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Sazetak

Restorani su se tijekom povijesti svojeg postojanja mijenjali u skladu s potrebama ljudi i
njihovim oc¢ekivanjima od usluga restorana. S vremenom su zahtjevi gostiju restorana postali
sve vise slozeni te su bitno utjecali na ponudu restorana, nacin njihovog poslovanja i na
kvalitetu proizvoda i usluga u restoranima. Takoder utjecalo je i na uredenje restorana.
Poslovanje restorana danas se suocava s brojnim izazovima koji proizlaze iz zahtjeva gostiju i
njihovih pristupa hrani, ponasanju prema hrani i nac¢inu na koji hranu konzumiraju. Predmetni
izazovi proizalze i iz unutarnjeg ustrojstva samih restorana i njihove sposobnosti da razviju
restoran uskladen s potrebama gostiju. lako postoje brojni razvijeni koncepti vezani uz
organizaciju rada restorana i na¢ina na koji se restorani trebaju odnositi prema gostima,
poduzeéa koja posluju u ovom sektoru trebala bi razvijati vlastitu filozofiju koja moze
podrzati njihovo poslovanje. U ovom radu su prikazani pojedini koncepti organizacije
poslovanja restorana kao i pojedini trendovi u razvoju i organizaciji poslovanja restorana. Rad
je pokazao da poduzeéa koja posluju u podrucju restoraterstva trebaju jasno razvijati vlastitu

poslovnu strategiju te koncepciju poslovanja i organizaciju.

Kljuéne rije¢i: koncept; organizacija; restoraterstvo; poslovanje, restorani
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Uvod

Ugostiteljstvo je danas na globalnoj razini pa tako i u Republici Hrvatskoj vrlo znaCajna
djelatnost. Sve se viSe otvaraju ugostiteljski barovi, fast food restorani gdje se moze
konzumirati hrana bez sjedenja. Manji broj ugostitelsjkih restorana ima smjer prema fine
diningu. Razlog je taj Sto manji broj obiteljskih restoran ide u funkciju otvaranja restorana
te automatski obnavljaju i dijelove kuca gdje se gosti mogu smjestiti. Sve se to 0dnosi na
ugostiteljske usluge pruzanja smjestaja te na ugostiteljske usluge pripremanja i usluzivanja
jela 1 pi¢a. Masovno koristenje ugostiteljskih usluga dovelo je do njihove specijalizacije 1
karakteristika, odnosno do njihovog razlikovnog oblika u smislu nacina izvedbe, vrste
ponude, kvalitete, objekata u kojima se ove usluge pruzaju, minimalnih uvjeta koji trebaju
biti zadovoljeni i dr.

Tema ovog zavr$nog rada je Kapaciteti poslovanja i organizacija u restoraterstvu. U
radu se govori o nacini organizacije U restoraterstvu, odnosno kako funkcioniraju procesi
funkciniranja posluzivanja hrane i pica. Govori se i 0 Specifiénostima suvremenog
restoraterstva kao 1 o kljuénim utjecajnim ¢imbenicima koji su obiljezili restoraterstvo
danasnjice i koji ¢e se jo$ razvijati. Prikazuje se kakvi su bili sustavi poslovanja u
restoraterstvu, te ostali sustavi koji nisu toliko u trendu. Predmet istrazivanja je
organiziranje poslovanja u restoraterstvu te sama koncepcija poslovanja prije organizacije
poslovnja.

Sama oraganizacija u restoraterstvu je najvaznija ugostiteljska grana danasnjice. Bez
organizacije nebi bilo toliko dobrih restorana i1 pozitivnih razmisljanja. Sami restorani su
podijeljeni u vise podskupina ugostiteljskih objekata koji posluzuju hranu i pica.

Cilj rada je prikazati trendove u suvremenom restoraterstvu i nacin njihove
implementacije. Kako se samo vrijeme mjenja, tako se i mjenjau gosti koji konzumiraju
hranu. Svrha rada je ukazati na klju¢ne organizacijske elemente suvremenog restoraterstva
te kakva je potrena koncepcija poslovanja.

U pisanju rada koriStene su metode analiza i sinteza kako bi se op¢i pojmovi sveli na
njihove sastavne dijelove te potom povezali u smislenu cjelinu rada. Rad je podijeljen u

Sest glavnih poglavlja te potpoglavlja . Uvod u tematiku rada nalazi se u prvom poglavlju.



Glavna ogiljezja restoraterstva objasnjena su u drugom poglavlju. Obiljezja suvremenog
restoraterstva objasnjena su u tre¢em poglavlju. Koncept poslovanja restorana prikazan je u
cetvrtom poglavlju. Trendovi na podrucju restoraterstva u 21. Stolje¢u pojasnjeni su u

petom poglavlju sa po tri potpoglavlja. Posljednje poglavlje je zaklju¢ak rada.



1. Vazne znacCajke restoraterstva

Pojam restoraterstvo kao i njegova osnovna obiljezja mijenjali su se u skladu s potrebama
na trzistu. U ovom poglavlju definiran je pojam restoraterstvo i opisane su njegove
osnovne Kkarakteristike u suvremenom kontekstu. Uz navedeno, prikazana je evaluacija i
razvoj restoraterstva te je objasnjeno restoraterstvo kao dio ugostiteljstva u Republici

Hrvatskoj.

1.1 Definiranje i obiljeZja suvremenog restoraterstva

Ugostiteljstvo je gospodarska djelatnost usmjerena na realizaciju ¢ovjekovih potreba na
poddrucju hrane, pi¢a i1 smjeStaja. Navedeno nastoji posti¢i harmonijom izmedu
ugostiteljskih objekata te njegovih korisnika usluga. Predmet poslovanja u ugostiteljstvu je
priprema, proizvodnja 1 usluzivanje hrane, pi¢a i drugih napitaka, kao 1 pruzanje usluga
smjestaja u prostoru koji je za to predviden u samoj koncepciji poslovanja. Ugostiteljstvo
je, takoder, usmjereno na zadovoljavanje kulturnih, zabavnih, zdravstvenih, drustvenih i
drugih potreba gostiju.t
Ugostiteljska se djelatnost moze obavljati u ugostiteljskim objektima razli¢ite vrste..

Na temelju vrste usluge i tehnoloskog procesa ugostiteljstvo se dijeli na (Slika 1)

- Hotelijerstvo

- Skupina smjestaja
- Restoraterstvo

- Skupina hrane 1 pi¢a

! Barjaktarovié, D. Restoratersko poslovanje, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2015., str. 7.
2 Lagkarin AZi¢, M. Upravljanje odnosima s gostima u turizmu i ugostiteljstvu. Sveuciliste u Rijeci, Fakultet
za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu, Opatija, 2018., str. 18.
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Slika 1. Podjela ugostiteljstva prema razvrstanim skupinama ugostiteljskih objekata
Izvor: Laskarin Azi¢, M. Upravljanje odnosima s gostima u turizmu i ugostiteljstvu. SveuciliSte u Rijeci, Fakultet za

menadZment u turizmu i ugostiteljstvu, Opatija, 2018., str. 18.

Restoraterstvo je dio ugostiteljstva. Bavi se pruzanjem usluga usluzivanja hrane i
pi¢a i napitaka. Ono funkcionalno, prostorno, tehnicki-tehnoloski te organizacijsko-
kadrovski predstavlja samostalni dio ugostiteljske djelatnosti iskljuivo usmjeren na
pripremu, proizvodnju i usluzivanje hrane i pica te napitaka s ciljem zadovoljavanja
potreba turista i lokalnog stanovnistva. U smislu prostora, restoraterstvo se moze obavljati
u zasebnoj gradevini, montaznom objektu ili u sklopu odredene zgrade.®

Restoraterstvo se odnosi na sve ugostiteljske objekte ¢iji je predmet poslovanja vezan
uz pripremu kao 1 prodaju hrane 1 pi¢a. Vrsta 1 tip ugostiteljskog objekta definiraju kako ¢e
se pripremati i1 usluzivati hrana 1 pic¢e. Usluge se u sklopu suvremenog ugostiteljstva mogu
pruzati na sljede¢e na¢ine®:

- UsluZivanje gostiju u restoranima s klasi¢nom poslugom
- Usluzivanje u samoposluznim objektima
- Usluzivanje u pokretnim objektima
- UsluZivanje u pripremnicama.
U smislu vremenskog perioda restoraterstvo se dijeli na opce 1 turisticko

restoraterstvo. Poslovanje opéeg restoraterstva odvija se tijekom cijele godine. Usluge se

3 Barjaktarovié, D. 2015., op.cit., str. 8.
4 Ivanovi¢, S. Ekonomika ugostiteljstva. Fakultet za menadZment u turizmu I ugostiteljstvu, Opatija, 20212.,
str. 8.



pruzaju lokalnim gostima 1 turistima te osobama koje iz nekog drugog razloga posjecuju
odredenu destinaciju u tom periodu. Turisti¢ko restoraterstvo odnosi se na ugostiteljske
objekte u kojima se priprema i posluzuje hrana i pic¢e te napici u sklopu turisticke
destinacije te su u tim objektima preteZiti gosti turisti.® Taj period turistickog restoraterstva
vec¢inom se odvija tijekom ljetnog perioda. U 21. stolje¢u danasnjice turisti su glavni gosti,
koji se trebaju orijentirati prema skupinama ugostiteljskih objekata za pruzanje hrane i pica
te napitaka. Svi dolaze na krace periode pa im je potrebno da imaju savrSen dojam
restoraterstva za daljnje oglasavanje odnosno za dobar glas. Samom preporukom turista se

unaprijeduje koncept poslovanja i oraganizacia u restoraterstvu za daljnje poslovanje.

1.2 Evolucijai razvoj restoraterstva

Pojam restoran prvi se puta pojavio u 18. stoljeéu u Francuskoj. Odnosio se na
okrepljujuéu mesnu juhu koju su ljudi jeli kako bi okrijepili tijelo. Tek su Francuska
revolucija i industrijalizacija potaknule razvoj kulinarskih ustanova u danasnjem smislu
rije¢i. Medutim, treba naglasiti da moderni restoran nije sasvim nova kreacija. Naime,
aktivnosti prehrane izvan kuée postoje od davnina.®

Tijekom klasi¢ne antike termopolija je sluzila hranu 1 pi¢e kupcima svih druStvenih
klada. Postojalo je vise od 150 takvih mjesta u gradu Pompeji $to ukazuje na vaznost ove
vrste ustanova ve¢ tijekom antike. U srednjem vijeku i renesansi u Europi se pojavljuju
konobe i gostionice te one ¢ine preteCe modernog restorana. Predmetni su objekti ¢esto bili
smjeSteni uz rub ceste te su bili namijenjeni za pruZanje usluge usluzivanja hrane i
smjestaja putnicima. U isto je vrijeme pod dinastijom Song u Kini razvijen sustav restorana
koji su gostima pripremali i usluZivali hranu po narudzbi.’

U 17. stoljecu izlasci radi konzumiranja jela jo§ uvijek nisu bili uobi¢ajeni. Od druge
polovice 18. stoljeCa Pariz je postao prijestolnica modernog restorana. Prema legendi,
1765. godine Covjek po imenu Monsieur Boulanger bio je prvi koji je otvorio restoran koji
je nudio izbor krepkih juha. Potom je 1782. godine Antonie Beauvilliers otvorio svoj

istoimeni restoran koji se smatra medu prvim luksuznim restoranima. Bio je namijenjen

5 lbidem.
& Alimentariam. Origins of the restaurant. https://www.alimentarium.org/en/fact-sheet/origins-restaurant (15.
3.2024.)
" Ibidem.



https://www.alimentarium.org/en/fact-sheet/origins-restaurant%20(15

bogatoj klijenteli. S izbijanjem Francuske revolucije kuhari koji su radili za aristokraciju su
ostali bez posla. Neki od njih otvorili su vlastite restorane.®

U Svicarskoj su se prvi restorani pojavili tek 1880. U 20. stoljeéu stil Zivota se
promijenio 1 jedenje u restoranima za vrijeme rucka postalo je uobi¢ajeno za mnoge
radnike. Restorani su se poceli specijalizirati i ciljati na svoju klijentelu. Vecernje jedenje u
restoranu pocelo se povezivati sa slobodnom aktivnoséu koja spaja otkri¢e, uzitak i
druZenje, izlazak s obitelji ili prijateljima izvan kuéne blagovaonice.®

Nakon Drugog svjetskog rata turizam je u svijetu postao sve vise masovan. To je
potaknulo jacanje 1 Sirenje ugostiteljske djelatnosti te njezinu specijalizaciju 1
kategorizaciju. S pojavom masovnog turizma restoraterstvo je postalo sve znacajnija
gospodarska djelatnost na globalnoj razini.

Razvoj ugostiteljstva opéenito, pa tako i restorana, u Republici Hrvatskoj odvijao se
pod utjecajem turistickog razvoja. Turisticko trZiste potaknulo je razvoj restorana te
njihovu sve vecu brojnost u Republici Hrvatskoj. Kako je turisticka potraznja postajala sve
specificnija 1 zahtjevnija, tako su se na hrvatskom prostoru poceli sve viSe otvarati
specijalni restorani usmjereni prema posebnim potrebama turista. ©.

Sam pocetak revolucije i1 razvoja restoraterstva je zapoc¢eo u 18 st. Proslo je vise od
3 st. od kada su zapocele pripreme 1 usluzivanje gostiju. Da nije bilo brzih cesta nabi ni

bilo pocetka gostionica gdje je sve u sredini razvoja pocelo.

1.3 Restoraterstvo kao dio ugostiteljstva u Republici Hrvatskoj

Prema kriteriju vrste usluga i tehnoloskih procesa resoraterstvo je druga najvaznija
ugostiteljska kategorija. Restoraterstvo u Republici Hrvatskoj razvrstano je u Cetiri
kategorije: restorani, barovi, catering objekti i objekti jednostavnih usluga. Skupne

ugostiteljskin objekata dalje su razvstane u vrste ugostiteljskih objekata. Vrste

8 lbidem.

® Ibidem.

10 Leksikografski zavod Miroslav Krleza.Ugostiteljstvo,
ttp://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?1D=63009 (12. 3. 2024.)



ugostiteljskih objekata odredeni su minimalnom ugostiteljskom uslugom koju trebaju u
sklopu objekta pruziti. Najznacajniji predstavnik restoraterstva je skupina Restorani.!!

Skupina restorani podrazumijeva sljedece ugostiteljske objekte: restoran, gostionica,
zdravljak, zalogajnica, pecCenjarnica, Pizzeria, bistro, slasticarnica, objekt brze prehrane
(fast food). Barovi ukljucuju sljedece vrste ugostiteljskih objekata: kavana, no¢ni klub,
noéni bar, disco club, caffee bar, pivnica, buffet, kréma, konoba i klet. Objekti
jednostavnih usluga razvrstani su u: objekt jednostavnih usluga u kiosku, objekt
jednostavnih brzih usluga, objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu, objekt
jednostavnih usluga u Satoru, objekt jednostavnih usluga na klupi, objekt jednostavnih
usluga na kolicima.?

Restoran je ugostiteljski objekt Cija je pretezita namjena pripremanje i usluzivanje
hladnih i toplih jela sa slozenijom pripremom kao i ostalih jela i slastica. U ovim se
objektima, takoder, usluzuju pi¢a i pripremaju 1 usluzuju napici. Objekt restorana mora
imati blagovaonicu ili prostoriju za usluzivanje s namjestajem koji je adekvatan za duzi
boravak gostiju s moguénoséu koriStenja stolica za malu djecu. Takoder, treba imati
kuhinju 1 toc¢ionik. Restoran €iji je kapacitet ve¢i od 100 konzumiranih mjesta treba imati
konobarsku pripremnicu, a §to se ne odnosi na restoran sa samoposluzivanjem gostiju.'®

U restoraterstvu su proizvodni kapaciteti tehnicki i lokacijski razvijeni. Medutim,
karater rada u pojedinim slu€ajevima se kombinira. U odnosu na druge ugostiteljske
objekte, restorani se kategoriziraju s obzirom na udobnost koju pruzajui usluge koje imaju.
Opcenito receno, restorani su kao ugostiteljske cjeline najslozeniji te u radu restorana su
potrebna kvalitetna znanja na podrucju gastronomije 1 tehnologije zanimanja. Kada je rije¢
0 visokokategoriziranim restoranima, oni trebaju imati vlastite instrumente poslovanja u
dijelu ponude (vinska karta, karta pica, jelovnik i drugo.). Restorani koji nude velik izbor
hrane i pi¢a zahtjevaju bogato znanje djelatnika u svim odjelima restorana.** Ako djelatnici
nisu dovoljno obrazovni tada ih vlasnik unaprijeduje sa Skolovanjem, tako da posluzivanje

bude na razini koncepcije poslovanja restoraterstva.

11 Pravilnik o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz skupina "Restorani", "Barovi",
"Catering objekti" i "Objekti jednostavnih usluga", NN 82/07

12 1bidem.

13 Gali¢i¢, V. Uvod u ugostiteljstvo. Fakultet za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu, Opatija, 2021., str.
207.

14 Vojnovni¢, B., Cvijanovi¢, D. MenadZment gastronomije i restoraterstva, Univerzitet u Kragujevcu,
Kragujevac, 2017., str. 60.



Restorani trebaju imati prostor za skladiStenje 1 cuvanje namirnica koje su potrebne
za pripremanje jela kao i1 prostor za skladiStenje pica. SkladiSni prostor u restoranima
osigurava sredstva za redovito poslovanje restorana i kljucan je za dobro funkcioniranje
restorana te posljediéno stvaranje pozitivnog iskustva gostiju restorana.’®

Bez adekvatne priprema kod realizacije izrade restorana ili drugih ugostiteljskih
objekata potrebna je organizacija. Bez oragnizacije ne bi se moglo napraviti da svako
restoraterstvo ima posebne dijelove za izradu i posluzivanje. Koncept poslovanja i
organizacija je sljedeca stavka da se vidi kako bi bilo najidealnije posluziti odredeno jelo
ili pice. Svaka vrsta ugostitejskog objekta ima svoje koncepte te su razliiti od drugih.
Potrebno je postivati svaki dio te samu organizaciju kako bi rad bio funkcionlan. Svaka

kataegorija kod organizacije poslovanja mora imati svoje obiljezje u poslovanju.

15 |bidem.



2 Koncept poslovanja u restoraterstvu

U suvremenom poslovanju restorana veliki se znacaj pridaje konceptu poslovanja i
njegovoj uspjesnosti u smislu implementacije. Koncept poslovanja u restoraterstvu ovisi o
vrsti restorana, njegovim temeljnim vrijednostima, na¢inu na koji se poslovanje realizira te
trziSnim potrebama na nekom podrucju. U ovom poglavlju su prikazana osnovna obiljezja
resotrana u obiteljskom stilu, restorana u stilu kafi¢a ili bistroa te otmjenih restorana i

restorana brze hrane.

2.1 Restorani u obiteljskom vlasni$tvu

Restorani u obiteljskom stilu su restorani koji su posebno namijenjeni obiteljima s djecom.
Obi¢no imaju opustenu atmosferu, raznovrsni meni po pristupa¢nim cijenama i objekte za
zabavu djece. Vlasnici ovih restorana Zele da se obitelji osje¢aju dobrodoslima i ugodno te
je stoga atmosfera u restoranu najcesc¢e opustena i neformalna. To znaci da postoji visok
prag tolerancije na nemirnost djece.®

Restorani u obiteljskom stilu obi¢no nude $irok izbor jela koja mogu zadovoljiti
potrebe svih ¢lanova obitelji, od pizze i tjestenine do hamburgera i salata toplih ili hladnih.
Cesto imaju i poseban dje&ji meni s manjim porcijama i pristupaénijim cijenama. Navedeni
dje¢ji meniji Cesto se nalaze u zdravijim i manje zdravim varijantama. Razlozi djecjeg
menija su ti §to djeca vise vole da se za njih pridoda paznja i da se osijecaju zadovoljnima.

Restorani u obiteljskom stilu znaju da obitelji imaju ograni¢en proracun, pa obi¢no
nude pristupacne cijene. To ih ¢ini odlicnim izborom za obiteljski izlazak ili za neku
obiteljsku proslavu. Razlog poradi kojeg obitelji ¢esto biraju ovu vrstu restorana jest i ta
pristupacnost cijena.t’

Brojne obitelji vole jesti u restoranima koji imaju objekte za zabavu djece, kao §to

su djecje igraliste ili kutak za igru i kreativno izrazavanje djece. To moze pomoci da se

16 TableCheck. Building community through food: A guide to family-style restaurant dining,
https://www.tablecheck.com/en/blog/guide-to-family-style-restaurant-dining-building-community-through-
food/ (20. 3. 2024.)

17 Ibidem.
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djeca zabave dok ¢ekaju jelo ili dok roditelji uzivaju u svom obroku. Navedeno je posebno
vazno roditeljima koji imaju djecu mlade Zivotne dobi jer im kutak za djecu moZze osigurati
kvalitetnije provodenje vremena u restoranu tijekom blagovanja jela.

Osoblje u restoranima u obiteljskom stilu obi¢no je prijateljsko i strpljivo s
obiteljima, a Sto se posebno odnosi na djecu, njihove zahtjeve i ponaSanje prilikom
boravka u restoranu. Osoblje razumije da djeca mogu biti malo nemirna i rado im pomaze
da se osjecaju dobrodoslima te da restoran ne dozivljavaju samo kao mjesto gdje mogu
konzumirati hranu i pice, ve¢ da ga shvate i kao mjesto gdje se mogu zabaviti i ugodno
osjecati.®

Obitelji ¢esto nemaju puno vremena za jelo. 1z navedenog razloga je vazno da
restorani u obiteljskom stilu nude brzu i u¢inkovitu uslugu. To znaci da se naglasak stavlja
na brzo posluzivanje gostiju. Uz navedeno, pojedini restorani u obiteljskom stilu nude
dodatne usluge koje mogu biti korisne obiteljima, kao $to su stolice za hranjenje, pribor za
bebe i mjesto za previjanje beba.'® Uz navedne usluge pojedini restorani i imaju vanjsko

igraliSte gdje se mogu djeca uz nadzor roditelja igrati te kasnije blagovati naru¢enu hranu.

2.2 Restorani u stilu barskih modela

Restorani u stilu kafi¢a i bistroa su dva popularna tipa restorana koji nude opustenu
atmosferu i brzu uslugu. Cesto su manji od tradicionalnih restorana i nude ograniéeniji
izbor jela, ali su obi¢no bolje rjeSenje za neformalni obrok ili uzinu.

Restorani u stilu kafi¢a najceS¢e nude kavu, Caj, pecivo i1 sendvice. Neki kafici
mogu nuditi i jednostavnije obroke, kao §to su salate i juhe. Imaju opustenu i ugodnu
atmosferu, Sto ih ¢ini dobrim mjestom za druzenje s prijateljima ili za rad na prijenosnom
rac¢unalu. Cesto su samousluzni, §to znaéi da se u njima narugje i pla¢a na blagajni prije
nego §to se pronade mjesto za sjedenje. Cijene u restoranima u stilu kafi¢a najcesce su

pristupaéne §iroj populaciji.?°

18 1bidem.

19 1bidem.

20 Descubre Paris. The difference between cafés, brasseries, bistros, and restaurants,
https://www.descubreparis.com/en/2023/01/14/the-difference-between-cafes-brasseries-bistros-and-
restaurants/ (1. 4. 2024.)
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Bistroi nude sli¢an izbor jela kao kafiéi, ali obi¢no nude i veci izbor toplih jela, kao
Sto su sendvici, salate i tjestenina. Atmosfera je najc¢esce vise formalnija, nego u kaficu, ali
je jos uvijek opustena i prijateljska opredijeljena. Usluga moze biti samousluzna ili s
posluzivanjem za stolom. Cijene su najcesée nesto vise, nego u kaficu. Medutim, jos§ uvijek
su pristupaénije u odnosu na cijene u klasi¢nim restoranima.?! Zbog nizih cijena veéina
gostiju zive uzurbanim tempom pa im jednostavnije otici u bistro ili kafi¢ nego da ¢ekaju u

restoranu. Sve se viSe prakticira ovaj nacin konzumiranja jer je jednostavniji i brzi.

2.3 Otmjeni restorani vs. restorani brze hrane

Otmjeni restorani, poznati 1 kao fine dining restorani, pruZaju vrhunsko kulinarisko
iskustvo koje je obi¢no skuplje i formalnije od onoga §to se pruza u klasi¢cnom restoranu.
Uredenje interijera i eksterijera u otmjenom restoranu je luksuzno, s visokokvalitetnim
materijalima, elegantnim namjestajem i fokusom na detalje u svakom kutku prostora
restorana.

Gosti koji posjeCuju otmjene restorane formalno se ponaSaju i odijevaju. Otmjeni
restorani imaju manje prostora u odnosu na klasi¢ne restorane te je u njima ¢esto naglasak
na intimnoj atmosferi. Takoder, fokusiraju se na uporabu svjezih i visokokvalitetnih
namirnica te u njima vrhunski kuhari stvaraju jedinstvena i kreativna jela koja predstavljaju
svojevrsnu umjetnost. U njima se nude jela u vise slijedlova, ukljucujuci predjelo, juhu,
glavno jelo i desert. Narucivanje se obi¢no vrsi po principu a la carte.?

Osoblje u otmjenim restoranima je formalno obuceno i gostima pruza vrhunsku
uslugu. Konobari su dobro informirani o jelovniku te povezanosti, odnosno sljubljivanju
pojedinih jela s odredenom vrstom vina. Velik naglasak se stavlja na ljubaznost i srda¢nost
osoblja te na udovoljavanje zahtjevima gostiju.?

Objekti brze hrane (engl. fast food) su ugostiteljski objekti u kojima se pripremaju
jela koja se pripremaju i usluzuju na jednostavan i brz nacin te se koriste za brzu

konzumaciju (primjerice, razliCite vrste burgera, slane i przene ribe, przene lignje, topli i

2L Ibidem.

22 Naaz Restaurant. Characteristics of a fine dining restaurant, https://naazrestaurant.com.au/characteristics-
of-a-fine-dining-restaurant/ (18. 3. 2024.)

23 |bidem.
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hradni sendvi¢i, salate, przeni krumpir, hot dog, pomfrit i druga jela pripremljena na taj
nac¢in za konzumaciju). U ovim se objektima mogu pripremati i usluzivati i pi¢a i napici te
sladoled.?*

Fast food objekti trebaju imati prostoriju za usluzivanje, sa stolovima i namjestajem
za sjedenje ili mogu imati zasebne pultove. Osim toga, trebaju imati prostor za pripremanje
jela, toCionik te prirucni prostor za cuvanje hrane i pi¢a. U iznimnim slu¢ajevima objekt
brze prehrane ne mora imati prostoriju za usluzivanje ako se usluzivanje vr$i unutar
ugostiteljskog objekta ili preko pulta gostu izvan objekta, radi konzumacije izvan
ugostiteljskog objekta. Gosti se u objektima brze prehrane u pravilu usluzuju na
jednostavan naéin. Objekt brze prehrane moze biti i kKiosk. Uz kiosk bi se po pravilima
trebalo nalaziti par barskih stolova te imati natkriven dio da gosti mogu konzumirati
hranu.?® Restorani brze hrane vrlo &esto posluju po princpu lanaca brze hrane u sklopu
kojih su definirani kljuéni princpi vezani uz rad, namirnice i sl.?®

Koncept rada i organizacije te sloZzenost same organizacije restorana pod utjecajem je
brojnih ¢imbenika. Neki od ¢inbenika su i vizija, misija i cijevi organizacije restoraterstva.
Jedan od mogucih kljuénih utjecajnih ¢imbenika je vrsta restorana, odnosno ponuda
restorana koja se usmjerava prema odredenoj ciljanoj skupini gostiju. Tako mozemo reci
da se veéina restorana prilagodava klasicnim sustavma poslovanja i1 jednostavnim
pripremama hrane. Neki restorani su kod organizacije odredili da ¢e biti odredeni

elegancijom u samom interijeru i samoj izvedbi jela 1 posluzivanjau gostiju.

24 Gali¢i¢, V. 2021., op. cit., str. 209.

25 |bidem.

% Barjaktarovi¢, D. Organizacija poslovanja u restoraterstvu, Univerzitet Singidunum, Beograd, 2021., str.
96.
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3 Organizacija poslovanja u restoranu

Restorani danas organiziraju svoje poslovanje u skladu s ponudom i preferencijama gostiju
koji ih posjecuju. Organizacija poslovanja u restoranu moze se razmatrati kroz proces

usluzivanja hrane i pi¢a, sustave poslovanja i tehnike usluzivanja.

3.1 Proces usluZzivanja hrane i pi¢a

U samom procesu posluzivanja iznimno je vazna dobra organizacija rada §to se odnosi na
posluzno i rukovodece osoblje. Pravila vezana uz posluzivanje trebaju se jasno definirati te
trebaju biti uskladena s odredenim standardima servisa. Konobar treba dobiti tocne
instrukcije vezane uz ponasanje u sklopu pojedine faze na podrucju posluzivanja. Neovisno
je li se u restoranu posluzuje prema jelovniku ili meniju, jela se mogu posluzivati na
razli¢ite nacine te se sukladno s navedenim pripremaju razliite tehnike vezane uz rad
restorana.”’

Zajutrak se moZze posluzivati u blagavaonici te se moze donijeti na posluzavniku,
dovesti na kolicima ili se moze posluziti preko bufe stola i u hotelskoj sobi. Kategorija i
lokacija ugostiteljskog objekta definiraju ponudu i izbor jela. Takoder, predmetna ponuda
ovisi 0 znanju i zalaganju voditelja restorana i kuhara. Bife zajutrak moze se organizirati
na nacin da se gost sam posluzuje ili djelomi¢no sam. Predmetno ovisi o organizaciji rada
u restoranu. Gosti vole ovakav nacin posluzivanja budu¢i da mogu uzeti Sto vide 1 Sto im se
svida.

Sljedeéi poslovi najéesée ukljuéuju radno mjesto konobara?®:

- ZaduZeni su za opskrbljivanje bife-stol jelima.

- Micu pribor koji je ve¢ koristen sa stolova gostiju

- Prema potrebi, postavljaju novi pribor na stolove

- Goste posluzuju napicima.

U jednostavnijim ugostiteljskim objektima doruc¢ak se vrlo ¢esto posluzuje U

tanjurima/zdjelicama uz adekvanti pribor za jelo. Stolovi vrlo ¢esto imaju papirante

27 Brati¢, G. i sur. Ugostiteljsko posluzivanje, Institut za razvoj poduzetnitva i obrtnistva d.o.o., Sibenik,
2019, str. 35.
28 1hidem.
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podloske. Kada je rije¢ o hotelima, u njima se uzina vrlo ¢esto servira u salonu ili na
mjestu namijenjenom posluZivanju zajutrka.?®

Brzina donosenja jela do stola je kljuéna. Stajanjem dolazi do hladenja jela koja su
topla te jela postaju zilavija §to im smanjuje kvalitetu. Hladna jela stajanjem postaju
zagrijanija. Topla i hladna jela stajanjem gube na kvaliteti i kakvoci hrane. Predmetno se
odnosi 1 na pica. Iz navedenog se razloga u praksi koristi nekoliko nacina dopreme hrane 1
pi¢a”:

- Naruci

- Na posluzavniku

- Na posluznim kolicima.

Engleski I.

Francuski I. Francuski 1.
Slika 2. Naj¢esce koristeni nadini posluzivanja u restoranima

Izvor: Cernjul, L Nacini posluZivanja, https://nastava.asoo.hr/wp-
content/uploads/2020/03/KUHAR_UP_NA%C4%8CINI-POSLU%C5%BDIVANJA_2-RAZRED.pdf (20. 3. 2024.)

Slika 2 prikazuje naj€eS¢e primjenjivane nacine posluZivanja u restoranima koji su

u nastavku objasnjeni.?

2 |bidem.

30 Ibidem.

3L Cernjul, L. Nagini posluZivanja, https://nastava.asoo.hr/wp-
content/uploads/2020/03/KUHAR_UP_NA%C4%8CINI-POSLU%C5%BDIVANJA_2-RAZRED.pdf (20. 3.
2024.)

14


https://nastava.asoo.hr/wp-content/uploads/2020/03/KUHAR_UP_NA%C4%8CINI-POSLU%C5%BDIVANJA_2-RAZRED.pdf
https://nastava.asoo.hr/wp-content/uploads/2020/03/KUHAR_UP_NA%C4%8CINI-POSLU%C5%BDIVANJA_2-RAZRED.pdf

Becki nacin posluzivanja jela podrazumijeva da kuhar u kuhinji dekorativno slozi
jelo na tanjur te potom konobar preuzima tanju s jelom i donosi ga do stola gosta. Rijec je
o brzom nacinu posluzivanja i najé¢es¢em nacinu. Tanjur se stavlja ispred gosta s njegove
desne strane. Pri ¢emu konobar koristi desnu ruku. Topla se jela posluzuju na toplim
tanjurima.

Kod engleskog prvog nacina posluZivanja jela konobar treba jelo u posudi donijeti
u lijevoj ruci koja je pokrivena platnenim ubrusom. Gostu konobar prilazi s lijeve strane te
pritom staje u polukorak. Saginje se prema gostu te prihvataljkama stavlja gostu jelo u
tanjur paze¢i da jelo ne padne na stol To je brza opcija posluzivanja. Drugi nacin
posluzivanja podrazumijeva postavljanje posuda s jelom i tanjurima na pomo¢ni stol ili se
se predmetno dovozi na kolicima za posluzivanje. Grijaci se koriste na postavljanje toplih
jela, odnosno posuda s njima. Prihvataljke se koriste za stavljanje jela na tanju. Pritom se u
desnoj ruci koristi zlica dok se u lijevoj koristi vilica. Ako je za stolom viSe gostiju,
najcesce ih posluzuju dva konobara. Vazno je da se kod dijeljenja hrane po¢ne sa osobom
koja je glavna te se nastavi na zene potom na muskarce te na kraju dijeca. Gostima bi
trebala biti prikazana posuda s jelom prije nego §to im se jelo posluzi.>®

Jelo kuhar servira najcesce na porculanskom posudu kod francuskog prvog nacina
posluzivanja jela. Konobar posude s jelom donosi na ruci te ih pritom podrzava
konomarskim ubrusom ili jela u posudama dovozi kolicima. Ispred tanjura gostiju
postavljaju se posude s jelima. Hladna jela podrazumijevaju hladni tanjur te predmetno
podrazumijeva da ga konobar stavlja na podtanjur koji stoji ve¢ na stolu. Prema gostu su
okrenute prihvataljke. Da bi se §to duze zadrZala toplina jela, posude u kojima su topla jela,
stavljaju se na grijace. U tom slucaju gostu se daje topli tanjur. Rije¢ je o brzom nacinu
posluzivanja kod kojeg se koristi dosta inventara i dosta prostora na stolu. Drugi nacin
posluzivanja na francuski podrazumijeva da se plitica s jelom stavlja na dlan lijeve ruke na
kojemu je slozen konobarski ubrus. Konobar dolazi do gosta kako bi mu prezentirao jelo.
Staje s lijeve strane gosta kojeg posluzuje. Treba se sagnuti te pribliziti posudu s jelom

gostu skoro sve do tanjura dok, istovremeno, desnu ruku drzi na ledima i ima dlan okrenut

32 |pidem., str. 36.
33 |bidem.
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prema van. Slijedi uzmanje jela od strane gosta. Pritom se sluzi prihvataljaka koje su za to
postavljene i orijentirane prema gostu.>*

Ruski nacin posluzivanja podrazumijeva pripremu mesnih jela u komadima te se
predmetna jela racjecaju pred samim gostima. Isti se postupak koristi i kod posluzivanja
pecenih/kuhanih riba. Predmetno se implementira u vi$e kategoriziranim restoranima. Kod
navedenog nacina posluzivanja juhe su stavljene u zagrijane tanjure koji se potom
posluzuju gostima. Papiranti ubrusi se stavljaju izmedu tanjura da tanjuri nebi klizali jedan

po drugome. Prilikom posluzivanja, konobar treba gosta posluziti s njegove desne strane.

3.2 Sustavi poslovanja

Restorani u svojem radu upotrebljavaju razliite sustave usluzivanja hrane i pica.
Opredjeljenost za pojedini sustav definiran je spektar ponude odredenog ugostiteljskog
objekta, na¢inom usluzivanja, uredenjem, opremom i organizacijom poslovanja. U tom
kontekstu razlikuju se pansionski sustav poslovanja, sustav za prolazne goste i ostali
sustavi.>® U nastavku su objasnjeni sustavi poslovanja koji se koriste u usluzivanju hrane i

pica restorana.

3.2.1 Pansionski sustav

Pansionski sustav poslovanja specifian je po tome $to je unaprijed znana vrsta i koli¢ina
jela koja se prodaje po odredenoj cijeni, tj. usluga se pruza na bazi zaklju¢enog aranzmanai
dogovora. U cijenu hrane moze biti ura¢unato i neko odredeno pice. Predmetni sustav
poslovanja primjenjuje se u hotelima, pansionima, turistickim naseljima 1 drugim
ugostiteljskim smjestajnim objektima te na putni¢kim i turistickim brodovima. Ovaj sustav
posluZivanja dosta je jednostavan i brz.%

Osnovne karakteristike pansionskog sustava poslovanja su:

34 Ibidem.
3 Barjaktarovi¢, D. 2021., op. cit., str. 218.
3 |bidem.
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- Poznat broj gostiju
- Zasvakog gosta postoji mjesto u prostoriji za usluzivanje
- Poslovanje je na bazi menija od tri slijeda

- Posluzivanje obroka vrsi se u odredeno vrijeme.

3.2.2 Sustav za prolazne goste

Velik dio ugostiteljskog poslovanja usmjeren je na prolazne goste. Tim se gostima
asortiman jela i pi¢a gostima nudi se na temelju tekucih cijena koje se nalaze u jelovniku.
Jela se najceS¢e pripremaju nakon narudzbe od strane gosta te ugostitelji unaprijed ne
znaju koliko ¢e gostiju doci u objekt i §to ¢e naruditi. U ovom sustavu razlikuju se dva
oblika poslovanja®’:

- Klasi¢an sustav usluzivanja gostiju

- Samousluzni sustav.

Klasic¢an sustav usluZivanja gostiju podrazumijeva da gost pomocu jelovnika sam bira
vrstu 1 koli¢inu jela koju ¢e konzumirati. Sve §to restoran moze proizvesti stoji gostu na
raspolaganju u jelovniku. Gost bira $to ¢e konzumirati sukladno s vlastitim Zeljama.
Osnovne karakteristike ovog sustava su:3®

- Gost moze rezervirati stol i uslugu unaprijed

- Gost moze sjesti za bilo koji slobodan stol u objektu

- Gost bira hranu i pi¢e po svojoj Zelji

- Jela se pocinju pripremati kada ih gosti naruce

- Usluga se naplacuje nakon konzumiranja.

Samousluzni sustav poslovanja karakteristiCan je za one restorane i1 druge
ugostiteljske objekte u kojima se posluzuju unaprijed pripremljena topla i hladna jela,

deserti, pi¢a i napici. Usluge podrazumijevaju samostalan izbor gosta i njegovo

37 |bidem.
38 |bidem.
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samoposluzivanje. Gost moze birati medu jelima 1 pi¢ima izloeZznima na liniji.
39

Samousluzni restorani dijele se na*”:
- Komercijalne samousluzne restorane

- Nekomercijalne samousluzne restorane.

3.2.3 Ostali sustavi

U ugostiteljskoj praksi pojavljuju se i drugi sustavi poslovanja. Medu njima su:

- Sustav poslovanja za unaprijed predvidene dogadaje koji se koristi kod proslava za
koje se unaprijed zna da ¢e se odrzati.

- Izlozbeni, na kojem se postavljaju sva jela iz ponude restorana. Gost se moze

posluziti sa svim vrstama hrane 1 pi¢a sa Svedskog stola.

3.3 Tehnike usluzivanja

Tehnike posluzivanja u restoranima odnose se na nacine posluzivanja razliCitih vrsta jela,
odnosno juha, glavnih jela, deserta i dr. Hladna se predjela mogu posluziti na razlicite
nacine. NajceS¢e se koristi prva varijanta francuskog nacina. Na svecanim domjencima
najéesée se koriste be¢ki i francuski (prva varijanta) stil posluzivanja jela.*!

Juhe se gostima mogu posluziti u/iz*%:

- dubokom tanjuru

- Salici za konzumiranje

- zdjelici za konzumiranje

- Salica za posluZzivanje

- juSnika.

% 1bidem.

0 1bidem.

41 Gagié, S. Kako posluziti hladna predjela, https://possector.hr/ugostiteljstvo/kako-posluziti-hladna-predjela/
(20. 3. 2024.)

42 Kristek, A. Gastro I: Priru¢nik za prvi razred po novom strukovnom kurikulumu kuharski tehnicar,
Turisticka i1 ugostiteljska $kola Dubrovnik, Dubrovnik, 2023., str. 107.
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Topla predjela u restoranima se mogu posluzivati na nacin da se stave pred goste
kako bi se oni sami posluzili ili ih moZe posluZiti konobar.*® Razvijeno je $est osnovnih
nacina posluzivanja mesnih jela s prilogom (beski, francuski I, francuski II, engleski I,
engleski I, ruski). Odabir naCina posluzivanja ovisi o ugostiteljskom objektu, njegovoj
politici rada i stru¢noj osposobljenosti posluznog osoblja te koncepciji prvobitne
organizacije. Rijekto ugostiteljski objekti primjenjuju samo jednu tehniku posluzivanja.
Tehnike se ¢esto kombiniraju poradi vece ucinkovitosti. Poradi toga, osoblje ugostiteljskog
objekta bi trebalo poznavati sve vrste i tehnike posluzivanja mesnih jela s prilozima.** Na

taj nac¢in moze pruziti maksimalnu kvalitetu usluge svojim gostima.

4 VHS. Tehnike i nacini usluZivanja jela u restoranu, https://www.vhs.edu.rs/dokumenti/predmeti/Res2/11-
Tehnike%20i%20nacini%20usluzivanja%20jela%20u%20restoranu.pdf (2. 4. 2024.)
4 Kristek, A., 2023., op. cit., str. 108.
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4 Trendovi u 21. stoljecu

Suvremeni naéini prigotavljanja hrane te sve grubi nacini njezine konzervacije utjeCu na
gosta kojemu je sve tesko osjetiti razliku izmedu prirodne, zdravo proizvedena i
industrijski hrane. Takve okolnosti utjeCu i na restorane te se oni u vecoj ili manjoj mjeri
nastojie uskladiti s potrebama dana$njih gostiju za razlikovnim obiljezjima u smislu
namirnica i jela te na podruéju potrebe gostiju za kvalitetnim i zdravnim namirnicama.*® U

nastavku su objasnjeni neki od trendova u suvremenim restoranima.

4.1 Fine dining u restoratarstvu

Fine-dining hrana sastoji se od rafiniranih i detaljnih priprema i prezentacija estetski
zadovoljavaju¢ih jela, koja se obi¢no nude po visokoj cijeni, a posluzuju se u
visokokvalitetnim restoranima i luksuznim hotelima. U restoranskoj industriji, fine dining
karakterizira visoka ekonomska vrijednost i znac¢ajna kulturna vrijednost, stavljajuci ovaj
sektor na raskrizje izmedu kreativne industrije 1 industrije usluZivanja hrane, imajuci
znacajke i kulturnih i luksuznih dobara.*®

Fine-dining hrana je ve¢ dosegla status kulinarske umjetnosti, na primjer, u
Francuskoj, gdje se kreativni kuhari ¢esto smatraju umjetnicima kuhinja, sa stilom kuhara
ugradenim u priprema jela kao kreativnim pothvatom. Kuhari visoke kuhinje dijele
nekoliko znacajki umjetnika.

Fine dining restorani povezani su s razvojem kulinarskih vjestina u Francuskoj.
Godine 1765. Boulanger, prodava¢ juha, otvorio je prvi restoran u Parizu. To je
predstavljalo novu eru u razvoju gastronomije i kulinarskih vjestina. Prvi luksuzni restoran
pod nazivom "La Grande Taverne de Loudres" otvorio je u Parizu 1782. godine Antoine

Beauvilliers koji je postao prvi poznati ugostitelj i domacin. Posebno je istaknuo koja jela

% Krstulovi¢, K., Sunara, Z. Utjecaj gastronomije na razvoj suvremenog turizma u Hrvatskoj. Zbornik radova
Medimurskog veleucilista u Cakovcu, 8(1), 2017., str. 33-38.
4 Piano, E. E. Organizing high-end restaurants, Economics of Governance, 22, 2021., str. 165-192.
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treba posluzivati, a koja izbjegavati te je naglasio vaznost dobrog vina u ponudi
restorana.*’

Fine dining restorani zahtijevaju jedinstvenu ponudu hotelsko-gastronomskog
trziSta 1 jedino kao takvi mogu opstati na trziStu. Ako cijela turisticka destinacija nije
visoko razvijena u svim aspektima, bit ¢e vrlo teSko pronaéi klijentelu fine dining
restorana.

Kljuéni kriteriji na temelju kojih se pojedini restorani uvrsStavaju u fine dining
restorane su“®:

- Lokacija restorana — luksuzni restorani uvijek se nalaze na lokacijama koje su
kulturno 1 povijesno vrlo znacajne. Nikada fine dining restorani ne biraju sluc¢ajno
mjesto na kojem ¢e razvijati tradiciju i graditi ugled. Sve treba biti smisleno
definirano, pocevsi od lokacije.

- Interijer restorana — fine dining restorane odlikuje raskos i elegancija, sklad i luksuz
te sjaj i savrSenstvo detalja. Svaki dio restorana treba imati svoju pricu i tematiku
koja dise festoranom. U ove se restorane dolazi kako bi se uzivalo u ljepoti hrane i
ambijenta.

- Nacin odabira i pripreme hrane — fine dining restorane odlikuje uglavnom
internacionalna, svjetska i domaca, tradicionalna kuhinja. Veliki se znacaj pridaje
izboru svih namirnica koje trebaju biti visokokvalitetne i uvijek svjeze. Provode se
stroge kontrole. Gosti fine dining restorana ocekuju maksimalno profesionalnu
uslugu. Uz navedeno, priprema hrane je jedan od glavnih kriterija fine dining
koncepta. Hrana se priprema na maksimalno zdrave nacine kako se okus namirnica
ne bi izgubio prilikom njihove obrade.

- Kreativnost prilikom serviranja hrane — u fine dining restoranima ne serviraju se
ogromne porcije hrane. Klju¢na odlika je minimalizam koji ukazuje na
jednostavnost ljepote i velicanstven ukus. Veliki se naglasak stavlja na dekoraciju.
Najznacajniji pozitivni i negativni Cimbenici poslovanjafine dining restorana

prikazane su u Tablici 1.

Tablica 1. Prednosti i nedostaci fine dining restorana

47 Rush, K. The mere mortals guide to Fine dining, Broadway books, New York, 2006., str. 186.
48 Terminal Gastro Bor. Fine dining — kako izgleda koncept idealne vedere za prave hedoniste?,
https://www.terminalgastrobar.com/fine-dining-restoran.html (2. 4. 2024.)
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PREDNOSTI NEDOSTACI
- mogucnost ostvarivanja visokih - potreban pristup velikom i
profita organiziranom trzistu
- mogucnost razvoja trzista - potencijalno visoki fiksni troskovi,
- povecanje vidljivosti turisticke kao i troskovi opskrbe
destinacije - visoki troskovi ulaganja u osoblje i
- atraktivnost i pozitivan utjecaj na njihovu edukaciju
imidz hotela 1 poduzeca - ulaganja u razvoj novih proizvoda
- stvaranje mreze lojalnih klijenata i - visoki marketinski troskovi
zaposlenika

Izvor: Izrada autora

Fine dining restoransko poslovanje podrazumijeva postojanje dovoljno velikog
ciljnog trzista. S obzirom da su ciljni potroSaci turisti s prihodima viSim od prosjeka, fine
dining restorani mogu biti smjesteni na viSe mjesta, a obi¢no unutar luksuznog hotela kako
bi se osigurao dovoljan obujam prodaje.

Jedan od najnegativnijih aspekata poslovanja je veliki rizik temeljen na visokim
fiksnim troskovima. Fiksni troSkovi predstavljaju liniju koja pocinje s unaprijed odredenim
iznosom tih troskova. Oni su vrsta troSkova koji se ne mijenjaju u skladu s promjenama
obujma, ali postaju manje vidljivi kada se proizvodnja poveca. Fiksni troskovi ukljucuju:
amortizaciju, komunalne naknade, ¢lanarine, osnovne plaée stalnih zaposlenika i dr.*°

Podizanje razine ukupne ponude turisticke destinacije znacajan je faktor u razvoju
fine dining restorana, ali moZe biti 1 opasnost ako tvrtka ne pratiti svjetske trendove 1
tokove. Tvrtka nikada ne smije zanemariti svoje konkurente, treba biti u pripravnosti.
Vrijeme utro$eno na izvidanje nije uzalud potroseno.

Pozitivna iskustva u fine dining poslovanju najviSe dolaze do izraZaja u
zadovoljstvu gostiju, zaposlenika i vlasnika. Zbog dobre atmosfere, ekoloski Ciste 1 zdrave
hrane te vrhunske usluge, fine dining restorani postaju mjesto gdje ¢e se gost prepustiti
svojim osjetilima i osjetit ¢e posebne uzitke, a pritom ¢e se i zdravo hraniti i imati
pozitivne rijeci za taj restoran. Fine dining restorani sve su ¢eS¢a mjesta za razne sastanke,
pa tako i poslovne. Visoke prihode ostvaruju kroz visoke marze, koje mogu neutralizirati
nedostatak izrazen u visokim troskovima.>® Potencijalni problem u ovakvom poslovanju je

nabava zdrave 1 ekoloski Ciste hrane koje je sve manje, a sve je viSe onih koji tu hranu

49 Perisié¢, M., Jankovié, S. MenadZersko racunovodstvo hotela, Sveu¢iliste u Rijeci, Fakultet za turisticki i
hotelijerski menadzment, Opatija. 2006. Str. 92.
% Zupanovi¢, 1. Yield manadZement u turistickoj industriji, Fakultet za biznis i turizam, Budva ,2013. Str. 92.
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konzumiraju. Svi voditelji fine dining restorana imaju isti problem - kako smanjiti ionako

visoke troskove poslovanja.

4.2 Lokalni barovi u restoraterstvu

Lokalni barovi i restorani fokusiraju se na koriStenje svjezih lokalnih namirnica te na
ponudu tradicionalnih jela specifiénih za regiju u kojoj se nalaze. NajceS¢e ukljucuju
manju ponudu jela u odnosu na ponudu jela u tradicionalnim restoranima. Slozenost ovih
barova i restorana manja je od slozenosti fine dining restorana te su i cijene pristupacnije u
odnosu na cijene u fine dining restoranima.

Lokalni barovi nude opustenu i neformalnu atmosferu te su oni poradi toga
popularno mjesto za okupljanje s prijateljima i obitelji. Dekor u ovim restoranima je
jednostavan i ugodan dok je osoblje prijateljski raspolozeno prema gostima. Konobari
dobro poznaju tradicionalnu kuhinju te mogu gostima pomoci u izboru jela i preporukama
za njih. Razina formalnosti manje je prisutna u odnosu na formalnost u fine dining
restoranima. Osoblje u lokalnim barovima spremno je pobrinuti se da se gosti osjecaju
dobrodoslo i da uzivaju u lokalnim namirnicama i lokalnoj kuhinji.>!

Bitno obiljezje lokalnih barova je i ponuda vrhunskih domacih poljoprivrednih
proizvoda te navedeno doprnosi poboljsanju kvalitete cjelokupne ponude lokalnih barova
te predonosi povecanju konkurentnosti lokalnih barova na trziStu restorana. Takoder,
plasiranje ekoloskih prozvoda putem lokalnih barova predstavlja osiguranu dobit za
ekoloske proizvodace te se na taj nacin dokazuje meduovisnost sektora poljoprivrede i
sektora ugostiteljstva.>?

Hrvatska ima pozitivan imidz s o¢uvanom prirodom 1 ekosustavom te se time stvara
prostor ukljuc¢ivanja ekoloskih proizvoda u ponudu lokalnih barova. Ekoloski proizvedena
hrana u ponudi lokalnih barova moze u najve¢oj mjeri na¢i svoje mjesto u jacanju

restoranske ponude u regiji.>®

51 Grazia. Domaéa kuhinja u Zagrebu: Restorani koji nude autohtonu hranu i jo§ puno vise,

https://grazia.hr/domaca-kuhinja-zagreb/ (5. 4. 2024.)

52 Bakan, R., Salopek, D. Moderni trendovi u prehrani i njihov utjecaj na ugostiteljsku kuhinju, Prakti¢ni
menadzment, 6(1), str. 105-110.

53 1bidem.
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Tradicionalna jela regije kljuan su ¢imbenik ponude ovih ugostiteljskih objekata.
Njihov razvoj prati trendove na strani potraznje gostiju, bilo da se radi o lokalnim gostima
ili turistima. Suvremeni posjetitelji restorana zele kusati domaca jela koja su pripremljena
od lokalnih namirnica i koriStenjem tradicionalnih postupaka pripremanja hrane. Na taj
naéin gosti Zele doZivjeti kraj kroz hranu, odnosno kroz razli¢ite okuse hrane..%*

Uz lokalnu gastronomiju Cesto se posluzuju i lokalna pica. Pritom je vazno znati
nacin na koji dobro sljubiti pojedina jela i pi¢a. NObi¢no ve¢ na lokalnoj razini postoji
razvijena tradicija vezana uz sljubljivanje hrane i pica te se ista primjenjuje i u lokalnim
barovima. Time se dodatno poti¢e prepoznatljivost lokalnih jela i pi¢a te njihovo o¢uvanje

od zaborava.

4.3 Zero waste danaSnjice

Otpad koji nastaje tijekom cijelog lanca vrijednosti postao je globalni i zajednicki problem.
Neki ekoloski osjetljivi potrosaci nastoje uspostaviti kontrolu i pokrenuli promjenu odozdo
prema gore. Zero waste postaje trend i izaziva paznju na globalnoj razini. Drustveni mediji
mogu pojacati ovu paznju i pomo¢i u propagiranju pokreta.

Zero Waste koncept podrazumijeva koncept usmjeren na zivot sa §to manje smeca.
Rije¢ je o svjetskom pokretu usmjerenom na promoviranje zivota bez stvaranja ikakvog
otpada te se odnosi na ljude koji Zive s nula otpada. Naglasak se stavlja na koriStenje
odrzivih materijala (metal, staklo, drvo), izbjegavanje jednokratnih proizvoda (primjerice,
plasti¢nih ¢asa) ili proizvoda manje kvalitete (primjerice, fast fashion odjece).

Temeljna nacela koncepta Zero Waste su®:

1. Refuse (odbij) — kupovinu nepotrebnih stvari
2. Reduce (smanji) — ono §to se inace koristi
3. Reuse (ponovno iskoristi) — stvari koje se ve¢ imaju
4. Recycle (recikliraj) — promjena namjene stvari koja je izgubila svrhu
5. Rot (truli) — kompostiranje.
%4 |bidem.

%5 Different. Zero Waste Hrvatska, https://different.hr/zero-waste-hrvatska/ (2. 4. 2024.)
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Nulti otpad je njegovanje svih resursa odgovornom proizvodnjom, potro$njom,
ponovnom izvedbom i recikliranjem proizvoda, ambalaZe i materijala bez unistavanja i bez
ispustanja u zemlju, vodu ili zrak koja Steti okolisu ili ljudsom organizmu. Zero waste je
filozofija koja ima za cilj potpuno iskorijeniti uzroke rasipanja.

U 20. stolje¢u svrha gospodarenja otpadom bila je minimalizirati neposrednu Stetu
okolisu prikupljanjem otpada i njegovim odlaganjem na nacin koji je najmanje Stetan za
okolis. Zero Waste je filozofija 21. stoljeéa koja prebacuje fokus s gospodarenja otpadom
na pravilno upravljanje vrijednim resursima. Europa bez otpada vise se ne dozivljava kao

vizionarski projekt za bijeg od distopijske buducénosti. Umjesto toga, danas pitanje vise nije

n n

ako", ve¢ prije "kako" 1 "kada" ¢e kreatori politika i1 utjecajni ljudi to prihvatiti kao
legitiman i pozeljan cilj za drustvo.>®

Koncept nultog otpada tradicionalno se razvijao u upravljanju lancem proizvodnje i
opskrbe na razini poduzeca te u gospodarenju otpadom na razini grada ili zajednice. Rijec¢
je o holistickom konceptu problemu postupanja s otpadom u 21. stolje¢u. Pokret potrosaca
zero waste na raskrizju je dviju razli¢itih tema: prakse gospodarenja zero waste razvijene
na razini organizacije i ekoloski prihvatljivog ponasanja na razini pojedinca ili ku¢anstva.

lako je ekoloski osvijeSteno ponasanje potroSaca vec opsezno istrazivano u
literaturi, Sirenje nacela nultog otpada na razini pojedinca i1 kucanstva nije bilo u fokusu
istrazivaca. Zero waste bila je jedna od najproucavanijih tema u gospodarenju otpadom u
proteklom desetlje¢u. Budu¢i da se nalazi na sjeciStu nekoliko disciplina, takoder je
kontroverzna tema. Izraz "nula otpada” prvi je upotrijebio dr. Paul Palmer 1973. Godine za
obnavljanje resursa iz kemikalija.>’

Prema najnovijoj definiciji zero waste, koju je formulirao Zero Waste International
Alliance, zero waste odnosi se na o¢uvanje resursa kroz odgovornu proizvodnju, ali tu
potrosnju te kroz ponovno koristenje proizvoda te ambalaze i materijala, a S§to se odnosi na
izbjegavanje unistavanja i ispustanja u zemlju, vodu ili zrak koja Steti okolisu ili ljudskom
organizmu.®® Ova je definicija vise operativna i orijentirana na zadatke, u usporedbi sa
starijom, koja je definirala zero waste kao etic¢ki, ekonomi¢an, uéinkovit i vizionarski Cilj

koji vodi ljude u promjeni Zivotnih stilova kao i praksi da bi oponasali odrzivi prirodni

56 Zero Waste Europe. About Zero Waste, https://zerowasteeurope.eu/about/about-zero-waste/ (3. 84 2024.)
5 Zaman, A. U. A comprehensive review of the development of zero waste management: lessons
learned and guidelines, Journal of Cleaner Production, 91. 2015., str. 12-25.

8 ZWIA. Zero Waste Definition, http://zwia.org/zero-waste-definition/ (10. 4. 2024.)
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ciklus, u skopu koje su svi napusteni proizvodi dizajnirani da postanu resursi za koriStenje
drugih.®®

Zero waste restorani je pojam koji u posljednje vrijeme dobiva veliku popularnost
jer naglasava vaznost oCuvanja resursa $to je potreba vremena. Osobito za restorane, 'bez
otpada’ je koncept klju¢an za poboljSanje njihove dobiti.

Prema FAO-u, otprilike 1/3 sve proizvedene hrane u svijetu se izgubi ili baci svake
godine. Nakon poljoprivredne proizvodnje, restorani su sljedeéi najveéi izvor globalnog
stvaranja otpada od hrane. Zero waste restorani fokusirani su na smanjenje, ponovnu
upotrebu i recikliranje svojih resursa. Zero waste ideje i prakse, takoder, poti¢u kruzno
gospodarstvo koje je odrzivo i poveéava profit.5

Zero waste koncept u restoranima znaci smanjenje kolicine otpada hrane i ambalaze
na minimum. To zahtijeva promisljen pristup pri nabavi namirnica, upravljanju kuhanjom i
kod serviranja hrane, ali i na podrucju upravljanja otpadom koji ipak nastane. Nabava
lokalnih i sezonskih namirnica smanjuje potrebu za transportacijom i ambalazom, a ujedno
podrzava lokalne proizvodace. Izrada menija s obzirom na koli¢ine i upotrebu svih
sastojaka smanjuje gubitke hrane. Kupovina voéa i povréa nepravilnog oblika, ali
savrSenog ukusa, smanjuje bacanje hrane zbog estetike, a Suradnja s dobavlja¢ima na
minimaliziranju ambalaze 1 izboru ambalaZe koja se moze ponovno upotrijebiti odraZzava
uc¢inkovit pristup pakiranju namirnica.

Zero waste principu u restoranima moze biti podrzan i u radu kuhinje restorana i to
na sljedeci nacin:

- Kreativno iskori$tavanje sastojaka: Koristenje svih dijelova sastojaka namirnica za
priloge, juhe, dekoracije, povrtnih temeljaca i slicno.. Smanjuje bacanje namirnica.

- Kompostiranje: kompostiranje organskih ostataka hrane stvara prirodno gnojivo za
vrtove ili lokalne farme za uzgoj kvalitetnih namirnica.

- Reduciranje porcija: nudenje razlic¢itih veli¢ina porcija dozvoljava gostima da

naruée koliko mogu stvarno pojesti i da uZivaju u priprmljenoj hrani.%!

% |bidem.

60 Artash, A. 6 Examples of Zero Waste Restaurants and What They’re Doing Right, https://eagleowl.in/w/4-
ways-to-become-zero-waste-restaurant-in-2021/ (5. 4. 2024.)

81 T-Portal. Otkrijte zero waste tajne najve¢ih kuhinja i kuhara danasnjice,
https://native.tportal.hr/native/otkrijte-zero-waste-tajne-najvecih-kuhinja-i-kuhara-danasnjice/ (10. 4. 2024.)
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Restorani mogu 1 na druge nacine poticati zero waste pristup te time podrzati
ciljanu skupinu gostiju, odnosno one potrosace i korisnike ugostiteljskih usluga koji u
svoje zivotne navike ukljucuju zero waste principe. To se odnosi na nain koristenja
energenata i drugih resursa u poslovanju restorana, ali i na nacin kako restoran postupa s
viskovima hrane i drugih resursa kao poljoprivreda i uzgoj hrane.

lako je zero waste koncept tek u novije vrijeme prepoznat u radu restorana,
restorani koji ga danas implementiraju, prate trendove u ponasanju potrosaca i u na¢inu na
koji oni promisljaju o op¢oj dobrobiti. Ljudi sve vise takoder prate kako se koji restoran
opredijelio za iskoriStavanje namirnica. Ovaj koncept moze dati restoranu konkurentsku
prednost budu¢i da danas na triztu postoji sve veca osvijeStenost o vaznosti implementacije

odgovornih politika u poslovanje.
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Zakljucak

Restoraterstvo je danas vrlo slozeno i njegova realizacija ovisi o brojnim vanjskim i
unutarnjim ¢imbenicima, odnosno o samoj organizaciji ugostiteljskog objekta kao i 0
vanjskim kretanjima poslovanja Sve to ukazuje na potrebu menadZera koji djeluju u
ugostiteljskim objektima ¢ije se poslovanje odvija na podrucju restoraterstva da dobro
poznaju vlastitu trzisnu vrijednost i nacin kako ju predstaviti potencijalnim gostima.

Najidealnije bi bilo za danasnje ugostiteljstvo da se pitaju mlade sto i kako misle. Da
se njima obrazlozi da brza hrana nije jedina koja im je potreba u kratkom periodu posto
danas svi nekuda zure i nemaju vremena ni za Sto. Zato je prije bilo dragocijeno svako
vrijeme 1 uzitak u hrani. Kao i sam pocetak restoraterstva kao gostijone i kréne pokraj
autoputa. Gosti koji su putovali to im je bila idelano odrediste da mogu malo usporiti i
uzivati.

Ugostiteljskim objektima koji posluju na podrucju restoraterstva nude se brojne
mogucnosti i izazovi. Ipak, bitno je prepoznati trziSne prilike i sukladno njima djelovati.
Koncept ugostiteljskog objetka treba zadovoljiti potrebe gostiju i ponuditi im neku dodatnu
vrijednost na temelju koje se moze formirati konkurentska prednost. Sam koncept je opet
najvazniji u poslovanju i oraganizaciji samog restoraterstva.

Danas se od restorana oc¢ekuje da jasno koncipiraju svoju ponudu prema ciljanoj
skupini gostiju. U tome trebaju biti dosljedni 1 maksimalno kvalitetni. Jedino na taj nacin
mogu zadrZati svoju poziciju na trziStu. Svatko danas ima svoju ograni¢enu plateznu mo¢
gdje se restorani dijele. Trebalo bi svima omoguciti da barem okuse fine dining restorane i
da vide da je i tu kvaliteta u pitanju kod same izrade sve do posluzivanja. Kada bi se
usporedivalo sa fast foodom 1 zero waste je svatko na svoju stranu drugacije koncipiran.
Svaka grana ima svoju organizaciju i samo poslovanje.

Da nije bilo pocetaka turizma odnosno da ljudi nisu putovali danas nebi bilo
nikakvih restorana i restoraterstva u bilo kojoj zemlji. Sama organizacije i koncepcija
poslovanja je sve dovela da imamo mjesto gdje mozemo oti¢i. Gdje moZzemo odmoriti 1 ne
pripremati nego samo uzivati u blagodatima hrane. Upravo je turizam dao znacajan

doprinos razvoju restoraterstva.
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Koncept poslovanja u retosraterstvu treba prilagodavati trzisSnim uvjetima
poslovanja kao i potrebama gostiju koje se mijenjaju sukladno njihovim Zzivotnim
navikama i preverencija. Proces usluzivanja hrane i pi¢a treba biti u restoranima jasno
definiran te se u svakom pojedinom restoranu moraju primjenjivati ujednicene prakse
struke. Svaki restoran koji je specifi¢an za odreCene goste trebao bi potaknuti da gosti
dijele svoj dojam. Svakako kod obitelskog vlasniStva je potreban dobar dojam, da se gost
moze vratiti 1 opet biti zadovoljan.

Otmijeni restorani i fast food restorani su idelani za usporedu. Grane ugotiteljstva
gdje se moze zakljuciti kako svatko ima svoje goste. Gosti koji zele mir 1 jesti u intimnom
sadrzaju su idealni za otmjenije restorane gdje mogu i u tome uzivati. Fast food restorani se
mogu nazvati 1 restorani gdje gosti imaju malo vremena ali vremena da uzivaju u hrani.
Przo pripremljena hrana je hrana za van gdje gostima nije bitno da li ¢e jesti za stolom ili
usput na noge.

Glavna grana je sama organizacija poslovanja u samome restoranu. Bez
organizacije nebi bilo ugodno gostima koji dolaze blagovati. Ako zna svatko svoj posao od
osoblja , posao i usluzivanje jela i pica ¢e prolaziti glatko i smireno. Postoje Sest nacina
posluzivanja u restoranima ovisno kakvo se jelo narucilo za blagovanje. Najces¢i nacin je
Becki dok u otmijenim restoranim moze biti i Francuski I. te Engleski II. Svako poslovanje
ima svoje nacine sustava. Hoteli su bazirani na pansionskom sustavu. To je sustav gdje je
unaprije poznat broj gostiju, gdje svaki gost ima predvideno mijesto i drugo. Sljedeci
sustav za posluzivanje je za prolazne goste. Takav sustav je karakteristican za goste koji
zele uraditi rezervaciju, gost bira sam hranu i pice, te se usluga naplacuje nakon
konzumiranja. Moze se joS dodati ta kod sustava za prolazne goste jela se pocinu
pripremati tek kad ih gost i naruce. Kod svih narucenih jela potrebne su i tehnike
usluzivanja. Svaki slijed se mozZe definirati na svoj nacin te odrediti tehnika usluzivanja
ovisno o objektu i njegovoj politi rada.

Trendovi poslovanja restorana danas se brzo mijenjaju te ih treba svaki restoran
prilagodavati ciljanoj skupini gostiju koje opsluzuje. Ovi ¢e se trendovi vjerojatno i dalje
mijenjati, a od svakog restorana se ocekuje pracenje tih trendova i prilagodavanje

poslovanja istima.
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