ima svoje korijene u dalekoj
proslosti, a razlozi za odabir takve vrste prehrane su mnogobrojni te su se mijenjali s
vremenom. Na dalekom istoku vegeterijanstvo je dio vjerskog svjetonazora, pripadnici
pokreta new age, tibetanci, rastafarijanci i1 drugi vegeterijanstvo prakticiraju radi
izbjegavanja zadavanja boli Zivotinjama i njihova ubijanja, a glavni motiv osamdesetih
godina dvadesetog stoljeca postaje briga za zdravlje. Moze se zakljuciti da je vegeterijanstvo
nacin zivota kojim se tjelesno i dusevno zdravlje nastoji ocuvati prehranom $to se uglavnom
svodi na hranu biljnoga podrijetla.

Ovisno o vrsti hrane koju konzumiraju, vegetarijanci se svrstavaju u podgrupe: vegani (u
potpunosti izbjegavaju hranu, odje¢u i obucu zivotinjskoga podrijetla, te proizvode testirane
na zivotinjama); semivegetarijanci (ne jedu crveno meso, a jedu piletinu i
ribu); laktovegetarijanci (jedu mlije¢ne proizvode); ovolaktovegetarijanci (jedu jaja i
mlijecne proizvode); peskovegetarijanci (jedu ribu); makrobioti¢ari (uglavnom izbjegavaju
meso iz zdravstvenih razloga te ravnomjerno konzumiraju namirnice koje nastoje uzimati iz
svojega prirodnoga okolisa).?® Sukladno tome, ugostitelji svakako moraju svoju ponudu
prilagoditi takvim turistima jer njihov broj sve viSe raste 1 na taj nacin ¢ini veliki udio
potrosaca na trziStu. Pri planiranju ponude potrebno je pratiti sva nacela vegeterijanske
prehrane vode¢i racuna da isto jelo bude vizualno privla¢no I ukusno, a osoblje informirano
te iskreno kada gostu daje informacije o ponudi.

Prema istrazivanju koje je u SAD-u 2009. godine provelo Nacionalno udurzZenje

ugostitelja (National Restaurant Association), 71% ispitanih Sefova kuhinja izjavilo je da

27 Kresi¢, G., 2012., Trendovi u prehrani
28 Enciklopedija.hr
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uvrStavanje vegeterijanske ponude smatraju izrazito vaznim i aktualnim, dok je 63%

ispitanika izjavilo da je ponuda za vegane apsolutni trend?.

2.1.2 Ekoloska prehrana

Ponuda kvalitetnih domacih poljoprivrednih proizvoda (ukljucivs§i i one iz ekoloske
proizvodnje) kroz turizam pridonosi poboljsanju kvalitete cjelokupnog turistickog proizvoda
zemlje i pove¢anju njegove konkurentnosti na svjetskom turistickom trzistu®. Ekoloska
poljoprivreda je glavni faktor ekoloski uzgojene hrane te kombinira tradiciju, inovaciju 1
znansot za unapredenje okoliSa, a do intenzvinog Sirenja takve poljoprivrede dolazi
osamdesetihih godina dvadesetog stoljeca.

Ekoloska hrana uzgojena je pod strogo kontroliranim uvjetima, koji iskljucuju koriStenje
sintetickih pesticida 1 kemijskih gnojiva, genetskog modificiranja i sli¢éno. Zagovornici
ekoloske hrane tvrde da osim S$to ne sadrzi Stetne tvari, sadrzi i znatno viSe hranjivih
sastojaka, kao na primjer 28% viSe vitamina C, 29 % viSe magnezija, 10 % vise kalcija, 13
%vise fosfora, viSe bjelanCevina, antioksidanasa i tako dalje®!. Stoga, takav nadin prehrane
ima veliku konkurentnu prednost u hotelima i restoranima kada su u pitanju turisti koji
zagovaraju 1 zive zdrav nacin Zivota te onih koji sve viSe traZe I cijene hranu “kojoj se
vjeruje”.

Uvodenje zdrave prehrane u poslovanje moze pomoc¢i u zastiti okoliSa. Odrziva hrana,
poput organske hrane i hrane s manje emisija ugljika, moZe smanyjiti lo§ utjecaj objekata na
okolis. Hoteli 1 restorani koji se brinu o okoliSu i nude ekoloski proizvedenu hranu mogu
visokoobrazovani, visih primanja, u dobi do 30 do 49 godina, naj¢esce s djetetom. Prema
tome ugostitelji trebaju prilagoditi ponudu takvoj skupini gostiju kako bi osigurali
konkurentnost kod tog segmenta trziSta. Takoder, ekoloSku hranu je moguce uvrstiti u
ponudu ekohotela, biohotela, kao i u ponudu specijaliziranih restorana te u raznim vrstama

turizma kao S$to su ruralni, zdrastveni, sportski, ekoturizam koji su najuze povezani sa

29 National Reastaurant Association, 2010.
30 Kresi¢, G., 2012., Trendovi u prehrani
31 Prirodaidrustvo.hr
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ugostiteljstvom. Nadalje, uoceno je da u svijetu konstantno rastu povrsine pod ekoloskom
poljoprivredom kao i samo trziste ekoloskih proizvoda. Medutim, ekolosko osvijesteni gosti
traze ekoloski osvijestene domacine. Prema tome, potrebno je obratiti paznju i na niz drugih
¢imbenika kod formiranja eko turizma. Jedan od najvecih je smanjenje potroSnje plastike I

ostalih Stetnih sastojaka za prirodu.

-9 KORAKA
.~ prema svijefu s

manje plasti¢nog otpada
(ZA 1INAJMLIVACE TURISTICKOG SMUESTAJA)

'I Osiguraj svojim Osiguraj svojim gostima
gostimo ploinene stoklene {ose zo pice i

ili papirante weceice | . u kupaonic

20 kupovinu ili ‘ H W ﬂ \T

izlefe: (na plozu)
3 Ne koristi plastitno posude 4 Osiquraj svojim gostima
nifi spremnike od plasfike posude zu iznosenje hrane

smiestajnom iz objektn (npr.no
objektu izlet ili na plozu) @

5 Ne nudi svejim gostima 6 Osiguraj gostima staklene posude
plasficni pribor za jelo za pospremanie ostafok hrone

ili slamke djeci 3 u zomzivat {umjesto =
w ' m platitne folije ili vretica) \

Informiraj goste \nfnrmimi svoe goste g
7 o dostupnosti o nadinima odvajanjo ofpada i

pitke vode na slovinama osigmui patrebne spremnike

(i daruj boce zo Fr—

visekratno koristenje) 9 4

Informiraj goste o svojim
okfivnostima u ekoloskom
smisly i zamoli za
rozumijevanje i pomot

Slika 4. 9 koraka prema svijetu s manje plasti¢nog otpada.
Izvor: web : https://www.cimerfraj.hr/ideje/eko-turizam-hrvatska
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U skladu s trendovima porasta ekoloSke svijesti i odrzivog razvoja ekoloska hrana ima
velik potencijal plasmana kroz turizam i ugotiteljstvo®. U ozujku 2017. godine,
Booking.com je proveo istrazivanje o vaznosti odrzivog turizma. Globalna anketa je
obuhvatila 10.000 putnika od kojih je 42 % izjavilo da im je ekoloska vrijednost putovanja
i destinacije vazna. Nasuprot rastu ekoloske svijesti turista, samo 25 % smjestajnih objekata,

ukljuéenih u anketu, je potvrdilo kako donekle vodi ra¢una o naéelima eko turizma3?.

3. Prednosti uvodenja zdrave prehrane u poslovanje

Cinjenica je da ugostiteljski objekt, uvodenjem inovacija dobiva na imidzu kao organizacija
koja prati suvremene trendove, ali ujedno odgovara 1 zahtjevima trzista i time omogucava
unapredenje poslovanja i opstanak u veoma konkurentskim uvjetima. Dakle, uvodenje
zdrave prehrane u poslovanje moze imati mnoge prednosti. Osim $to moze pomoc¢i u
privla¢enju novih klijenata, poboljSanju poslovne reputacije i stvaranju pozitivne radne
atmosfere, zdrava prehrana i promoviranje zdravog nacina zivota moze imati, osim na
ugostiteljstvo, utjecaj na mnoge sfere u turizmu i gospodarstvu. Dakle, uvodenje zdrave
prehrane u poslovanje moZze pomoc¢i ugostiteljima u privlacenju novih turista.

Sve vise ljudi danas brine o svom zdravlju i trazi zdrave opcije hrane. Hoteli koji nude
zdravu hranu mogu privuéi ovu publiku i postati odrediSte za one koji traze istu. Hoteli se
takvim nac¢inom mogu uvelike istaknuti na trziStu te poboljSati poslovnu reputaciju. Prema
tome, hoteli koji su poznati po svojim zdravim opcijama hrane mogu postati sinonim za
zdravu prehranu 1 privuéi pozornost javnosti. Ovo moze pomoc¢i ugostiteljima da stvore
pozitivnu percepciju medu klijentima 1 zaposlenicima te poboljSaju svoj brend. Uoceno je
da je zdrava prehrana kao nacin jaanja imuniteta jo§ viSe dobila na vaznosti nakon
pandemije koronavirusa, posebice za rizi¢ne skupine gradana. Povecana je potraznja za
lokalnim, tako zvanim funkcionalnim proizvodima. Ti trendovi se sve viSe prate a neki su
postali i djelom zakonodavnog okvira. Tako se u slucaju pekarske industrije zbog Stetnih
zdravstvenih ucinaka kod prekomjernog unosa kuhinjske soli propisima ogranicava

dodavanje soli u kruhu. Kako bi educirala potrosace te u isto vrijeme zadovoljila zahtjeve

32 Kresié, G., 2012., Trendovi u prehrani
33 Cimerfraj.hr
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trziSta mesna industrija samovoljno smanjuje koli¢inu soli u mesnim proizvodima. Na trziStu
sada imamo 1 domaci sladoled s vise proteina, smanjenom koli¢inom masti 1 Se€era, mlijeCna
industrija proizvodi funkcionalne jogurte i pudinge, dok industrija pi¢a funkcionalne vode i
sokove i sli¢no3*.

Pozitivna crta kod promoviranja zdrave prehrane u ugostiteljstvu moze biti 1 to §to u
danasnje vrijeme raste interes za proizvodima visoke kvalitete za koje su potrosaci spremni
platiti i viSu cijenu. LoSe prehrambene navike su posljedica, prije svega, nedovoljne
upucenosti u ovu problematiku, manjka slobodnog vremena i dinamike zivota pri ¢emu se
hrana uglavnom konzumira izvan kuce pa dizajneri inovativnog jelovnika moraju nac¢i nacin
da educiraju goste i ukazu im na dobro poznate ¢injenice vezane za pravilnu prehranu. Zato

¢e ovo ujedno biti i dobar marketing za ugostiteljski objekt>.

3.1. Osnovni principi zdrave prehrane

Ugostiteljski objekti koji Zele svoju konkurentnost posti¢i uvodenjem zdrave prehrane u svoj
meni moraju se drzati prehrambenih preporuka, smjernica te osnovnih principa. Znanstveno
potvrdeni principi hrane su®¢:

e RAZNOLIKOST- prosto receno u svoju prehranu treba ukljuciti sve grupe hrane
kako bi zadovoljili naSe fizioloSke prehrambene potrebe, u prijevodu unosimo
sve esencijalne tvari kako bi nase tijelo moglo ,,normalno* funkcionirati.

e UMIJERENOST- ovaj pojam se odnosi na unos energije, masti, dodanog Secera, soli
i alkohola. Primjer na pojedincu koji ne zeli povecati svoju tjelesnu masu, a jede
mnogo voca, povréa, cjelovitih Zitarica, orasastih plodova - ukoliko i s tom nutritivno
bogatijom i1 zdravijom hranom unosi vise kalorija nego §to ih potro$i njegova kilaza
¢e se povecati. Takoder, alkohol koji ¢ak u manjim 1 umjerenim koli¢inama moze
imati blagotvoran uc¢inak na zdravlje, primjerice ¢asa crnog vina na dnevnoj bazi
pokazuje antioksidativni i protektivni u¢inak na kardiovaskularni sustav dok u

velikim koli¢inama ima vrlo negativne posljedice na zdravlje.

34 Hgk.hr
35 Possector.hr
3¢ Thenutrivision.com, Osnovni principi zdrave prehrane
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e RAVNOTEZA-Niti jedna namirnica nije zabranjena. Covjek u svojoj prehrani
moze ukljuciti apsolutno sve namirnice, medutim, ono S$to stvara razliku izmedu
pravilne i nepravilne prehrane jest koliko ¢esto 1 u kolikim koli¢inama se pojedine

namirnice jedu.

Nadalje, pravilna prehrana podrazumijeva zdravo unosenje svih neophodnih hranjivih
tvari (ugljikohidrati, masti, proteini, vitamini, mineralii voda), umjereno kolicinski,
raznoliko, primjereno Zivotnoj dobi, fizickoj i mentalnoj konstituciji, radnim i intelektualnim
naporima, klimi i radnoj okolini u kojoj Zivimo, zastupljenih 1 iskoriStenih u odgovarajucoj
ravnotezi da se odrzi optimalno zdravlje’’. U skladu sa time, ugositelji trebaju odabrati
trzi$ni segment kojem se Zele okrenuti te prilagoditi svoju ponudu istima kako bi privukli

turiste koji su najprofitabilniji za njihovo poslovanje.
3.1.1. Utjecaj prehrane na zdravlje 1 okolis$

Ruralni turizam i ruralni hoteli imaju moguénost najviSe profitirati od promicanja ponude
zdrave prehrane 1 zdravog nacina Zivota. Naime, obiteljskih 1 malih hotela najvise ima daleko
od grada, a takva mjesta nude mnoStvo turistickog sadrzaja 1 dozivljaja koja nisu dio
moderne svakodnevnice. Zdrava prehrana usko je povezana sa time u pogledu lokalnih
proizvoda tih mjesta, vlastita domaca proizvodnja, trend uzgoja bilja u vlastitome vrtu 1
slicno. Sa druge strane, zagadenje okoliSa vrlo je alarmantno te CovjeCanstvo postaje sve
svjesnije istoga te sve osjetljivije prema toj temi, uz mnogo Inicijativa u o0voj
domeni. Smatar se da, prije svega, jedan od nacina na koji mozemo smanjiti negativan
utjecaj na okoli§ je jesti lokalno 1 sezonski kako nebi bilo potrebe za transport 1 veca
pakiranja hrane. Jesti visSe biljne hrane takoder moze biti jedan od nac¢ina. To ne mora nuzno
iskljucivati meso. Medutim, mesna industrija jedan je od vecih zagadivaca okoliSa, pa bismo
manjim unosom mesa, a ve¢im unosom biljne hrane mogli utjecati na okolis.

Istrazivanja su pokazala da se oko 200 kg hrane po osobi godisnje baci, a od toga je 50
posto otpad iz kuéanstva. NajviSe se hrane baca u domacinstvima (53%) i procesima prerade

hrane (19%), Sto ¢ini 72% ukupno bacene hrane. Slijede gubici ili bacanje hrane u primarnoj

37 Fitness.com.hr, Vodic kroz osnovne principe pravilne prehrane
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proizvodnji (poljoprivredi, ribarstvu) te ugostiteljstvu i trgovackom sektoru veleprodaji i
maloprodaji*®. Koli¢ina hrane koja se na globalnoj razini baca vise je nego dovoljna da

nahrani svaku gladnu osobu na planet.

BACANJE HRANE PO SEKTORIMA

trgovina, 5%

ugostiteljstvo , 12%

'1 domacinstva ,

53%

prerada , 19%

Slika S. Prekomjerno bacanje hrane
Izvor: web ; https://www.hzjz.hr/

Danas postoje hoteli koji su dio “zero waste” strategije, strategije koju je Svjetska
organizacija za zasStitu prirode WWF prepoznala kao jednu od iznimno vaznih.Sve ranije
navedene zabrinjavaju¢e su potaknule zagrebacku Esplanadu da se kao prvi hotel u
Hrvatskoj 1 regiji prikljuci globalnom projektu 'Food Waste' WWF-a nastojeci pridonijeti
smanjivanju otpada od hrane te tako smanjiti svoj Stetan utjecaj na okoli§ i Planet Zemlju.
WWF Adria kroz suradnju sa zagrebackim hotelom Esplanade tezi odrzivom razvoju, te

zajedno koracaju ka njihovoj ,,zero waste* strategiji.

38 Hzjz.hr, Prekomjerno bacanje hrane- globalni problem
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FOOD WASTE REDUCTION INITIATIVE

0% waste. 100% taste.

Worrying fact!
Approximately 1.3 billion tonnes of all food produced globally
is wasted or lost every day.

Slika 6. Food Waste reduction inititative
Izvor: gastro.24sata.hr

Bacanje hrane je velik ekonomski problem za gospodarstvo, ali i za potroSace. Poticanje

hotela da naprave promjenu nije samo korak ka njihovom osvjes¢ivanju, ve¢ i ka podizanju

svijesti 0 ovom problemu kojega bi, u konacnici, trebao biti svjestan i svaki pojedinac3’.

Inicijative koje se odnose na upravljanje otpadom su*:

Razdvajanje otpada i odlaganje u odgovarajuce spremnike

Reduciranje papirnatih proizvoda

Koristenje materijala za pakiranje s mogu¢no$éu ponovnog koristenja

Konzumacija vode iz aparata, smanjena upotreba plasticnih boca

KoriStenje dozatora za Sampone I sapune koji se mogu dopuniti

Koristenje dugovjecnih LED zarulji I svjetla

Kompostiranje 1 proizvodnja humusa koji se vrac¢a u poljoprivrednu proizvodnju
Suradnja s dobavlja¢ima koji promoviraju odgovorno poslovanje i zbrinjavanje

otpada.

Uoceno je da takav stav prema dobrobiti plante na kojoj Zivimo predstavlja i vrlo dobar

marketing za poduzece, prvenstveno jer prikazuje odgovorno poslovanje te podize svijest o

39 Wwfadria.org
40 Flori¢i¢, T., 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi konkurentnosti
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brizi za istu. Isto tako hotelijerstvo je jedno od najvecih potroSaca mnogobrojnih resursa pa
je optereceno I razmjernim energetskim troSkovima.

Od zelene revolucije, preko biotehnoloske, do danasnjeg poticanja na opskrbljivanje
namirnicama iz jednog jedinog centra, uplatenje industrijskih tehnologija u tradicionalne I
prirodne sustave lokalne proizvodnje povecalo je ranjivost ekosustava- To je dovelo do
oneciS¢enja zraka, vode I tla, a sada se Siri nova vrsta genetiCkog oSteCenja , genetski
modificirani organizmi*!.

Zdrava hrana, domaci proizvodi, zaboravljeni okusi, €ista priroda, svjeZi zrak, rekreacija 1
istrazivanje nepoznatog postali su neizostavni sastojak zdravog zZivota kojemu danas streme
sve generacije. ZakljuCeno je, da je ponuda zdrave hrane velika prednost u cjelokupnoj
ponudi nekog hotela. Uvodenje radionica za najmlade te edukacije o ekoloskom i odrzivom

takoder bi bila velika prednost naspram konkurencije.

3.1.2.Zeleni hoteli

Hoteli gradeni po uzoru na zeleni turizam su objekti koji su ekoloski prihvatljivi, a njihovi
menadzeri su usmjereni k programima ocuvanja vode i energije te smanjenja otpada. Uz to,
takvi menadZeri znaju da ti programi, osim §to su nuZni za ocuvanje eko sistema, Stede
novac*?. Princip poslovanja zasnovan je na odgovornom upravljanju, to jest brizi o
zagadenju okoliSa, kod nabave robe zahtijevaju se isporuke s minimalnom ambalazom,
koristi se organska posteljina i namirnice. Isto se odrazava kroz racionalno postupanje u
svezi s potroSnjom vode i energije**. Hoteli su veliki rasipnici energije gdje mnogo energije
odlazi na svakodnevnu rasvjetu, koristienje perilica za sude i rublje ili na klimatiziranje I
grijanje. Stoga je smanjenje potroSnje energije jedna od osnovnih smjernica rada zelenih
hotela. Proizvodnja i transport hrane takoder mogu predstavljati ekonomsko i ekoloSko
optere¢enje pa mnogi hoteli imaju vlastite ekoloskie ili organske farme, gdje je hrana
odnosno obroci svjezi, sezonski 1 kontroliranog podrijetla. Hotelijeri postizu trziSnu

diferencijaciju primjenom razli¢itih metoda odgovornog upravljanja hotelom**:

41 Petrini, 2013., Dobro, cisto, pravedno

42 Green Hotel Association, n.d.

4 Grzini¢, Bevanda, 2014., Suvremeni trendovi u turizmu
4 Grzini¢, Bevanda, 2014., Suvremen itrendovi u turizmu
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Smanjena potros$nja energije i vode

Smanjena emisija uglji¢nog dioksida

Briga o razlaganju ¢vrstog otpada

Minimum koriStenja deterdzenata i ostalih kemijskih sredstava
Smanjenje zagadenja zivotne sredine

Utjecaj na ocuvanje lokalne bio raznolikosti.

Stupanj redukcije tih troSkova utjee na konacan financijski rezultat, povecava profit i Cini

hotel cjenovno bitno konkurentijim, omogucavajuci usredoto¢enje na gosta i zauzetost

kapaciteta®.

Hotel Split primjer je boutique hotela koji je graden po nacelima zelene gradnje te je u

obiteljskom vlasniStvu. Namirnice iz domaceg uzgoja 1 kontroliranog podrijetla,

tradicionalna dalmatinska kuhinja, ali i poznata internacionalna jela je ono ¢ime se posebno

istiCe restoran*®. Takoder, potro$nja energije mu je vrlo niska te ima rezervoare za skupljanje

kisnice, kante za recikliranje otpada na svim pogodnim mjestima te educirane zaposlenike.

Ll I
. L e T I

Rin

Slika 7. Hotel Split

Izvor: web; www.omh.hr/hr/hotel/hotel-split

4 Grzini¢, Bevanda, 2014., Suvremen itrendovi u turizmu
46 Dabar.srce.hr
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Jo§ jedan primjer eko hotela je Valamar. Valamar veliku pozornost poklanja upravo
odrzivom poslovanju, Sto znaci smanjenje potro$nje energije i vode, zbrinjavanje otpada,
uStedu resursa te brigu o zaposlenicima i lokalnoj zajednici. Izmedu ostalog, Valamar

Riviera je prva u Hrvatskoj uvela certifikat Healthy Meal Standard.

Slika 8. Hotel Valamar President Dubrovnik
Izvor: web; https://www.tripadvisor.com/
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3.1.3 Hoteli sa certifikatima zdrave prehrane

U cilju postizanja nove konkurentnosti i prepoznatljivosti ekoloski i druStveno osvijeStenih
hotelijerskih poduzeca kreirani su sustavi posebnih oznaka koji standardima postavljaju
zahtjeve u dizajniranju, opremanju i poslovanju smjestajnih objekata®’.

Healthy meal standard je prvi certifikat za zdrave jelovnike , uglavnom za turisticke
objekte, prvenstveno za restorane i hotele. Takoder ukljucuje obrazovanje osoblja te razlicite
certifikate za prehranu 1 goste s posebnim prehrambenim potrebama. Certifikacija 1
standardizacija Healthy Meal Standard osigurat ¢e hotelima promociju i atraktivne usluge u
sklopu zdravstvenog turizma na viSoj razini. HMS pokriva i podrucje bezglutenskog
jelovnika, jelovnika bez laktoze, jelovnika za djecu te sportaSe. Prema tome HMS moze
privuéi velik broj turista u sezoni, ali i zvan nje. Organizacija mora zadovoljiti opce
zahtjeve*s:

e Utvrditi procese koji su potrebni za sustav upravljanja kvalitetom prehrane i
njihovu primjenu u organizaciji
e (Qdrediti kriterije i metode potrebne da se osigura u¢inkovito odvijanje i upravljanje
tim procesima, te odrediti slijed i medusobno djelovanje tih procesa
e Osigurati dostupnost potrebnih resursa i informacija koji su nuzni za potporu pri
provodenju i nadziranju tih procesa
e Nadzirati, mjeriti i analizirati te procese i provoditi postupke nuzne za ostvarivanje
planiranih rezultata i neprekidno poboljSavanje tih procesa
e Uspostavitt HMSAT tim 1 njihove aktivnosti
e Izraditi Priru¢nik za vodenje sustava upravljanja kvalitete prehrane HMS.
e [zraditi Knjigu normativa i jelovnika.
Certifikatima se hotel opredjeljuje za ocuvanje okoliSa, promovira zdrav smjestaj, zdravu
prehranu 1 zdravo okruzenje za goste i1 zaposlenika te izravno utjeCe na njihovo

zadovoljstvo?®.

47 Flor¢i¢, T., Suvremeno hoteliejrstvo izazovi nove konkurentnosti
48 Healthymealstandard.eu

# Flori¢i¢, T., 2022, Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
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Porecki hotel Valamar Diamant prvi je uveo certifikat Healthy Meal Standard, koji
targetira goste sa specificnim prehrambenim potrebama, navikama i1 Zeljama, a posebice
sportaSe koji ovaj hotel Cesto biraju za svoje pripreme. Valamar se odlucio za certifikate za
osobe s intolerancijom na gluten, za vegane, vegetarijance, sportaSe 1 za osobe koje Zele
reducirati i uravnoteziti svoju tjelesnu masu’’. Takoder, prema ovom standardu, sva hrana u
ponudi mora imati i navedene hranjive vrijednosti, $to ukljucuje energetsku vrijednost,

masti, ugljikohidrate, bjelancevine, te informacije o alergenima.

Slika 9. Valamar Diamant Hotel & Residence Pore¢

Izvor: web; Valamar.com

30 Valamar-riviera.com
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4. Povezanost razlicitih vrsta turizma sa zdravom prehranom

Zdrava hrana i selektivni oblici turizma su usko povezani. Za razliku od masovnog turizma,
kojeg odlikuju anonimnost i standarizirane usluge i1 dozivljaji, selektivni oblici su
fleksibilniji 1 nude spektar doZzivljaja kod kojih individualnost i osobne preferencije turista
dolaze do izrazaja, zbog ¢ega su i humaniji’'. Gost Zzeli viSe od sunca i prirode, a
gastronomija je bitan aspekt dolaska na odredenu destinaciju. Jedan od novijih izazova
turizma, a posebno zdravstvenog turizma je pridavanje posebne paznje nutritivnom sastavu
hrane, specifi¢nim potrebama gosta i primjenjivanje znanja iz nutricionizma za pobolj$anje
cjelokupne ponude. Opcenito, korisnici hotelskog smjeStaja mogu biti gosti na odmoru, gosti
iz poslovnih te gosti iz obiteljskih razloga. Svatko od tih gostiju ima drugacije prioritete,
oc¢ekivanja i zahtjeve od svog odmora, pa tako i samog smjeStaja i svega §to je ukljuceno u
njega. Kako bi bilo laSe segmentirati trziSte 1 zadovoljiti potrebe raznovrsnih gostiju u
suvremenom svijetu pojavljuju se selektivni oblici turizma kao $to su:

e Ekoloski turizam

e Kulturni turizam

e Ruralni turizam

e Zdrastveni turizam

e Sportski turizam

e Vjerski turizam

e Gastronomski turizam

e Urbani turizam I ostali
Od navedenih oblika uoceno je kako mnogi imaju poprilicnu vezu sa hranom a trenutno
najznacajniji 1 najpopularniji su zdrastveni 1, ekoloski/odrzivi turizam. Takoder,
mediteranska prehrana predstavlja jedan od najznacajnih trendova u prehrani obzirom da je
dokazano da ljudi koji zive na podrucju Mediterana imaju duzi zivotni vijek 1 manju
uCestalost kroni¢nih bolesti’2.

Nadalje, dio ponude hotela i ljecilista u turizmu je wellnes u kojem je osim fizickog 1
emocionalno, to¢nije, mentalno zdravlje prioritet. UocCeno je kako wellbeing postaje novi

luksuz u hotelijerstvu .U raznim izvorima se navodi kako 40-60% turista ¢ine ekoturisti 1 oni

31 Raboti¢, 2013., Selektivni oblici turizma
52 Florigi¢, T., 2022., Suvremeno hoteliejrstvo izazovi nove konkurentnosti
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koji borave u priordi; 70% americkih turista u Europi su kulturni turisti, dok ih je u Australiji
50% , a u Kanadi 40 %; 37% ukupnog turistickog prometa u svijetu odnosi se na kulturni

turizam?3

4.1. Zdravstveni turizam

Ulazimo u novo doba turizma gdje svakome odmor i luksuz predstavlja neSto drugo, tako je
to za nekoga personalizacija naina prehrane, §to podrazumijeva posebnu opremljenost
kuhinja te educiranost osoblja u pripremi hrane, kako bi dobili upravo ono §to traze. Segment
turizma vezan uz putovanje s ciljem unapredivanja osobnog ili zdravlja ¢lana obitelji, naziva
se zdravstveni turizam. Zdrastveni turizam je slozena gospodarska aktivnost u kojoj bitno
mjesto zauzima stru¢no i kontrolirano koristenje prirodnih ljekovitih €initelja, postupaka
fizikalne medicine i1 programiranih fizickih aktivnosti u svrhu odrzavanja i unapredenja
fizickog, mentalnog i duhovnog zdravlja turista te pobolj$anja kvalitete njihovog Zivota>* .
Dakle, zdrastveni turizam je turizam povezan sa putovanjem u ljecilista ili druge destinacije
¢ija je primarna svrha poboljSanje fizickog stanja gosta.

Gosti koji odlaze na takve destinacije najéeSce su osobe koje imaju posebne prehrambene
potrebe te prehrana utjece na njihov nacin zZivota §to je osobito izrazeno tijekom putovanja
zbog nemogucénosti planiranja obroka i nacina prehrane. Gosti s posebnim potrebama za
vrijeme svog odmora, osim zdravih okoli$nih faktora, imaju potrebu za>>:

e posebnim zahtjevima za peronalizirani plan prehrane
e wellness programima prehrane i tjelesne aktivnosti
e personaliziranom pripremom hrane primjerene njihovim zdravstvenim stanjima
o infomiranosti o mrezi stru¢njaka kojima se mogu obratiti u sluc¢aju potrebe.
Vecina objekata takav turizam prepoznaje kao dio svoje strategije razvoja. Takoder,
zdrastveni turizam obuhvaca vrlo Siroko podrucje od wellnesa 1 ljeciliSnog turizma (spa) do
medicinskog turizma. Jedni od najvecih ljecilista i specijalne bolnice u Hrvatskoj su:
e Crikvenica — SB za medicinsku rehabilitaciju Thalassotherapia

e Selce — Terme Selce

33 Raboti¢, 2013., Selektivni oblici turizma

34 Www.unwto.org

55 Vitamini.hr; Savjeti i preporuke putovanja kod posebnih stanja
6 www.Zane.hr
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e Rovinj — Bolnica za ortopediju i rehabilitaciju ,,Prim. dr. Martin Horvat*
e Veli LoSinj — LjeciliSte za bolesti diSnih organa i koze
e Ivani¢ Grad — SB za medicinsku rehabilitaciju Naftalan

e Krapinske, Varazdinske I Stubicke Toplice — SB za medicinsku rehabilitaciju

4.2. Religija i prehrana

Utjecaj religije na prehranu vidljiv je od davnina. Jedan od tih je uloga koju hrana u
odredenoj religiji ima, Sto zna¢i da ovisno o vjeri postoje 1 prehrambene restrikcije.
Prehrambene restrikcije uvjetovane vjerskom pripadno$¢u mogu se odnositi na: hranu koja
se smije ili ne smije konzumirati, hranu koja se smije konzumirati u odredeno doba dana ili
godine, vrijeme dana u koje se smije konzumirati hrana, nain pripreme hrane te pravila
kada, kako i koliko dugo postiti*’.Odredena razli¢ita pravila u prehrani razli¢itih religija,
osim na duhovnoj razini, bazirana su i okrenuta prema ljudskom zdravlju. Kako bi se stvorila
kvalitetna turistiCka ponuda za turiste vjernike, potrebno je dobro upoznati sva pravila
religije opcenito, otkuda 1 zaSto su potekla, a posebice pravila prehrane, kako bi se iskazalo
postovanje prema njihovom nacinu zivota i njima samima. Ponuda certifirciranih proizvoda
ili usluga te postivanje specificnosti prilikom pripreme hrane znacajno pridonose porastu
povjerenja potro$aca odnosno povecavaju zadovoljstvo gostas.
Najpoznatiji oblici takve prehrane su:

1. Halal gastronmija: Halal je specificna prehrana za muslimansku vjeru koja
podrazumijeva konzumaciju dopustene hrane i prehrane. Proizvodi ne smiju imati
podrijetlo od necega Sto je zabranjeno halal standardom. Proizvodi ne smiju
sadrzavati sivnjetinu, meso mazge i magaradi, alokohl, krv, Stetne additive i opojne
tvari®®. Takoder, takva hrana se ne smije mjesati sa ostalom. Osim konzumacije takve
vrste hrane potrebno je halal turistima omoguciti uvjete za dostojno obavljanje
vjerskih obreda u skladu sa standardima. Koncept halal turizma nastao je prije Sest

godina, a s obzirom na munjevit rast, uskoro bi mogao postati najrezistentniji oblik,

57 Vrane§i¢ i Alebi¢, 2006., Hrana pod poveéalom
38 Kresié, 2012., Trendovi u prehrani
39 Flori¢i¢, 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
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stoga je nuzno da brojne zemlje svoje usluge prilagode gostima koji uglavnom dolaze
iz zemalja Arapskog zaljeva, Bliskog istoka te sjeverne Afrike®
2. Kosher gastronomija: Kosher hrana je hrana u skladu sa zakonom kojeg dopusta
Tora. To znaCi da se jela spremaju, kuhaju i kombiniraju to¢no na odredeni
nadin. Zivotinje se moraju klati na najbezbolniji na¢in, smije se jesti samo meso
prezivaca koji imaju papke, zatim peradi i ribe®!. Medu zabranama je i istovremena
konzumacija, te zajednicko cuvanje, pripremanje i kuhanje mesa i mlijeka. Voce koje
rodi na stablima u tijeku tri godine od sadnje nije kosher i ne smije se jesti, bas kao
ni plodovi koji su izrasli na njivi koja je bila obradivana tijekom sedme godine,
godine odmora za zemlju. Izmedu ostalog Tora zabranjuje kuhanje, te opéenito
upotrebu vatre u subotu®’. Alkohol je nacelno dopusten, no koristi se strogo u
liturgijskim obicajima.
Obzirom da je Halal i Kosher prehrana prepoznata kao oblik zdrave prehrane uoceno je da
tu specificnu hranu ne konzumiraju samo pripadnici odredene vjerske zajednice, ve¢ ju
odabiru 1 ostali potrosaci koji prepoznaju jamstvo standarda kod pripreme i podrijetla takve
hrane.

Nadalje, vjerski turizam se javlja kao novi oblik turizma. Vjerski turizam je jedan od
najstarijih oblika turizma koji se kao specifican oblik turizma (uz zdravstveni turizam)
poceo javljati u najranijoj povijesti kada su ljudi zbog obavljanja religijskih obreda
posjeéivali za to odredena mjesta - svetiSta, i pritom prelazili vece udaljenosti®. Smatra se
da takav oblik turizma zbog prilagodenih infrastrukturnih, kulturnih te gastronomskih
sadrzaja predstavlja ekonomski vrlo koristan oblik turizma. Vjerski turizam znacajni je oblik
aktivnosti koji omogucava i zadrzavanje tradicijskih vrijednosti 1 vjerskih kvaliteta zajednica
kao i ekonomski oporavak zapustenih podrucja®.

Vrsta odmora uvjetovana je covjekovom zivotnom i radnom sredinom, ostvarenim
prihodima kao i dostignutoj razini obrazovanja i kulture®. Ugostitelji koji se educiraju o

ulozi hrane u kulturoloSkom religijskom okviru pokazuju postovanje i uvazavanje potreba

60 Imperij.com, Halal turizam u Hrvatskoj I gastronomska ponuda

61 Florigi¢, 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
62 Tportal.hr, Koser pravila prehrane i izraelska kuhinja

8 Wikipedia.org., Vjerski turizam

% Upuhh.hr, Vjerski turizam trziste vrijedno vise od 18 milijardi eura
% Grzinié, Bevanda, 2014., Suvremeni trendovi u turizmu
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svojim gostima, a upravo ta predanost ispunjenju njihovih zelja moze biti najveci korak kod
privlacenja turista vjernika, a poglavito na najpopularnijim lokacijama vjerskog turizma kao
Sto su Vatikan, Lourdes i Medugorje. Prilagodba svih sudionika lanca hrane (ukljucujéi
proizvodace hrane i pruzatelje usluga prehrane) potrebama potroSaca-vjernika moze
znacajno pridonijeti podizanju razine kvalitete proizvoda ili usluge, te tako utjecati na

pridobivanje novih potroSaca.

4.3. Posebni koncepti prehrane

Zakljuceno je da se danas u svijetu povecao interes za proizvodnju zdrave hrane i to zbog
mnogo ¢imbenika. Prepoznaju se Cetiri osnovna utjecaja na donoSenje odluke vezano za
izbor prehrane koji svoj odraz reflektiraju u ponudi hotelijerstva: kulturni faktori, zivotni
stil, psiholoski utjecaji, trendovi hrane. Pri razmatranju aspekta konkurentnosti hrane i pi¢a
u suvremenom hoteliejrstvu istie se vaznost prehrambenih brendova, marki velikih i
medunarodnih ugostiteljskih tvrtki koji svojim brend identity — identitemom i brend promise,
obecanjem kvalitete putem cjelovite prepoznatljivosti osvajaju vjeronost gostiju®®. Takoder,
sve je vise alergija i intolerancija na hranu $to uzrokuje rast potrosaca za proizvodima koji
su prilaogdeni posebnim prehrambenim zahtjevima.
Koncepti ponude posebne prehrane su®’:

1. Raw food - ziva hrana - koncept ukljuuje ponudu hrane koja se ne kuha na
temperaturi viSoj od 115 stupnjeva, nije pasterizirana i nije obradena pesticidima i
kemikalijama. Pristalice tvrde da je daleko zdravija od uobicajene prehrane kuhanom
hranom, tvrde¢i da se kuhanjem uklanjaju mnogi prirodni enzimi koji hranu cine
hranjivom. Inicijativi ,,Pokret sirove hrane* posljednjih godina raste popularnost, pa
zbog toga turisti koji se tako hrane traze u hotelima ponudu koja odgovara njihovim
prehrambenim navikama i principima.

2. Slow food - sporo posluzivanje autenti¢ne hrane - novi trend u prehrani koji promice
kulturu hrane i vina, te se hrana konzumira sporo i u nekoliko slijedova od kojih je
zakljucan desert. Takoder, brani bioraznolikost hrane i poljoprivrednih proizvoda

Sirom svijeta, protivi se standardizaciji okusa i navikama nezdrave hrane, Stiti

% Flori¢i¢, 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
87 Flori¢i¢, 2022., Suvremeno hotelijerstvo izazovi nove konkurentnosti
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kulturni identitet vezan za hranu i gastronomske tradicije, cuva tehnike uzgoja i
prerade hrane naslijedene iz tradicije, te Stiti domace, divlje zivotinjske i biljne vrste.
Molekularna gastronomija — experience restorani posebnog doZivljaja — istrazuje se
kako hrana reagira na razlicite kuharske tehnike i kako pet osjeta utjeCe na percepciju
hrane 1 nacin uzivanja u istoj.

Haut cusine - visoka kuhinja - gastronomija elitnih gurmanskih restorana 1 luksuznih
hotela. Visoku kuhinju odlikuje pazljiva priprema i pomna prezentacija hrane po
visokoj cjeni. Takoder koristi najbolje dostupne sastojke u odredenom ambijentu i
zanru te se strogo pridrzava kodificiranih pravila kulinarskih tradicija.

Street food - tematizirana brza hrana - hrana koja je brzo spremna za jelo, a prodaje
se na javnoj povrsini iz vozila ili sa §tanda. Cesto je pobudivala sumnju u kvalitetu i
higijenu no Turska je u 15.stoljeu maknula tu stigmu kada su doneseni i standardi
kojih su se prodavaci morali pridrzavati.

Ghost kitchen - kuhinje ,,duhovi® - ugostiteljske tvrtke iznajmljuju neiskoriStene
hotelske restorane ili banketne kuhinje koji uslijed promjena u trziSnim uvjetima
nemaju konkurentnost, te koriste te kuhinje kao ¢vorista za dostavu pripremljene
hrane za potrebe manjih lokanih hotela i drugih smjestajnih struktura u turisti¢koj
destinaciji. Klju¢ni aspekt konkurentnosti je lokacija guste naseljenosti i intenziteta

potraznje te mogucnost dostave hrane u vremenskom rasponu od 7 do 10 minuta.

Kada govorimo o prepoznatljivoj turisti¢koj destinaciji jedan od temelja je i ponuda hrane

za osobe koje boluju od posebnih stanja kao $to su odredene kroni¢ne nezarazne bolesti,

alergije, celijakija i ostale bolesti koje zahtijevaju posebnu prehrambenu skrb. Gosti s

posebnim potrebama za vrijeme svog odmora, osim zdravih okoli$nih faktora, imaju potrebu

za:

posebnim zahtjevima za peronalizirani plan prehrane

wellness programima prehrane 1 tjelesne aktivnosti

personaliziranom pripremom hrane primjerene njihovim zdravstvenim stanjima

infomiranosti o mrezi stru¢njaka kojima se mogu obratiti u slucaju potrebe.

Ulazimo u novo doba turizma gdje svakome odmor i luksuz predstavlja nesto drugo, tako je

to za nekoga personalizacija nacCina prehrane, §to podrazumijeva posebnu opremljenost

kuhinja te educiranost osoblja u pripremi hrane, kako bi dobili upravo ono Sto traZe.
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Zakljucak

U suvremenom poslovanju poduzetnici moraju, kako bi se istaknuli na trziStu, pratiti
aktualne trendove. Ugostiteljstvo od svog nastanka prate brojne promjene kako je drustvo
napredovalo, pa se tako do danasnjeg dana jako mjenja potraznja. Jedna od najvaznijih grana
ugostiteljstva je hotelijerstvo obzirom da objedinjuje smjestaj, hranu 1 pice, te je usko
povezano sa turizmom i turistickim dozivljajem. Od biblijskih vremena hotelijerstvo se
razvijalo u zdravstvenom smislu te su tako bila poznata mnoga odmaralista 1 destinacije usko
povezana sa zdravljem i brigom o sebi, isto kao i religijske destinacije obzirom da je i religija
jedan od motiva putovanja. [zumom parnog stroja dolazi do pojave koja se zove ,,masovni
turizam® te danas ima veliki utjecaj na odrzivi turizam koji je takoder jedan od vodec¢ih
oblika turizma.

U suvremenom svijetu poslovanja, konkurentnost je klju¢ni faktor za uspjeh.
Svakodnevno se pojavljuju novi restorani, hoteli, razni objekti brze prehrane i slicno, a
postojece se nastavljaju Siriti kako bi ostvarile S§to veci profit. Stoga je vazno da objekti
prepoznaju razli¢ite nacine za povecanje svoje konkurentnosti na trzistu. Jedna od strategija
koju tvrtke mogu koristiti za povecanje svoje konkurentnosti jest uvodenje zdrave prehrane
kao dijela svoje ponude. Menadzeri hotela mogu iskoristiti razli¢ite aspekte zdrave prehrane
1 njezinu vaznost kako bi postale konkurentnije na trziStu. Postoji nekoliko razloga zasto bi
bilo dobro uvesti i promovirati zdrav jelovnik. Jedan od klju¢nih razloga je povecana svijest
potrosaca o zdravom nacinu Zivota. Sve viSe ljudi prepoznaje vaznost zdrave prehrane i traze
zdrave alternative u svojoj prehrani kao i sigurnost doma na putovanjima, posebice zbog sve
vece informiranosti 1 nakon kriznih vremena. Pored toga, objekti koji nude zdravu prehranu
te posluju u skladu sa odrzivim razvojem mogu pridonijeti povecanju produktivnosti i
smanjenju troskova. Medutim, uvodenje zdrave prehrane u poslovanje nije uvijek
jednostavno. Postoje mnoge prepreke koje ugostiteljski objekti moraju savladati kako bi
uspjesno implementirale zdravu prehranu u svoje poslovanje. Jedna od najvecih prepreka je
cijena. Zdrava hrana moze biti skuplja od nezdrave hrane, Sto moze povecati troskove, no
dugoro¢no gledano, odrzivi hoteli i zelena gradnja koriste obnovljive izvore energije te
odrzive ireciklirane materijale Sto pridonsi poveéanju produktivnosti te zadovoljstvu osoblja
1 gosta. Jos$ jedna prepreka je nedostatak svijesti 1 edukacije. Objekti koje nude zdravu hranu
moraju prvenstveno educirati svoje zaposlenike o zdravoj prehrani i njenim prednostima. To
moze ukljucivati organiziranje seminara, webinara ili drugih oblika edukacije. Osim toga,
zdrav nacin zivota je usko povezan sa zdravom prehranom pa hoteli u svoje objekte mogu
implementirati razno razne programe 1 aktivnosti kako bi dodatno privukli goste koji Zele
uzivati blagodate zdravog zivota. Takoder, ugostitelji moraju biti svjesni da zdrava hrana
nece biti privlacna svima. Mnogi ljudi i dalje vole brzu i nezdravu hranu, a neki ljudi mogu
smatrati da je zdrava hrana neukusna. Prema tome, objekti koji zele uvesti zdravu hranu kao
konkurentnu prednost svog poslovanja se moraju potruditi da ponude ukusne i1 raznolike
opcije koje ¢e privuéi razli€ite trziSne segmente. Suradnja sa nutricionistima ili drugim
strunjacima za prehranu od velike je pomo¢i menadZerima kod prilagodbe svojih menua
kako bi se prilagodili specifi¢nim potrebama trziSne potraznje.

Uspjesni hoteli se razlikuju od onih manje uspje$nih po usluzi koju pruzaju svojim
gostima. Kvaliteta je danas postala temeljnim ¢imbenikom za ostvarenje profitabilnosti 1
konkurentnosti, a jedna od najvaznijih je kvaliteta zaposlenika koja se odnosi na posebna
znanja koja on ima. Takoder, standardi i certifikati ukazuju na stvaranje povjerenja prema
hotelima pa tako 1 u Hrvatskoj postoje mnogi restorani i hoteli koji nose certifikate zdrave

34



prehrane a ukljuCuju eko certifikat, gluten free standarde i1 healthy meal certifikat koji je
detaljnije obraden u ovom radu. Nadalje, u svijetu se javljaju i neki posebni koncepti hrane
koje ugostitelji implementiraju u svoju ponudu kako bi bili u trendu i time privukli goste.
Obzirom da se ti trendovi rapidno mjenjaju potrebno ih je pomno pratiti, provoditi ispitivanja
trziSta, ankete 1 slicno. Sigurnost hrane je jedan od najvecih izazova kod implementacije
zdrave hrane u svoju ponudu. Ugostitelji se moraju suociti s velikim brojem proizvoda na
trziStu i teSko je odabrati pravu hranu koja je zdrava i koja ¢e biti prihvatljiva i po odredenom
standardu te od pouzdanih dobavljaca. To moze biti dug i tezak proces, a nabavlja¢i moraju
biti sigurni da dobavljac¢i imaju dobre procese kontrole kvalitete hrane. Izbor hrane ovisi o
razli¢itim ¢imbenicima, kao §to su etnicka pripadnost, vjerska uvjerenja, osobne preferencije
1 sklonosti. Stoga, tvrtke moraju pazljivo razmotriti sve te faktore kako bi opravdali svoj
brend i privukli “zdrave” turiste.
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