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1. UVOD

1.1. Problem istraZivanja

U ovom radu zeli se obraditi tematika ponude zdrave prehrane kao konkurentske prednosti u
ugostiteljstvu. Svjesni smo sve vece potrebe za brigom za vlastito zdravlje, potrebom za zdravim
na¢inom zivota, odnosno, o provodenju zdrave kulture zivljenja. Sukladno sve vecoj
osvijestenosti o vaznosti zdrave prehrane javljaju se 1 mnoge vrste 1 teorije zdrave i nezdrave
prehrane, ukazujuci na nutritivnu vaznost ili Stetnost pojedinih namirnica, vaznost na¢ina uzgoja
te pripreme i1 konzumiranja namirnica. Na temelju istrazivanja u radu ¢e se istaknuti najaktualniji
trendovi u potraznji za zdravom prehranom, odnosno vaznost pruzatelja ugostiteljskih usluga za
prilagodbom raznim oblicima potraznje kao moguénost za konkurentsku prednost i diferentnost

na postojecem trzistu.

Mnogi pojedinci koji su sljedbenici zdravog nacina Zivota vode se odredenim vrstama zdrave
prehrane, odredenim pribavljanjem namirnica, pripremom, te osje¢aju najvecu sigurnost kada
takvu vrstu hrane konzumiraju unutar svoga doma, zbog sigurnosti o podrijetlu te nacinu
pripreme namirnica koje konzumiraju. Potrebne namirnice koje nabavljaju biti ¢e nabavljene iz
njima poznatih izvora i pripravljene na nacin na koji oni to zele. Ono $to predstavlja problem je
nabava 1 priprema namirnica izvan doma, kada je osoba npr. na putovanju sa obitelji tokom
godi$njeg odmora, te nema mogucénost da prepravi 1 nabavi obroke na nacin na koji ih priprema i
nabavlja tokom boravka u svome domu. Takoder, u slucaju da je osoba na putovanju u

inozemstvu, ne poznaje kulturu prehrane odredene strane destinacije.

Porastom ponude 1 raznovrsnosti Zelja turista, potrebno je ponuditi Sto kvalitetniji proizvod gostu
kako bi odabrao upravo nasu destinaciju, $to zahtjeva redovno pracenje stanja potraznje kako bi
se zadovoljile razliite potrebe potrosaca. Upravo zato pracenje kretanja potraznje i aktualnih
gastronomskih trendova u zdravoj prehrani koji se javljaju kroz odredene vrste zdrave prehrane,
na¢inu uzgoja namirnica, pripreme te njihova konzumiranja vazno je za doprinos promociji

turisticke destinacije 1 samih pruzatelja ugostiteljskih usluga te za njihov odrZzivi rast i razvoj.

Postavlja se pitanje koliko su subjekti koji se bave uslugama pruzanja hrane 1 pica svjesni potrebe

za zadovoljavanjem i prac¢enjem gastronomskih trendova, te koliko se oni istima prilagodavanju
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za odrzavanje i unapredenje poslovanja. Da li su spremni svoju ponudu diferencirati i istaknuti se
posebno steCenim imidzom, jer ¢injenica je da ugostiteljski objekt, uvodenjem inovacija dobiva
na imidZzu kao organizacija koja prati suvremene trendove, ali ujedno odgovara i zahtjevima
trziSta i time omogucava unapredenje poslovanja i opstanak u veoma konkurentskim uvjetima

(Milicevi¢:2017).

Stoga, u ovom radu ¢e biti istrazeno kako uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte utjece
na stvaranje konkurentske prednosti. Dakle, osnovni problem istrazivanja je utvrditi utjecaj novih
gastronomskih trendova na poslovanje ugostiteljskih objekata kako bi se lakSe i bolje mogla

ostvariti konkurentska prednost ¢ime se moze ostvariti 1 bolja pozicija na trzistu.

S obzirom da prema trenutno raspolozivim izvorima u Republici Hrvatskoj postoji mali broj
istrazivanja ugostiteljskih objekata a vezanih uz utjecaj novih gastronomskih trendova zdrave
prehrane na ugostitelja cilj je definirati 1 sistematizirati teorijske aspekte koji se vezuju uz

navedeni koncept.

1.2. Predmet istraZivanja

Trendovi zdrave prehrane razvijaju se iz godine u godinu i vrlo ih je bitno pratiti posebno u
poslovnom sektoru. Izuavanjem literature istraZivati ¢e se vaznost primjene zdrave prehrane u
ugostiteljskoj ponudi, kako treba izgledati ugostiteljska ponuda zdrave prehrane, te znacajke 1
prednosti ponude zdrave prehrane u ugostiteljskim objektima. Potrebno je kvalitetno i detaljno

obraditi teorijski sve elemente kako bi se ostvarila dobra podloga za empirijsko istrazivanje.

Predmet istrazivanja je teorijsko i empirijsko istrazivanje problema koji je obrazlozen u
prethodnom poglavlju. Na temelju prethodno navedenog moze se definirati predmet istrazivanja
koji glasi: istraziti 1 utvrditi da 1i su vlasnici ugostiteljskih objekata svjesni utjecaja prihvaéanja
novih gastronomskih trendova na konkurentnost na trzistu, a ukoliko su svjesni, istraziti u kojoj
mjeri ponuda zdrave prehrane utjece na konkurentnost ugostiteljskih objekata.

Empirijski dio rada obuhvacat ¢e analizu sadrzaja ugostiteljske ponude u Hrvatskoj, utjecaj
uvodenja zdrave prehrane na konkurentsku prednost te usporedbu istih s primjerom iz vise regija
Hrvatske. Metodom anketiranja provest ¢e se istrazivanje kod odredenih vlasnika ugostiteljskih
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objekata te ¢e se istraziti u kojoj su mjeri u ponudi ugostiteljskih objekata zastupljeni novi
gastronomski trendovi zdrave prehrane. Isto tako, istrazivanjem se Zeli saznati na koji nacin su
promjene u jelovnicima utjecale na poslovanje ugostitelja te kakav je odnos gostiju prema novoj

ponudi.

U fokusu predmeta istrazivanja ¢e biti 1 uzroci i posljedice nedovoljne prilagodbe gastronomske
ponude zahtjevima gostiju. Istrazivanjem ¢e se nastojati ponuditi argumentirane smjernice
djelovanja u tom cilju. Za razliku od standardiziranih politika ugostiteljskih objekata, zahtjevima
gostiju se treba pristupati personalizirano nudeci raznovrsnu ponudu s obzirom da nemaju svi

gosti iste zahtjeve.

U skladu s problemom i predmetom istrazivanja definirane su istrazivacke hipoteze kao i ciljevi i

doprinos istrazivanja.

1.3. Istrazivacke hipoteze

Svrha istrazivanja je prikupljanje misljenja vlasnika ugostiteljskih objekata o utjecaju uvodenja
zdrave prehrane na konkurentnost na trziStu. U cilju dobivanja takvih rezultata postavljene su

sljedece hipoteze.

H1: Uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte znacajno utjeCe na stvaranje
konkurentske prednosti.

H2: Vlasnici ugostiteljskih objekata su svjesni vaZnosti prilagodavanja gastronomske
ponude zahtjevima gostiju.

H3: Prema miSljenju ispitanika, medu gostima ugostiteljskih objekata postoji dovoljna

svijest o vaZnosti zdrave prehrane u cilju poboljSanja kvalitete Zivota.

Analizom empirijskih podataka postavljene hipoteze ¢e se potvrditi ili osporiti.

1.4. Ciljevi istraZivanja



U okviru predstavljene problematike istrazivanja i predmeta istraZivanja te s obzirom na
postavljene hipoteze, definirani su ciljevi istrazivanja. Ciljevi se mogu podijeliti u znanstvene 1

prakti¢ne ciljeve.

U znanstvene ciljeve spada testiranje metodologije, instrumenta/upitnika za ispitivanje misljenja
vlasnika ugostiteljskih objekata o uvodenju ponude zdrave prehrane u njihove objekte kao
konkurentske prednosti koji sa svog aspekta mogu sagledati utjecaj promjena u jelovnicima na

njihovo poslovanje.

Osnovni prakti¢ni cilj koji se Zeli posti¢i u ovom radu je ponuditi smjernice svima onima koji
sudjeluju u ugostiteljstvu, posebno u analizi novih gastronomskih trendova zdrave prehrane te na

taj nain ponuditi jasniju sliku o tome Sto treba promijeniti kada je u pitanju ugostiteljska ponuda.

1.5. Metode istrazivanja

Teorijski dio rada se temelji na prikupljanju i analiziranju relevantne stru¢ne i znanstvene
literature. Ti podaci koristiti ¢e se isklju¢ivo kao sekundarni podatci. U izradi teorijskog dijela

koristiti ¢e se sljede¢e metode znanstveno-istrazivackog rada (Zelenika:1998):

e metoda analize — proces raSClanjivanja slozenih misaonih cjelina na jednostavnije
sastavne dijelove;

e metoda sinteze — proces objasnjavanja slozenih misaonih cjelina pomocu jednostavnih
misaonih tvorevina;

e metoda klasifikacije — nain ras€lanjivanja opéeg pojma na posebne, tj. jednostavnije
pojmove;

e metoda eksplantacije — nain objasnjavanja osnovnih pojava te njihovih relacija;

e metoda deskripcije — postupak opisivanja Cinjenica, te empirijsko potvrdivanje njihovih
odnosa;

e metoda komparacije — naCin usporedivanja istih ili srodnih ¢injenica, tj. utvrdivanje

njihove slicnosti, odnosno razli¢itosti;



Empirijski dio rada temelji se na anketiranju vlasnika ugostiteljskih objekata. Za empirijski dio

rada koristiti ¢e se sljede¢e metode (Zelenika:1998):

e metoda anketiranja - postavlja odredena pitanja odredenoj i odabranoj vrsti i broju jedinki
na to¢no isplaniran nacin sa svrhom i ciljevima (kvantitativni podaci)

e metoda indukcije — donoSenje zaklju¢aka o opéem sudu na temelju pojedinacnih
¢injenica;

e metoda dedukcije — donoSenje pojedinacnih zakljucaka na temelju opceg suda.

1.6. Doprinos istrazivanja

Doprinos ovog rada ogleda se u sistematizaciji teorijskih aspekata i dosadasnjih istrazivanja
vezanih uz tematiku rada. Ovo se smatra vrlo vaznim doprinosom rada s obzirom da se radi o
podrucju koje je slabo istrazeno na podrucju Republike Hrvatske na konkretnim ugostiteljskim

objektima.

Kroz ovaj rad uvidjeti ¢e se razlike u stavu ugostitelja o uvodenju zdrave prehrane i
konkurentnosti. Stavovi ¢e se prikupiti putem anketnog upitnika. Doprinos rada moze se
promatrati 1 s empirijskog aspekta gdje ¢e se u radu na temelju testiranja postavljenih hipoteza
utvrditi utjecaj uvodenja zdrave prehrane na konkurentsku prednost te tako doneseni zakljucci
mogu posluziti kao smjernice za buduce poslovanje ugostiteljskih objekata. Dakle, rezultati ¢e
doprinijeti znanstvenoj i stru¢noj javnosti kao 1 samim ugostiteljima da uvide utjecaj uvodenja
zdrave prehrane te koji su pravci zdrave prehrane dominantni. Odnosno, sam rad ¢e imati svoje

teorijske, ali 1 prakticne implikacije.

1.7. Sadrzaj diplomskog rada

Diplomski rad podijeljen je u pet poglavlja. U uvodnom poglavlju definiran je problem i predmet
istrazivanja, ciljevi i doprinosi rada, istrazivacke hipoteze, metode istrazivanja. Takoder je

ukratko prikazan sadrzaj rada.



Drugi dio rada objaSnjava pojam ugostiteljstva. U ovom poglavlju prikazan je postanak i razvitak
ugostiteljstva, funkcije te podjela ugostiteljstva. Takoder, poglavlje se sastoji od prikaza vrsta
usluga u ugostiteljstvu. Na kraju poglavlja prikazane su osnovne karakteristike suvremenog

ugostiteljstva.

Trece poglavlje objasnjava osnovne principe zdrave prehrane. U nastavku su prikazani osnovni
trendovi u prehrani (slow food — slavljenje raznovrsnih okusa, ekoloSki uzgojena hrana,
vegetarijanska prehrana) te primjena nutricionistickih trendova u ugostiteljstvu. Na kraju
poglavlja iznesena su dosadasnja istrazivanja utjecaja ponude zdrave prehrane na konkurentnost u

ugostiteljstvu.

Cetvrto poglavlje namijenjeno je empirijskom dijelu rada u kojemu su prikazani ciljevi i metode
istrazivanja te analiza uzorka. Takoder, detaljno su statisticki analizirani rezultati provedenog
anketnog upitnika medu vlasnicima ugostiteljskih objekata. Na temelju iznijetih rezultata provesti
¢e se testiranje hipoteza na temelju Cega ¢e iste biti prihvacene ili odbacene. Uz sve to prikazati
¢e se 1 ogranicenja ovog istrazivanja te ¢e biti prikazan prijedlog poboljSanja ugostiteljske ponude

u Hrvatskoj.

Peto poglavlje namijenjeno je zakljunim razmatranjima te objedinjuje zaklju¢na razmatranja
teorijskog i istrazivackog dijela rada. Sazeto ¢e se prezentirati odstupanja zaklju¢nih razmatranja
istrazivaCkog dijela od onog teorijskog te ¢e se iznijeti prijedlozi za unapredenja promatranih

ugostiteljskih objekata, kao i prijedlozi za daljnja istrazivanja.

Na kraju diplomskog rada prikazati ¢e se koriStena literatura, detaljan pregled slika 1 tablica
koriStenih za potrebe istrazivanja, anketni upitnik kao prilog rada te sazetak na hrvatskom 1i

engleskom jeziku koji ¢e ukratko opisati predmet istrazivanja te doprinose istog.
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2. UGOSTITELJSTVO

2.1. Pojam ugostiteljstva

Ugostiteljstvo, kao gospodarska grana ljudske aktivnosti, dio je turistiCkog gospodarstva gdje se
pruzaju usluge smjesStaja i usluge prehrane, pi¢a i napitaka. Prema Zakonu o ugostiteljskoj
djelatnosti definicija ugostiteljstva glasi: ugostiteljska djelatnost je pripremanje i1 usluzivanje jela,
pica i napitaka i pruzanje usluga smjestaja, kao i pripremanje jela, pica i napitaka za potro$nju na
drugome mjestu, sa ili bez usluzivanja (u prijevoznom sredstvu, na priredbama 1 slicno) 1 opskrba

tim jelima, pi¢ima i napitcima (catering) (Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti).

Ugostiteljstvo
(ugostiteljstvo u Sirem

smusluy
e 4 ¢ w5 Ugostiteljstvo za
Ugostiteljstvo za smjestaj hranu 1 pice
(hotelyerstvo 1 ostali (ugostiteljstvo u uZzem
objekti za smjesta)) smislu)
;o - h F = - . Y
I - | - f
(¢ (7 N
— Restoraterstvo Kantine i
Ugostiteljstvo Kavanerstvo pripremnice
za smjesta) u | barmenstvo
- kampovima i
Hotelijerstvo [1| ocialim ugost.
objektima za )
smjesta)
\
% J s

Slika 1: Gospodarska djelatnost ugostiteljstva

Izvor: Cerovié, Z., Hotelski menadZzment, Fakultet za turisticki 1 hotelski menadzment, Opatija, 2003., str. 65.

Iz prethodne slike vidljiva je gospodarska djelatnost ugostiteljstva koja se dijeli na ugostiteljstvo
za smjestaj, gdje spada 1 hotelijerstvo, i na ugostiteljstvo u uzem smislu, odnosno ugostiteljstvo

za hranu i pice.

Ugostiteljstvo je usluzna privredna djelatnost koja je razlicita od svih drugih, ne samo u pogledu
predmeta poslovanja (pruzanja usluga, smjestaja, prehrane, toCenja pi¢a i napitaka) ve¢ i po
svojim specifiénim karakteristikama (Gali¢i¢,Vodeb:2012).
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Ugostiteljstvo je privredna i usluzna djelatnost ¢iji je cilj pruzanje usluga. Djelatnost
ugostiteljstva vrsi se u objektima zvanim ugostiteljski objekti. Ugostiteljstvo je usko povezano s
turizmom te predstavlja vaZzan izvor prihoda. Ova se djelatnost bavi pripremom 1 prodajom hrane
i pica, pruzanjem usluga smjeStaja te zabave i rekreacije u specijaliziranim objektima

(Pulji¢:2016).

Ugostiteljske usluge najveéim dijelom imaju egzistencijalni karakter. Da bi turista (putnik)
mogao normalno Zivjeti van mjesta stalnog boravka treba zadovoljiti osnovne fizioloske potrebe:
nocenje, hranu 1 pice. Da bi ugostiteljska djelatnost mogla pruziti usluge, mora ih prije toga

proizvesti (Pirija:2003).

Ugostiteljstvo obuhvaca dvije skupine poslova, to su (Pulji¢:2016):

e Pruzanje usluge smjeStaja iznajmljivanjem soba, za Sto su namijenjeni hoteli, moteli,
pansioni, planinarski domovi, odmaraliSta), apartmana, bungalova, objekata za
kampiranje te vila, a dodatno se javlja moguénost pruzanja kulturnih i zabavnih sadrzaja
(predstave, no¢ni klubovi, glazbeni i plesni dogadaji i sl.), te

e Pruzanje usluga u pripremi i serviranju hrane i pi¢a u specijaliziranim objektima poput
restorana, barova, gostionica, slastiCarnica, kavana, pivnica, objekata brze prehrane,
konoba, zalogajnica, pecenjarnica, kantina 1 dr. ili u objektima u kojima se hrana i pice

pripremaju za konzumiranje na drugom mjestu s posluzivanjem ili bez njega (catering).

U Hrvatskoj je ugostiteljstvo povezano s razvojem turizma, a neki specifi¢ni oblici ugostiteljstva
(poput hotelijerstva) unaprijedeni su pojavom zeljeznice te uvodenjem duzobalnih parobrodskih

linija (Pulji¢:2016).

2.2. Postanak i razvitak ugostiteljstva

Prvi restoran u Londonu se osniva 1798 (Bowden:1975), a ve¢ 1831, Delmonico kao prvi

americki restoran se otvara i u New Yorku, on dobiva Francuza za Sefa kuhinje.
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Rast restorana je konzekvenca agrarne revolucije, Zelje masa da se hrani u urbanim podru¢jima, 1
zelje elita za kvalitetnijom hranom u statusno prestiznim okruzenjima bez potrebe da se uposljava
vlastiti kuhar (Symons:1983). U naravi rasta ugostiteljskih jedinica je Zelja da se smanje
transakcijski troskovi jer je plemickoj eliti prijelazom u egalitarno gradansko drustvo nakon
Francuske revolucije i Napoleonskih ratova, jeftinije bilo povremeno platiti raun u vidu
varijabilnih izdataka objedovanjem u restoranu nego imati uposlenog full-time kuhara koji
opterecuje fiksne troskove posjeda. Prosperitet postindustrijskog zapadnog drustva, posebno

posljednjih nekoliko dekada, osigurava plodno tlo za nove restorane.

Rezultat promjena globalnog trzista; mogucénost nabave kulinarskih namirnica diljem svijeta po
cijenama koje gost moze platiti, utjece na mogucénosti da se priprema hrane multiplicira
(Zukin:1991). Rijec restoran dolazi od starog francuskog pojma restaurateur, sto znaci netko tko
osigurava (tj. prodaje) restaurer, odnosno u glagolskom obliku, znaci ,,obnoviti, vratiti...“. Ili
jednom rijeci ,,restorative — koji vrac¢a snagu, okrijepljuje... Prvi put se taj pojam u povijesnim
knjigama spominje u XV. stolje¢u kao recept. U tom receptu, pijetao se prikazuje u staklenoj
posudi optocen zlatom ili dragim kamenjem. Ovo je kasnije evoluiralo u ideju da kokosja juha

lijeci bolest.

Tijekom vremena, restorani su evoluirali, kuhinje su bile prenatrpane kokosjim mesom, od kojeg
se kuhala rjeda ili gusta juha, koja se nudila na prodaju. Slicno drugim proizvodacima hrane,
ugostitelji su bili ¢lanovi vlastitog zanatskog ceha, prodavali su mesnu juhu, sli¢no kobasi¢arima
— charcutiers ili rotisseurs ¢lanovima ceha koji prodaju svjezu Sumsku divlja¢. Rastu i razvoju
restorana primarno potpomaze stroga strukturiranost prodavaca hrane; ekonomski sistem cehova
je blokirao recimo proizvodaca svinjskog mesa da prodaje proizvode recimo pekarskog obrta. K
tome, gradanstvo postaje ekonomska snaga kad trgovci i1 obrtnici pocinju putovati diljem
Francuske kako bi nasli nova trziSta za svoju robu. Ovi trgovacki putnici traze pogodna mjesta
gdje bi objedovali, traze raznoliku hranu, u udobnoj atmosferi koja odrazava uspjeh u Zivotu. To
(inicijalni nabavljaci hrane za putnike) se prepuStaju lokalnoj publici slabije kupovne moci.

Restorani ispunjavaju tu prazninu u ponudi hrane vrlo uspjes$no, prodajuci raznolike bouillone.
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Kako je cehovski sistem polako odumirao, u duhu laisezzfairra pocinju se nuditi i druga jela,
meso 1 kolaci. Bitna razlika izmedu taverne i restorana je da u taverni jelo na meniju, uz fiksnu
cijenu, jedino tijekom jednog odredenog intervala u toku dana; s druge strane, restorani sluze
razlicita jela, slobodno izabrana iz jelovnika, prema preferenciji gosta, i raspoloZiva su u bilo koje
doba dana. Ugostiteljski obrt time dobiva svoj nukleus, i rasprostiru se diljem svijeta. Medutim
Amerikanci u svojoj inovativnosti 1 zelji da privuku Siru publiku a ne isklju¢ivo pripadnike

srednje klase, idu dalje (Sergo, Tom¢ié, Poropat:2007).

Kao posljedica ubrzanog tehnoloskog razvoja dolazi do naglog razvoja prevoznih sredstava, a
nakon toga 1 izgradnje objekata Sto je omogucilo porast broja putovanja. To je bila preteca
danasnjih turistickih tokova. Veoma je znacajno navesti prvo turisticko putovanje 1841.godine,
putovanje vozom organizovao je Thomas Cook za grupu od 570 osoba — turista ucesnika
kongresa. Tada je prvi put uveden popust za grupna putovanja. Nakon pocetne faze ,iskazivanja
gostoljubivosti® ugostiteljstvo ima kontinuirani razvojni trend. Turisticki ekonomski stru¢njaci
predvidjaju da ¢e ,hotelska industrija“postati vodeca industrija svijeta a hotelijerstvo — kao
najvazniji reprezent ugostiteljstva, a razvijae se najbrze i to temeljeno na gostoprimstvu

(Pirija:2003).

2.3. Funkcije ugostiteljstva

Osnovna svrha ugostiteljskog poslovanja je zadovoljavanje zahtijeva, Zelja i potreba potrosaca.
Ugostiteljstvo je gospodarska djelatnost koja pruza usluge smjesStaja, prehrane i toCenja pica i
ostale usluge domicilnom stanovniStvu, turistima, izletnicima, poslovnim ljudima, sudionicima
razli¢itih znanstvenih, politickih i1 stru¢nih skupova i drugima. Znaclenje ugostiteljstva unutar
gospodarskog sustava neke zemlje je veliko jer stvara preduvjete za razvitak drugih djelatnosti,
osobito turizma, te otvara radna mjesta, odnosno predstavlja izvor dohotka znatnog dijela
stanovnistva. S druge strane, u ugostiteljskim objektima se uspostavlja komunikacija izmedu
osoba iz razli¢itih kulturnih okruzenja, a potroSnja ugostiteljskih usluga za rezultat ima

obnavljanje psihofizickih kapaciteta ¢ovjeka (Bunja:2006).
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Funkcije ugostiteljstva, dakle, mozemo sagledati s gospodarskog i negospodarskog aspekta. S
gospodarskog aspekta osnovna funkcija ugostiteljstva je pruzanje usluga potrosa¢ima u
specificnim, za to opremljenim objektima. KorisStenje usluga od strane potroSaca za rezultat ima
priliv financijskih sredstava u ugostiteljsku poslovnu organizaciju. Poslovnim organizacijama je
cilj da ostvare vece prihode od rashoda poslovanja, odnosno dobitak. Uspjesnost gospodarstva
neke zemlje u konacnici lezi na efikasnosti svakog pojedinog poslovnog pothvata,1 jer nacionalni
proizvod neke zemlje Cini ukupnost rezultata poslovnih aktivnosti. S obzirom da i strani
drzavljani, kao turisti ili poslovni ljudi, troSe u ugostiteljskim objektima, za ovu djelatnost
mozemo reci da ima i izvozni karakter. Ovdje se radi o neizravnom, tzv. “nevidljivom izvozu”, s
obzirom na karakter usluga, koje uopc¢e nije moguce transportirati, pa tako niti preko drzavnih
granica. U pravilu, potrosnja ugostiteljske usluge je neodvojiva od mjesta gdje se ona fizicki

pruza (Bunja:2006).

Ugostiteljstvo, da bi potroSa¢ima moglo ponuditi odredene usluge, treba se u procesu proizvodnje
koristiti radom zaposlenika, te proizvodima razli¢itih proizvodaca, ¢ime se potiCe razvitak drugih
djelatnosti (npr. poljoprivrede, prehrambene industrije, trgovine, prometa...) i uravnotezava
gospodarska razvijenost zemlje u cjelini. S druge strane, ugostiteljstvo ima kulturolosko -
socioloSku funkciju, jer se u ugostiteljskim objektima ostvaruje komunikacija medu ljudima iz
razli¢itih podrucja i razlicitih kultura. Medusobni kontakti rezultiraju zblizavanjem, medusobnim
povjerenjem, proSirenjem spoznaja o drugima (narodima, drzavama, regijama...), njihovoj

kulturi, tradiciji, odnosno posebnostima (Bunja:2006).

Osim toga, ugostiteljstvo u svojoj ponudi ukljucuje razli¢ite sadrzaje ljudima zabrinutim za svoje
zdravlje. Naime, suvremeni nacin Zivota ozbiljno narusava zdravlje covjeka. Nepravilna
prehrana, stres, onecis¢enost i drugi problemi suvremenog zivljenja traze od ugostiteljstva da
ponudu prosiri rekreacijskim 1 Sportskim 1 drugim raznovrsnim sadrzajima. Moguénosti za

aktivno provodenje slobodnog vremena vazna je funkcija ugostiteljstva.

2.4. Podjela ugostiteljstva
Ugostiteljsku djelatnost obavljaju ugostiteljski objekti koji se mogu sistematizirati na osnovu
vise kriterija (Gr€i¢:2013):
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e Prema vrsti usluga i tehnoloskih procesa rada: hotelijerstvo i restoraterstvo.

e Prema vrsti ugostiteljskih potroSaca: opce i turisticko ugostiteljstvo.

e Prema vremenskom periodu u kome se obavlja ugostiteljska djelatnost: stalno
ugostiteljstvo 1 sezonsko ugostiteljstvo.

¢ Prema duZini boravka ugostiteljskih potrosaca: pansionsko 1 prolazno ugostiteljstvo.

e Prema mjestu pruzanja ugostiteljskih usluga: stacionirano i pokretno ugostiteljstvo.

e Prema komercijalnosti (isplativosti) posla: komercijalno i nekomercijalno ugostiteljstvo.

e Prema vlasniStvu nad sredstvima kojima se obavljaju ugostiteljske usluge: ugostiteljstvo
sa sredstvima za proizvodnju u druStvenom vlasnistvu 1 1 ugostiteljstvo sa sredstvima za

proizvodnju u privatnom vlasnistvu.

Podjela ugostiteljstva radi se najéeiée po kriterijima

b

Vrste usluga i tehnoloZkog procesa rada s | hotelijerstvo i restoraterstvo
1’ Y

Vrste ugostiteljskih potrosaca — | opée i turisticko

W LTS E L LU ELLEWIERER R IGLE—- | stalno i sezonsko poslovanje
&,

DuZine boravka gostiju — | prolazne i pansionsko

Mijesta pruZanja usluga *  stacionirano i pokretno

Komercijalnosti poslovanja —  komercijalni i nekomercijalno

k

Slika 2: Podjela ugostiteljstva

Izvor: Ivanovié, S. (2012): Ekonomika ugostiteljstva, Sveuciliste u Rijeci, Fakultet za menadzment u turizmu i
ugostiteljstvu, Opatija
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2.5. Vrste usluga u ugostiteljstvu

Ovu vrstu djelatnosti obuhvaéa pripremanje hrane, pripremanje i usluzivanje pic¢a i napitaka,
pruzanje usluga prehrane te pruzanje usluge smjestaja. U ugostiteljstvo joS 1 spada i pripremanje
hrane za potroSnju na drugom mjestu sa ili bez usluzivanja (u prijevoznom sredstvu, na raznim
drugim dogadajima). U ovim djelatnostima, a vezano uz Zakon o porezu na dodanu vrijednost
primjenjuju se dvije stope: i to stopa od 13% i stopa od 25%. (Zakon o porezu na dodanu
vrijednost:2016). Obzirom da se u istoj djelatnosti primjenjuju dvije razli€ite porezne stope uz
op¢inski porez na potrosnju, drustva koja obavljaju djelatnost ugostiteljstva 1 turizma posebnu
pozornost moraju posvetiti pravilnom obracunavanju i placanju. U nastavku ovog dijela rada
prikazani su razli€iti primjeri ispravnog obracunavanja poreza na dodanu vrijednost i poreza na
potro$nju te primjeri raCunovodstvenog knjizenja odnosno ispravnog evidentiranja poslovnih

dogadaja karakteristi¢nih za ove djelatnosti.

Uz ispunjenje uvjeta propisanih Zakonom o ugostiteljskoj djelatnosti, ugostiteljsku djelatnost

mogu obavljati (Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti, 2016):

e Trgovacka drustva, zadruge, trgovci pojedinci i obrtnici,

e Javne ustanove koje upravljaju nacionalnim parkovima i parkovima prirode,

e Zdravstvene ustanove ljecilista,

e Ugostiteljske obrazovne ustanove te ucenicki i studentski domovi u svojim poslovnim
prostorijama i prostorima,

e Hrvatski ferijalni i hostelski savez u objektima omladinskog turizma (hostel) za svoje
¢lanove i ¢lanove medunarodnih udruga omladinskog turizma kojih je savez €lan,

e Hrvatski planinarski savez 1 njegove c¢lanice u svojim planinarskim objektima
prvenstveno za svoje ¢lanove i ¢lanove medunarodnih udruga planinara kojih je savez
¢lan,

e Lovacke udruge koje su na podrucju lovista pravo lova stekle koncesijom ili zakupom
sukladno posebnim propisima i ribicke udruge, u svojim prostorijama i prostorima, za

svoje Clanove i druge registrirane lovce i ribolovce,
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e Udruge pripadnika nacionalnih manjina u svojim prostorijama i prostorima za potrebe
svojih €lanova i drugih pripadnika te nacionalne manjine, odnosno pripadnika istog
naroda u svrhu odrzavanja kulturnih 1 drugih dogadanja radi ocuvanja, promicanja i
iskazivanja nacionalnog 1 kulturnog identiteta nacionalne manjine,

e Ustanove koje obavljaju kazalisnu djelatnost u svojim poslovnim prostorijama i
prostorima, u svrhu pripreme 1 usluZivanja napitaka, pica, slastica i sli¢no, najduze dva
sata prije do dva sata nakon kazaliSnog dogadaja za potrebe svojih korisnika,

e Savez izvidaca Hrvatske u izvidackim centrima za svoje ¢lanove i ¢lanove medunarodnih
skautskih udruga,

e Amaterske sportske udruge za svoje potrebe u svojim poslovnim prostorijama i
prostorima,

e Hrvatska glazbena mladez u objektima Medunarodnog kulturnog centra u Groznjanu za
svoje Clanove i1 ¢lanove medunarodnih glazbenih udruga kojih je Hrvatska glazbena
mladez Clan ili partner,

e Muzeji osnovani kao javne ustanove u svojim poslovnim prostorijama i prostorima u

okviru svog radnog vremena.

Odredene ugostiteljske usluge mogu pruzati fizicke osobe koje nisu registrirane kao obrtnici ili
trgovci pojedinci (primjerice najam apartmana i soba te pruzanje usluge dorucka, polupansiona ili

pansiona u istima, smjeStaj u kampu) (Zakon o obrtu, 2013).

Ugostiteljski objekti se, s obzirom na vrstu ugostiteljskih usluga koje se u njima pruzaju (polaze¢i
od nacina usluzivanja i pretezitosti usluga koje se u njima pruzaju), razvrstani su u sljedece

skupine (Zakon o ugostiteljskoj djelatnosti, 2016):

e Hoteli,

o Kampovi i druge vrste ugostiteljskih objekata za smjestaj,
e Restorani,

e Barovi,

e (atering objekti i

e Objekti jednostavnih usluga.
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2.6. Suvremeno ugostiteljstvo

Op¢i razvitak drustva, a posebice gospodarski razvitak i tehnoloski pronalasci s prijelaza 18. na
19. stolje¢e pridonijeli su napretku ugostiteljstva. Organizacijska struktura hotela 1 drugih
ugostiteljskih objekata postaje slozenija, oprema i inventar funkcionalniji, ponuda obuhvaca Siri
asortiman 1 kvalitetnije usluge, donose se propisi o njihovoj izgradnji, opremanju i poslovanju, a
Sto zahtjeva i od zaposlenika vecu stru¢nost. U suvremenom ugostiteljstvu javljaju se potrebe za
poslovnim povezivanjima i udruzivanje. U mnogim zemljama istovrsni se hoteli povezuju u
velike hotelske lance u kojima vrijede zajednicki standardi, a sli¢an nac¢in poslovanja imamo i1 u

restoraterstvu.

Osim hotelskih 1 restoraterskih lanaca, od kojih neki predstavljaju snazne medunarodne
korporacije, poslovni sustavi u ugostiteljstvu povezuju se i u tzv. informacijska partnerstva. To je
oblik povezivanja u kojem viSe razliCitih tvrtki izrazli¢itih djelatnosti, koje medusobno ne
konkuriraju “dijele” istog potrosaca. Primjer takvog povezivanja je hotel - zrakoplovna tvrtka -
rent-a-car tvrtka. Turizam je najveca 1 najbrZe rastuca industrija u svijetu, a Hrvatska ima velike

potencijale za uspjeh u turizmu.

Medutim, mora se imati na umu da se ponaSanje potroSaca znacajno promijenilo u proteklih 20
godina. Potrebno je i¢i u korak s vremenom 1 pratiti svjetske trendove. Suvremeni potroSaci
informiraniji su, sofisticiraniji 1 traze vecu vrijednost za novac. Sukladno tome, neophodno je
slijediti gastronomske trendove i odmaknuti se korak dalje od klasi¢nih jela koja su se dosada
nudila gostima. Smatra se da je dominantni trend biti fokus na lokalnim namirnicama i okusima.
Zatim su tu restorani u stilu bistroa,”’slow food” 1 “street food”. Glavni je trend svakako

povezanost s prirodom i ponuda “zdravih” namirnica i jela, makrobiotickog prizvuka.

Spominjuéi gastronomske trendove, potrebno je spomenuti i HACCP sustav koji je danas
neizostavan kada se radi o gastronomskoj ponudi u turizmu. ,,HACCP je alat koji pomaze
proizvodac¢ima hrane prilikom identifikacije, procjene i kontrole opasnosti koje mogu biti vezane
za odredeni proizvod ili cijelu proizvodnu liniju. Nastao je na temelju razvojnog programa
sigurnosti hrane za astronaute prije skoro 40 godina u Pillsburyu, SAD. Program za astronaute
bio je usredotoen na spreCavanje nastajanja opasnosti koje su mogle uzrokovati bolesti
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prenosive hranom i to na temelju znanstveno utemeljenih spoznaja te preventivnih kontrola u
svrhu ranog uklanjanja eventualno nastalih nepravilnosti. Nakon tog pilot — projekta nacionalne

americke svemirske agencije NASA-e nista nije viSe bilo isto u sustavu sigurnosti hrane.

HACCP je postao opceprihvaceni standard za sve ozbiljne poslovne subjekte koji se bave
proizvodnjom hrane diljem svijeta te potvrden od strane Nacionalne akademije znanosti SAD-a,
Komisije Codex Alimentarius (uspostavlja medunarodne norme glede hrane) i Nacionalnog
savjetodavnog vije¢a o mikrobioloskim kriterijima za hranu SAD-a. U danasnje vrijeme postoje
ina¢ice HACCP-a Sirom svijeta, a posebno u SAD-u, koje reguliraju pravila poslovanja unutar

grana prehrambene industrije (Stephen:2016).

Slijedom toga pokazalo se da proizvodaci hrane vise ne¢e moci djelovati u sustavu proizvodnje i
plasiranja proizvoda na svjetsko i domace trziSte ukoliko ne budu posjedovali ovaj opce
prihvaceni standard u onoj mjeri koja se od njih oc¢ekuje. Nije nuzno da HACCP sustav bude isti
za proizvodace hrane, trgovce hranom ili subjekte koji posluzuju hranu. U brojnim slu¢ajevima, a
osobito u poslovanju s hranom onih subjekata koji ne proizvode hranu, opasnosti mogu biti
kontrolirane kroz provedbe preduvjetnih zahtjeva, premda bi poslovni subjekti trebali poduzimati
mjere analize opasnosti kako bi odredili postoje li nekakve kriticne kontrolne tocke (CCPs) u

njihovom poslovanju (Hrvatska agencija za hranu, www.hah.hr).

HACCP obuhvaca 7 principa ili nacela (Hrvatska agencija za hranu, www.hah.hr):

e Analiza opasnosti. Oznacava moguce opasnosti povezane s hranom kao i nacine kojima
su ove opasnosti identificirane. Opasnosti mogu biti bioloSke (djelovanje
mikroorganizama), kemijske (toksini) ili fizikalne (komadi metala, krhotine stakla itd.)

e (QOdredivanje kriti¢nih kontrolnih to€aka. U proizvodnom procesu postoje tocke od polazne
sirovine, kroz proizvodni proces, pa sve do faze isporuke krajnjem kupcu pri kojima se
moguca opasnost moze kontrolirati odnosno eliminirati. Primjeri takvih kontrolnih tocaka
su npr. kuhanje, hladenje, pakiranje i1 detekcija metala.

e Uspostavljanje zastitnih mjera s kriticnim granicama za svaku kontrolnu to¢ku. Npr. za

kuhanu hranu kao kriticnu to¢ku moZe se uspostaviti minimalna temperatura kuhanja i
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vrijeme potrebno za eliminaciju Stetnih mikroorganizama, ovisno o  vrsti
mikroorganizama i zahtjevima struke u tom pogledu.

e Uspostavljanje postupaka pracenja kriticnih kontrolnih tocaka. Te postupke mogu
saCinjavati npr. (prilikom kuhanja) odredivanje nacina i osobe koja bi trebala pratiti
temperaturu kuhanja. (jacanje sustava odgovornosti)

e Uspostavljanje korektivnih radnji koje trebaju biti poduzete kada je pracenje pokazalo da
kriticne tocke nisu osigurane na adekvatan nadin. Npr., ponovna obrada ili odlaganje
hrane ako nije uspostavljena zadana minimalna temperatura.

e Uspostavljanje postupaka kojim se potvrduje da sustav ispravno funkcionira. Postupci
kojima potvrdujemo korektnost metode. Npr., vrijeme ispitivanja rada uredaja i
instaliranje mjeraca temperature sa povratnom spregom koji zapisuje podatke koji
potvrduju da uredaj za kuhanje ispravno funkcionira.

e Uspostavljanje ucinkovitog vodenja evidencije prema dokumentima HACCP sustava.
Ovaj korak ukljucuje uspostavu zapisa o opasnosti 1 metodama za njihovu kontrolu,
pracenje sigurnosnih zahtjeva i poduzete radnje kako bi se ispravili moguéi nastali
problemi. Svaki od ovih principa mora biti temeljen na pouzdanim znanstvenim
tvrdnjama, npr. na temelju objavljenih pravovremenih mikrobioloskih studija ili ¢injenice

o temperaturnim ¢imbenicima neophodnim za kontroliranje patogena prenosivih hranom.

Jo§ jedan od vaznih trendova u suvremenom ugostiteljstvu je Halal certificiranje, koje se sve vise
implementira u poslovanje. Halal razumijevamo u jezi¢nom, vjerskom, kulturoloskom,
tradicijskom 1 zdravstvenom kontekstu, a sama rije¢ halal zna¢i dozvoljeno. Halal mogu biti
razli¢ite vrste proizvoda (hrana, kozmetika, lijekovi 1 predmeti opée uporabe) i usluga (trgovina,
ugostiteljstvo, bankarstvo). Halal kvaliteta predstavlja ukupnost karakteristika proizvoda ili
usluga koje su u skladu s islamskim propisima i ispunjavaju atribute kvalitete te su kao takvi
dopusteni potrosa¢ima hrane islamske vjeroispovjesti. Da bi jedna tvrtka dobila halal certifikat
nuzno je da svoju proizvodnju uskladi sa zahtjevima Halal standarda, a sam proces dobivanja
certifikata utvrden je procedurom certificiranja koja je sastavni dio standarda. Halal standard
utvrduje zahtjeve i mjere koji se moraju ispuniti, odnosno poduzeti, kako bi se osigurali uvjeti za
dobivanje certifikata za halal kvalitetu. Standardom se wutvrduje (Halal certifikat,

http://www.made-in-croatia.com.hr/index.php?inc=OstaliProizvodi-halal-certifikat):
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e Sto je dozvoljeno, a §ta zabranjeno prema islamskim propisima,
e Kako se certificira i provjerava postivanje odredbi standarda,
e Kako se vrsi halal klanje Zivotinja,

e Kako se obiljezavaju halal proizvodi.

Suvremeno ugostiteljstvo je ugostiteljstvo kakvo mozemo vidjeti u veéini velikih ugostiteljskih
objekata. Moze se zakljuciti kako je jako bitno pratiti gastronomske trendove kako bi se bilo u
korak s vremenom te kako bi se Sto bolje odgovorilo na zahtijeve klijenata u cilju ostvarivanja
konkurentske prednosti. Osim gastronomskih trendova, potrebno je slijediti razliite moguénosti
certificiranja koje predstavljaju dokaz kvalitete i to u jezicnom, vjerskom, kulturoloSkom,
tradicijskom 1 zdravstvenom kontekstu. U nastavku rada stavljen je naglasak na gastronomske

trendove tj.ponudu zdrave hrane.
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3. PONUDA ZDRAVE PREHRANE

3.1. Osnovni principi zdrave prehrane

U vedini literature tri su kljucna principa pravilne prehrane, i to uravnoteZenost, raznolikost i

umjerenost. No, kada se principi razmotre s malo Sireg aspekta i ukljuce u njih smjernice USDA-

a (U.S. Department of Agriculture), dolazi se do nekoliko vrlo bitnih elemenata pravilne

prehrane. Prvi je da se nutrijenti potrebni organizmu trebaju uzimati hranom. Ostali najvazniji

prikazani su sljede¢om slikom.

Eontrodirati Adekvatnost Adekvatnost Nutritivna gusioda

energetskl ungs pretwane pretwane Unositi naminnica

Energetski unos Podmiriti patrebe 51 vife porcija voca visoke gusiote,
prilagoditi s obzirom organizma i powrta, 3 tj. one koje sadria
na spol, dob, wisinu za nutrijentima i porcije miijeka i punao

i swakodnevnu enargijom miijednih proizvoda. milkronutrijenata
tielesnu aktivnost L ' 1 X {witamina i minerala)
i malo kalorija

Raznolikost £ ' Uravnotedenost
Uzimati f Principi T Unos energije
raznolike o praviine y ~ prilagoditi
namirnice iz : prehrang / ' Njegino] potrofnji
reziifitih shupina ¢ P, \
namirmica «
Um|erenost
Unos namimica
kioje mogu imati
negativne udinke
na zdravije
trebaogranititi

Sol:ne vite od 5 do 6 g na dan,

Alkohol: jedno pice z8 Zenu, dva za muskarca,
Zasiéene masne kiseline:do 10% od ukupnih dnevnih kalonja
Transmasne kiseline:do 1% od ukupnih dnevnih kalorija
Kolesterol: maks. 300 mgidan)

Seéer: maks. 10% od ukupnih dnewnih kalorija

Koristiti alat za individuaine prehrambene preporuke — piramidu prehrane

Slika 3: Principi i smjernice pravilne prehrane

Izvor: Alibabi¢, V., Muji¢, I. (2016): Pravilna prehrana i zdravlje, Velueuciliste u Rijeci, Rijeka
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3.2. Aktualni trendovi u prehrani

Ponasanje potrosata uvjetovano je njihovim stavovima koji su pod velikim utjecajem
megatrendova. Idu¢ih desetak godina to ¢e biti zdravlje, prakticnost 1 zadovoljstvo. Najjaci od
njih je zdravlje iz kojeg proizlazi vec¢ina aktualnih trendova u prehrani. Zamjetan je porast svijesti
o utjecaju hrane na zdravlje, personaliziranoj prehrani, zaStiti autenticnosti namirnica,
konzumaciji ekoloski uzgojenih namirnica te opéenito organizaciju turistiCkog lanca vrijednosti u

skladu s na¢elima odrZivog razvoja (Gaztelumendi:2012).

Prehrana uskladena s odrzivim razvojem ukljucuje: konzumaciju hrane pretezno biljnog
podrijetla, konzumaciju minimalno obradene hrane s naglaskom na regionalnim i lokalnim
proizvodima sezonskog karaktera, konzumaciju hrane iz ekoloSke proizvodnje, ekoloski
prihvatljivo pakiranje hrane te poStenu i etiénu proizvodnju i trgovinu); sigurnosti hrane
(potrosaci su vrlo osjetljivi na uc¢inke hrane koji mogu ugroziti njihovo zdravlje); smanjenoj
konzumaciji mesa (na nastanak tog trenda utjecu: briga za zdravlje, briga za okoli§ i materijalne
mogucnosti); porastu interesa za gotovom i polugotovom hranom (lako dostupna i prakticna za
pripremu); smanjenju unosa soli (interes ravan prijaSnjem za smanjenje unosa masti). Pokretaci
tog trenda su proizvodaci i javno zdravstvo. Smanjen sadrzaj soli ¢esto utjece na okus hrane $to
potrosaci tesko prihvacaju, ali povecan sadrzaj soli ima izrazene negativne uCinke na zdravlje.
Trend u pravilu slijede oni potrosaci koji imaju stav da svojim postupcima mogu preuzeti brigu 1

odgovornost za vlastito zdravlje (Kresi¢:2012.).

3.2.1. Slow food — slavljenje raznovrsnih okusa

Slow food pokret njeguje dobar ukus i zdravu hranu, suprotno od onoga §to se nudi u
ugostiteljskim objektima brze prehrane. Koncepcija slow food hrane je odrZzavanje bioloske
raznolikosti, odnosno odrZavanje, ozivljavanje i Sirenje raznovrsnih biljnih 1 zivotinjskih Ziveznih

namirnica (Mestri¢-Molnar 1 sur.:2007).

Slow food se Cesto sagledava kao gastronomski i agrikulturni pokret, ali je takoder usko vezan sa
slobodnim uzivanjem u hrani. Slow food prehrana bazira se na dozivljaju pri konzumiranju hrane.

Slow food pokret zamjenjuje brzi Zivot i brzu hranu s uzivanjem u hrani polako, u opustajucoj
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atmosferi. Slow food takoder zagovara ,.kupuj lokalno* i ,,kupuj organsko*. To je pokret koji se
bori protiv velikih korporacija 1 trziSta, u nadi da se viSe kupuju lokalne namirnice 1 podrzi
lokalno trziste. Kako bi se potpuno uzivalo u hrani, treba paziti na mirise, izgled, teksturu 1 okuse

jela (Dunlap:2012).

3.2.2. Ekoloski uzgojena hrana

Ponuda kvalitetnih domacih poljoprivrednih proizvoda kroz turizam pridonosi poboljSanju
kvalitete cjelokupnoga turistickog proizvoda zemlje i1 povecanju njene konkurentnosti na
svjetskom turistickom trziStu. Takoder, plasiranje ekoloSkih proizvoda putem turizma i
ugostiteljstva predstavlja sigurnu dobit za ekoloske proizvodace, ¢ime se potvrduje meduovisnost
sektora poljoprivrede 1 sektora turizma. Hrvatska ima pozitivan imidz zemlje s ocuvanom
prirodom 1 ekosustavom, ¢ime se otvara prostor ukljucivanja ekoloskih proizvoda u turisticku
ponudu. Buduéi da je planiranje turizma nuzno uskladiti s naelima odrzivog razvoja koji
ukljucuju ekolosku, socijalnu, ekonomsku i kulturnu odrzivost, jasno je da je upravo to

pretpostavka za pozicioniranje ekoloSke proizvodnje hrane u okviru turizma.

Ekoloski proizvedena hrana u turistickoj ponudi moze u najvecoj mjeri nac¢i svoje mjesto u
okviru ruralnog turizma. Za turisti¢ki proizvod ruralnog prostora bitno je posjetitelju osigurati
kontakt s prirodom 1 poljoprivredom, osjecaj za fizicko 1 ljudsko okruzZenje 1 pruziti mu priliku
sudjelovanja u poljoprivrednim aktivnostima, tradiciji i stilu Zivota lokalnog stanovnistva. Neki
od preduvjeta za razvoj turizma na seljatkom gospodarstvu kao $to su povoljna klima,
nezagadeni prirodni resursi te izostanak buke, predstavljaju takoder idealne preduvjete za
uspostavu ekoloSke proizvodnje hrane. Ovakav nafin odmora na turistickom seoskom
gospodarstvu uklapa se u trend rastuceg interesa za konzumiranjem lokalno uzgojene, svjeze 1
sezonske hrane. EkoloSki proizvedena hrana takoder mjesto moze naéi 1 u ekoturizmu,

zdravstvenom, sportskom, nautickom i drugim oblicima turizma (Kres$i¢:2012).
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3.2.3. Vegetarijanska prehrana

Vegetarijanska prehrana smatra se prihvatljivom jer ukljucuje velike koli¢ine Zitarica, mahunarki,
povréa 1 voca. Te skupine hrane predstavljaju izvor bjelanCevina, prehrambenih vlakana,
vitamina, minerala i ugljikohidrata, ali isto tako su siromasne mastima te imaju malu energetsku
vrijednost. Pojedinci koji se dosljedno pridrzavaju bilo kojeg nac¢ina prehrane restriktivnog prema
mesu u pravilu su vrlo zainteresirani za prehranu i posjeduju znanja o hrani. Upravo iz tog
razloga ponudu namijenjenu toj populaciji treba pazljivo planirati u skladu s nutricionistickim
preporukama kako bi se u Sto vecoj mjeri zadovoljila visoka ocekivanja te skupine gostiju

(Kresic¢:2012).

,Cetiri su temeljna pravila na kojima podiva priprema vegetarijanskih jela: priprema i
zgotovljavanje jela sa Sto manje soli, priprema i zgotovljavanje jela sa Sto manje masnoca i ne
upotrebljavati masnoce koje su u krutom stanju pri sobnoj temperaturi, priprema i zgotovljavanje
slastica sa $to manje Secera, odnosno priprema sa zamjenskim sladilom, $to manje za¢ina poput

ljute paprike, papra, crvene paprike 1 razli¢itih industrijskih za€ina, umaka 1 sli¢no.* (Pirija:2003).

Vazno je educirati osoblje koje priprema i nudi hranu pri uvodenju vegetarijanskih jela u ponudu.
Kada su kuhari osvijeSteni o zdravstvenim ucincima te kada prepoznaju koristi prehrane
restriktivne prema mesu ili se 1 sami na taj nacin hrane, postaju zainteresirani za kreiranje ponude
u kojoj ¢e meso ili neka druga hrana Zivotinjskog podrijetla biti zamijenjena hranom biljnog
podrijetla. Takoder je bitno i da osoblje koje nudi hranu bude nutricionisticki educirano kako bi
gostu znali objasniti specifi¢nosti i istaknuti pozitivhe znacajke pojedinog jela, kao i da moze

pru- ziti relevantnu informaciju o nacinu pripreme.

3.3. Primjena nutricionisti¢kih trendova u ugostiteljstvu

Globalni trendovi utjeCu i na formiranje ugostiteljske ponude. Posljednjih godina znacajno su se
promijenili nacini pripreme i1 konzumiranja hrane. Prije je bilo za mnoge obitelji vazno barem
jedan obrok dnevno konzumirati na okupu, dok se u danasnje vrijeme hrana konzumira na
mjestu, u vrijeme 1 na nacin koji u odredenom trenutku najviSe odgovara. Ucestalost

konzumiranja hrane izvan doma u znaCajnom je porastu. Pojava i razvoj nutricionistickih
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trendova u ugostiteljstvu u velikoj su mjeri odredeni promjenama u prehrambenim navikama i

nacinu zivota suvremenog potrosaca.

U danaSnje vrijeme raste interes za proizvodima visoke kvalitete za koje su potrosaci spremni
platiti i viSu cijenu. Potrosaci takoder cijene autenti¢nu hranu koja ima zajamcenu kvalitetu. Gosti
sve viSe vode racuna o veliini porcije, sastavu i1 prehrambenoj vrijednosti hrane koju
konzumiraju izvan doma, a zelja za okusom postaje sve visSe kozmopolitska (Kresi¢:2012).
Ocekuje se da ¢e se ugostiteljski objekti u buduénosti prilagodavati nutricionistickim trendovima

na sljedece nacine:

e Zbog recesije ugostitelji ¢e se okretati klasi¢noj ponudi jednostavnih jela koja bude
nostalgiju kod gostiju,

e U ponudi ¢e se povecavati udio lokalne ekohrane koja je pripremljena u tom objektu
(konzervirano povrée, domaci kruh) ili nabavljena od poznatih lokalnih dobavljaca
(ekouzgoj),

e Biti ¢e pojacan utjecaj regionalnih i etnickih kuhinja. Jacat ¢e potreba za prilagodavanjem
ponude prehrambenim specificnostima koje ukljucuju 1 specifi¢nosti s obzirom na vjerska
uvjerenja,

e Ocekuje se porast zahtjeva za prehrambeno vrijednom ponudom koja je namijenjena
djeci,

e Sve veca pozornost pridavat ¢e se sigurnosti hrane (Kresi¢:2012.).

3.3.1. Bezglutenska prehrana

Bezglutenska prehrana znaci izbjegavanje najmanjih koli¢ina glutena u hrani. Postoji puno
namirnica koje prirodno ne sadrzavaju gluten, kao na primjer riza, kukuruz, raznolike vrste
brasna od krumpira, grahorica, heljde, manioke, tapioke 1 kestena; mlijeko 1 mlije¢ni proizvodi,
meso, riba, jaja, biljna ulja, povrée 1 voce. Prema Codexu Alimentariusu (najvaznije
medunarodno tijelo u uspostavljanju standarda za sigurnost hrane), (CA CX/NFSDU 00/4),

“bezglutenske” (gluten-free) namirnice podijeljene su u tri kategorije (Panjkota Krbavc¢i¢:2008):
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e Prirodno ne sadrzavaju gluten, tj. prolamine pSenice, jeCma, razi 1 zobi, te im koli¢ina
glutena ne smije pre laziti vise od 20 mg/kg,

e SadrZavaju gluten, ali je tehnoloskim postupkom odstranjen te im koli¢ina glutena ne
smije prelaziti viSe od 200 mg/kg,

e Kombinacija a) i b), u kojima koli¢ina glutena ne smije prelaziti vise od 200 mg/kg.

3,0%
3,5% jT [

93,1%

Ne izbjegavam gluten u prehrani
Hrana koji sadrzi gluten uzrokuje mi tegobe

Pridrzavam se dijete bez glutena kako bi
smriavio/la

» Imam celikaliju

Grafikon 1: Postotak Hrvata koji izbjegavaju gluten u svojoj prehrani, 15-64 godine

Izvor: Progressive, http://www.progressive.com.hr/Kategorije/pod-povealom/7188-bezglutenski-proizvodi-
bogatstvo-okusa-i-nutrijenata.html (27.08.2017.)

Prema podacima BRANDpulsa prikupljenim pocetkom 2016. godine, u populaciji Hrvatske od
15 do 64 godine ima 7% stanovnika koji izbjegavaju gluten 1 zitarice koje sadrze gluten u svojoj
prehrani. To je ukupno 186.963 tisuce ljudi. Zanimljivo je vidjeti kako od 7% Hrvata samo njih
0,4%, odnosno 10.976, zna da ima celijakiju, 3,5% smatra da im hrana s glutenom uzrokuje

tegobe, a 3% stanovnika se pridrzava ove prehrane kako bi smrSavjeli. Stanovnici Hrvatske koji
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izbjegavaju gluten znacajno su vise zene - 60%. Ovi potroSaci najces¢e su u dobi od 20 do 29
godina, visoko obrazovani i1 zaposleni. Iznad prosjeka Hrvatske ih nalazimo u Dalmaciji, Istri,
Rijeci 1 Sjevernom primorju. Pri kupovini im je najvazniji dobar imidz brenda koji kupuju

(Progressive).

3.3.2. LCHF (jako bitan pokret)

Ovu prehranu sainjava prava izvorna hrana: riba, meso, jaja, mnostvo raznolikog povréa 1
prirodne masnoce. Sada nam je ve¢ poznato da je strah od zasi¢enih masti zivotinjskog podrijetla
1 kolesterola jedan neutemeljeni mit pa nema straha od prirodnih masnoc¢a u prehrani. Koriste se i
mlijecni proizvodi, te orasasti plodovi i voce. Naglasak je stavljen na Ciste prirodne namirnice u
njihovom izvornom obliku, koliko je to moguce iz domaceg ili organskog uzgoja. Osim Secera i
Skroba izbjegavaju se rafinirana i hidrogenizirana biljna ulja i druge industrijske preradevine koje
su prepune umjetnih dodataka i Stetnih kemikalija. LCHF je prirodan i zdrav nacin prehrane,
najsli¢niji izvornoj prehrani nasih predaka kojoj smo genetski prilagodeni i koja je optimalna za

ocuvanje dobrog zdravlja i normalne tjelesne tezine.

Ogranicavanjem unosa ugljikohidrata odrzava se stabilan Se¢er u krvi ¢ime se izbjegava
pretjerano izlu¢ivanje inzulina i1 svi oni zdravstveni problemi koje donosi kroni¢no
poviSeni inzulin. Izbjegavanjem rafiniranih i hidrogeniziranih biljnih ulja i margarina smanjuje se
unos visestruko nezasi¢enih masnoca iz obitelji omege 6, koja djeluju inflamatorno tj. izazivaju
upalne procese u tijelu. Na taj nacin se smanjuje rizik od brojnih kroni¢nih bolesti povezanih s
upalnim stanjima. Izbjegavajuéi Zzitarice ne unosi se ni gluten, jedan od najvec¢ih alergena i

uzro¢nika mnogih autoimunoloskih bolesti.

LCHF je samo jedan od mnogih naziva nacina prehrane koji je najsli¢niji izvornoj ljudskoj
prehrani. Drugi nazivi ovog sve popularnijeg pokreta u svijetu su npr. Paleo, Primal i low carb.
Ovaj pokret nastajao je postepeno kako se dolazilo do spoznaje da je moderan nacin prehrane s
previSe SecCera, Skroba i industrijskih preradevina glavni uzro¢nik mnogih modernih bolesti.
Pokazalo se da je izvorna prehrana relativno jednostavno rjeSenje za galopirajucu epidemiju
debljine i "metaboli¢kog sindroma” (povecani krvni tlak, inzulinska rezistencija ili dijabetes tipa

2, abdominalna debljina, poremecaj masnoca u krvi) i mnogih drugih zapadnjackih bolesti.
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Promjenom prehrane na LCHF moZze se znatno poboljSati zdravlje 1 izgubiti viSak kilograma.
Stabilna razina SeCera u krvi bez pretjeranog izluCivanja inzulina omogucuje djelovanje
glukagona, tj. oslobadanje masnih zaliha iz stanica i njihovo troSenje. Umjesto Secera, tijelo sada
tro§$i masnofu za energiju, pa se viSe ne osjeCa tako Cesta glad ni Zzelja za jelom.
Nedostatak energije 1 kroni¢ni umor nestaju jer se vise ne ovisi o obrocima za nadopunu energije

vec¢ je ona dostupna iz vlastitih masnih rezervi.

LCHF nije samo joS§ jedna nova dijeta za mrSavljenje koja ¢e se provoditi nekoliko tjedana i
nakon toga se vratiti starom nacinu prehrane bogatom Secerima i Skrobovima. LCHF je stil
zivljenja za ljude koji su shvatili da im “moderan” nacin prehrane narusava zdravlje 1 donosi
viSak kilograma, te prihvacaju izvornu prehranu kao nacin Zivljenja, u cilju poboljSanja i
odrzavanja svog zdravlja i regulacije tjelesne tezine. LCHF nema sli¢nosti s drugim dijetama za
mrSavljenje zato Sto kod ovog naCina prehrane nema gladi. Jede se do sitosti, ali se biraju
namirnice — teSko da moze biti jednostavnije. LCHF ne znaci da se jede viSe mesa nego u
standardnoj prehrani, ve¢ se jede viSe raznog povréa i prirodnih masnoca koje daju hranjive tvari,
energiju i dugotrajniji osjecaj sitosti, tako da se zapravo koli¢inski jede manje, a osoba je sita

(Naturala).

3.4. Dosadasnja istrazivanja utjecaja ponude zdrave prehrane na konkurentnost u
ugostiteljstvu

Prema istrazivanju UNWTO-a (2012), od 3500 restoratera iz 18 europskih zemalja, 88,2% ih
misli kako je gastronomija strateski element za diferenciranje 1 brendiranje njihove destinacije. S
druge pak strane, 32,3% ispitanih odgovorilo je kako po njihovom misljenju njihove destinacije
(zemlje) nemaju izgraden gastronomski brend te da se strateSkim planovima razvoja turizma
treba dodatno promicati brendiranje gastronomije u njihovim destinacijama.

Zbog povijesnog naslijeda, hrvatska gastronomija izrazito je raznovrsna i bogata tradicionalnim 1

originalnim jelima te na taj nain predstavlja odli¢an resurs za razvoj gastroturizma. Kako su
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turizam 1 ugostiteljstvo iznimno vazni za gospodarstvo Hrvatske, potrebno je konstantno raditi na
obogacivanju turisticke ponude 1 stvaranju originalsnih turistickih dozivljaja. U Hrvatskoj se
poceo promicati koncept ,,.kupuj lokalno* i ,,kupuj hrvatsko®. Sve je viSe ugostiteljskih objekata
koji pri pripremi hrane koriste lokalne i sezonske namirnice, koje dobavljaju od lokalnih

dobavljaca ili uzgajaju sami (Bakan, Salopek:2015).

Istrazivanjem koje je provedeno kod petnaest vlasnika ugostiteljskih objekata od toga osam s
podrucja kontinentalne Hrvatske (Moslavina, Sjeverozapadna Slavonija) te Cetiri iz Istre i tri iz
Hrvatskog Primorja utvrdeno da se u veéini ugostiteljskih objekata nude jela pripravljena od
ekoloski uzgojenih namirnica te da u ponudi imaju vegetarijanska jela 1 to podjednako i u
ugostiteljskim objektima kontinentalne kako 1 primorske Hrvatske. Vlasnici restorana u
primorskoj Hrvatskoj bolje su upoznati s konceptom slow food pokreta te su se izjasnili da bi se
vecina njihove ponude mogla podvesti pod slow food hranu iako niti jedan od ispitanih
ugostiteljskih objekata nije ¢lan medunarodne udruge slow food restorana. Svi ispitani vlasnici
restorana slazu se da bi za bolje poslovanje trebalo trajno pratiti gastronomske trendove 1
prilagodavati im svoju ponudu. Sest od osam ispitanih vlasnika ugostiteljskih objekata u
kontinentalnoj Hrvatskoj redovito dobavlja namirnice od lokalnih proizvodaca. U primorskoj
Hrvatskoj to je jo§ izrazenije jer od sedam ispitanih vlasnika ugostiteljskih objekata, svega jedan
ispitanik odgovorio je kako namirnice nabavlja uglavnom u trgovackim centrima i veleprodaji.
Ispitanici su naglasili kako jela koja se pripravljaju od ekoloSki uzgojenih namirnica te lokalno
dobavljenih namirnica moraju biti skuplja od standardnih jela, a s obzirom na recesiju gosti su
dosta osjetljivi na cijenu. Normalno da je ta osjetljivost na cijenu manje izrazena u primorskoj

nego u kontinentalnoj Hrvatskoj.

Da bi se prilagodili potrebama gostiju, vlasnici restorana u primorskoj Hrvatskoj cesto
nadopunjuju ili mijenjaju jelovnike, dodaju nova jela, poglavito s obzirom na sezonske
namirnice, educiraju svoje zaposlene o sastavu jela, podrijetlu namirnica te nutritivnim
vrijednostima. Na taj nacin pruzaju dodatnu kvalitetu svojoj usluzi i poseban dozivljaj svojim
gostima $to se odrazava i njihovim povecanim brojem. Ugostiteljski objekti u Primorju u daleko
su povoljnijem poloZaju od onih na kontinentu zbog velikog broja stranih gostiju, boljih plateZznih

mogucnosti 1 bolje upoznatih s novim trendovima u prehrani od domacih gostiju 1 lokalnih
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stanovnika. Ugostitelji u kontinentalnoj Hrvatskoj uglavnom su orijentirani na lokalne goste koji
u vecini sluc¢ajeva konzumiraju jela iz standardne ugostiteljske ponude, teze prihvacaju nova jela
te su vise cjenovno osjetljivi. 1z tog razloga ugostitelji na kontinentu rjede dopunjuju svoje
jelovnike, a eventualnim promjenama i uvodenjem novih jela u ponudu, nisu primjetili znatnije
povecanje broja gostiju u svojim objektima. Takoder, zamje¢eno je da nadopuna jelovnika u

primorskoj Hrvatskoj utjeCe znacajno na stvaranje konkurentske prednosti (Bakan,Salopek:2015).
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4. ANALIZA REZULTATA ISTRAZIVANJA

4.1. Ciljevi i metode istraZivanja

Cilj istrazivanja je ponuditi smjernice svima onima koji su ukljuceni u uvodenje zdrave prehrane
u ugositetljske objekte te na taj nacin ponuditi jasniju sliku o tome $to treba poboljsati kada je u

pitanju gastronomska ponuda ugostiteljskih objekata.

Istrazivanje je provedeno u kolovozu 2017. godine anketom koja sadrzava 24 pitanja. Anketa je
namijenjena vlasnicima ugostiteljskih objekata. Ukupan broj ispitanika N=34. Vlasnici
ugostiteljskih objekata su konktaktirani putem elektornicke poste. Istrazivanjem se pokuSao
obuhvatiti uzorak s teritorija cijele Republike Hrvatske, ali zbog turisticke sezone isti nisu bili
toliko skloni odgovarati Sto predstavlja ograniCenje istrazivanja. Ograni¢enje istrazivanja je 1
Cinjenica da ta populacija mozda 1 nije navikla sudjelovati u takvoj vrsti istrazivanja, pa je shodno

tome manje sklona odgovarati na takve upitnike.

Anketni upitnik priloZen je na kraju rada.

Pitanja su strukturirana na nacin da se u prvom dijelu prikupljaju osnovni podaci o ugostiteljskom
objektu. Veéina pitanja je postavljena na nacin da se ispitaju misljenja i iskustva kako bi se Sto
bolje mogli komparirati dobiveni rezultati. Da bi se mogle utvrditi smjernice za eventualno
daljnje istrazivanje na ovu temu, postavljene su hipoteze, a pitanja u anketi su uskladena sa
postavljenim hipotezama kako bi se dobili odredeni odgovori, odnosno kako bi se mogle utvrditi
smjernice. Upravo zato neka pitanja strukturirana su na nacin da se ocjenjuju stavovi o uvodenju
zdrave prehrane u ugostiteljske objekte. Osim pitanja koja su direktno povezana s hipotezama, u
anketnom upitniku pojavljuju se i druga pitanja koja su analizirana u cilju dobivanja jasnije slike
o vaznosti uvodenja zdrave prehrane u ugostiteljske objekte te povecanja svijesti o vaznosti

uvodenja iste.
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4.2. Analiza uzorka

Nakon provedbe ankete, pristupilo se obradi dobivenih podataka pri ¢emu su se koristile

jednostruke 1 dvostruke statisticke tablice.

Tablica 1: Prikaz ispitanika prema spolu

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid M 20 58.8 58.8 58.8
z 14 41.2 41.2 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

U istrazivanju je sudjelovalo 20 ispitanika muskog spola (58,8%) te 14 ispitanika Zenskog spola
(41,2%).

Tablica 2: Prikaz ispitanika prema dobi

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid  23-30 11 324 324 324
30-40 14 41.2 41.2 73.5
40-50 6 17.6 17.6 91.2
50-60 3 8.8 8.8 100.0
Vise od 60 godina 0 0.0 0.0 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Od svih sudionika istrazivanja, njih 14 je u dobi od 30-40 godina (41,2%), dok je 11 ispitanika u
dobi od 23-30 godina (32,4%). 6 ispitanika su u dobi od 40-50 godina (17,6%), dok su 3
ispitanika u dobi od 50-60 godina (8,8%).

Tablica 3: Prikaz ispitanika prema obrazovanju
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Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Osnovna $kola 1 29 29 29
Srednja $kola 12 35.3 35.3 38.2
Fakultet 14 411 411 79.4
Magisterij, doktorat 7 20.6 20.6 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika koji su sudjelovali u istrazivanju ima zavrSen fakultet (41,1% ispitanika), dok
35,3% ispitanika imaju zavrSenu srednju Skolu. 20,6% ispitanika ima zavrSen magisterij, doktorat
dok samo 1 ispitanik ima zavrSenu osnovnu Skolu. Ovo na neko nacin iznenaduje, obzirom kako
za ovu struku nije potrebna fakultetska naobrazba, ali se s druge strane moze zakljuciti kako su
ugostitelji s viSom nabrazbom skloniji odgovarati na ovakve upitnike, te nadalje pokazuju interes

za koriStenje razli¢itosti prehrane, kao konkurentske prednosti.

Tablica 4: Prikaz ispitanika prema broju godina u ugostiteljstvu

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 1 2 5.9 5.9 5.9
1-5 7 20.6 20.6 26.5
5-10 8 23.5 23.5 50.0
viSe od 10 17 50.0 50.0 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Po broju godina u ugostiteljstvu prednjace ispitanici koji su viSe od 10 godina u ugostiteljstvu
(50,0% ispitanika). 23,5% ispitanika su u ugostiteljstvu od 5-10 godina, dok je 20,6% ispitanika u

ugostiteljstvu od 1-5 godina. Samo 5,9% ispitanika su u ugostiteljstvu 1 godinu.

4.3. Analiza rezultata anketnog upitnika
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Nakon analize uzorka, pristupilo se obradi ostatka ankete te su prikazana misljenja ispitanika o

uvodenju zdrave prehrane u ugostiteljske objekte.

Tablica 5: Tip ugostiteljskog objekta

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Gostionica 1 29 29 29
Restoran 28 824 82.4 85.3
Slasti¢arnica 2 5.9 5.9 91.2
Slasti€arnica, Pizzerija 1 29 29 941
Zalogajnica 2 59 59 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (82,4%) su vlasnici restorana dok su po 5,9% ispitanika vlasnici slasticarnice 1

zalogajnice. Po 2,9% ispitanika su vlasnici gostionice odnosno slasticarnice, pizzerije. Smatra se

izuzetno znacajna ¢injenica da su u istrazivanju prevladavali vlasnici restorana s obzirom da su to

ipak ugostiteljski objekti u kojima se nudi najraznovrsnija hrana.

Tablica 6: Zupanija u kojoj se nalazi ugostiteljski objekt
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Cumulative

Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Dubrovacgko-neretvanska 3 8.8 8.8 8.8
Grad Zagreb 4 11.8 11.8 20.6
Istarska 1 29 29 235
Karlovacka 1 29 29 26.5
Krapinsko-zagorska 2 59 59 324
Licko-senjska 1 29 29 35.3
Osjec¢ko-baranjska 2 59 59 41.2
Primorsko-goranska 1 29 29 441
Sibensko-kninska 1 2.9 2.9 47.1
Sibensko-kninska, Splitsko- 1 29 2.9 50.0
dalmatinska
Splitsko-dalmatinska 14 41.2 41.2 91.2
Vukovarsko-srijemska 1 29 29 94.1
Zagrebacka 2 59 59 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

U istrazivanju su sudjelovali vlasnici ugostiteljskih objekata sa podrucja cijele Hrvatske ali ipak

istrazivanje je obuhvatilo najviSe ispitanika sa podrucja Splitsko-dalmatinske zupanije (41,2%

ispitanika). lako ispitanika ima iz gotovo svih Zupanija, moZe se zakljuciti da broj ispitanika po

Zupanijama nije reprezentativan.

Tablica 7: Prosirenje ugostiteljskog objekta u naredne 3 godine

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid DA 13 38.2 38.2 38.2
NE 21 61.8 61.8 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Od anketiranih, 61,8% ispitanika ne planira proSirenje ugostiteljskog objekta u naredne 3 godine,

dok 38,2% ispitanika planiraju proSirenje.
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Tablica 8: OglaSavanje ugostiteljskog objekta

Statistics
Google
Facebook: | Instagram: AdWords TripAdvisor
N Valid 32 32 29 31
Missing 2 2 5 3
Mean 4.09 3.50 2.17 3.26

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Iz prethodne tablice vidljivo je da se ugostiteljski objekti koji su sudjelovali u istraZzivanju najvise

oglasavaju na Facebook-u dok se najmanje oglasavaju putem Google AdWords-a.

Tablica 9: Stav prema rastu ugostiteljskog objekta u destinaciji

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid  Pozitivan 23 67.6 67.6 67.6
Neutralan 9 26.4 26.4 94.1
Negativan 2 5.9 5.9
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (67,6% ispitanika) imaju pozitivan stav prema rastu ugostiteljskih objekata u

destinaciji, dok 26,4% ispitanika imaju neutralan stav. 5,9% ispitanika imaju negativan stav

prema rastu ugostiteljskih objekata u destinaciji.

Tablica 10: UgroZenost destinacije nekontroliranom izgradnjom ugostiteljskih objekata
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Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid DA 10 29.4 294 29.4
NE 24 70.6 70.6 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Da je destinacija ugrozena nekontroliranom izgradnjom ugostiteljskih objekata smatra 29,4%
ispitanika, dok se 70,6% ispitanika ne slazu s tom tvrdnjom. Iz prethodnog pitanja vidljivo je da
vecina ispitanika ima pozitivan stav prema rastu ugostiteljskih objekata pa u skladu s tim vecina
ispitanika smatra da destinacija nije ugroZena nekontroliranom izgradnjom ugostiteljskih

objekata.

Tablica 11: Upiti od strane gostiju za bezglutenskim jelima

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Da, povremeno 14 41.2 41.2 41.2
Da, redovito 12 35.3 35.3 76.5
Da, rijetko 7 20.6 20.6 97.1
Ne 1 2.9 29 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

NajviSe vlasnika ugostiteljskih objekata (41,2%) ima povremeno upite za bezglutenskom hranom,
dok ih 35,3% ima redovito. 20,6% ugostitelja prima upite rijetko, dok samo 1 ugostitelj uopée ne
prima upite za bezglutenskom hranom. Dakle, 76,5% ima upite za bezglutenskom hranom,

povremeno ili redovito.

Tablica 12: Zdrava prehrana ukljucuje sljede¢e namirnice

39



Statistics

Vegetarijanska
Povrée | Voée | Meso | Bez masno Zitarice prehrana Riba | Tjestenina | Rizoto | Salata
N Valid 34 34 34 34 34 34 34 34 34 34
Missing 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mean 4.65| 4.53| 3.65 3.35 3.68 2,97 4.50 256 2.74 4.35

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Na prethodno pitanje ispitanici su odgovarali koriste¢i Likertovu skalu od 1-5, gdje 1 predstavlja

najlosiju ocjenu, a 5 najbolju ocjenu. Prema prethodnoj tablici vidljivo je da najvisSe ispitanika

smatra da zdrava prehrana ukljucuje povrce, a zatim i voce te salate. Zdrava prehrana najmanje

ukljucuje tjesteninu te rizote i vegetarijansku prehranu.

Tablica 13: U kojoj mjeri ponuda restorana sadrZi "zdravu hranu"

Frequency | Percent | Valid Percent Cumulative Percent
Valid Najmanijoj 0 0.0 0.0 0.0
Maloj 2 5.9 5.9 5.9
Srednjoj 9 26.5 26.5 324
Velikoj 13 38.2 38.2 70.6
Najvecoj 10 29.4 294 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (38,2%) smatra da ponuda restorana sadrzi zdravu hranu u velikoj mjeri, dok

samo 5,9% ispitanika smatraju da ponuda restorana sadrzi zdravu hranu u maloj mjeri.

Tablica 14: Ucestalost narucivanja navedene hrane
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Statistics

Prilozi
(salate,
krumpir, Desert (slastice, | Vegetarijanska | Bezglutenska
Meso | Riba | Tjestenina | Rizoto | Juhe | povrce...) bez Secera hrana hrana
N Valid 341 34 34 34| 34 34 34 34 34
Missing 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mean 4.15] 3.97 3.65]| 3.47] 3.41 3.76 4.00 2.82 244

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Na prethodno pitanje ispitanici su odgovarali koriste¢i Likertovu skalu od 1-5, gdje 1 predstavlja
najloSiju ocjenu, a 5 najbolju ocjenu. Gosti ugostiteljskih objekata koji su sudjelovali u
istrazivanju uglavnom narucuju meso (srednja ocjena 4,15) te deserte (srednja ocjena 4,00) poput

slastica, a najmanje narucuju vegetarijansku (srednja ocjena 2,82) i bezglutensku hranu (srednja

ocjena 2,44).

Tablica 15: Konzumacija zdrave prehrane korisna je za zdravlje

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 4 11.8 11.8 11.8

Ne slazem se 0 0.0 0.0 11.8

Niti se slazem niti se ne 1 29 29 14.7

slazem

Slazem se 7 20.6 20.6 35.3

U potpunosti se slazem 22 64.7 64.7 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

S ovom tvrdnjom 64,7% ispitanika se u potpunosti slazu, dok se 20,6% ispitanika samo slaze.

11,8% ispitanika se uopcée ne slazu, 2,9% ispitanika se niti slaze, niti ne slaze, dok se niti jedan

ispitanik ne slaze s tvrdnjom da je konzumacija zdrave prehrane korisna za zdravlje.

Tablica 16: Uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte utjece na stvaranje

konkurentske prednosti
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Cumulative

Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 5 14.7 14.7 14.7

Ne slazem se 1 29 29 17.6

Niti se slazem niti se ne 5 14.7 14.7 32.3

slazem

Slazem se 11 324 324 64.7

U potpunosti se slazem 12 35.3 35.3 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (35,3%) se u potpunosti slaze s tvrdnjom da uvodenje zdrave prehrane u
ugostiteljske objekte utjece na stvaranje konkurentske prednosti, dok se 32,4% ispitanika slaze s
tom tvrdnjom. Po 14,7% ispitanika se uopce ne slaze ili se niti slaZe niti ne slaze, dok se samo 1
ispitanik ne slaze s tvrdnjom da uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte utjece na

stvaranje konkurentske prednosti.

Tablica 17: Uvodenje bezglutenskih jela na jelovnike u ugostiteljske objekte utjece na
stvaranje konkurentske prednosti i porast prodaje

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 6 17.6 17.6 17.6

Ne slazem se 4 11.8 11.8 294

Niti se slazem niti se ne 7 20.6 20.6 50.0

slazem

Slazem se 10 294 294 79.4

U potpunosti se slazem 7 20.6 20.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (29,4%) se slaze s tvrdnjom da uvodenje bezglutenskih jela na jelovnike u
ugostiteljske objekte utjee na stvaranje konkurentske prednosti i porast prodaje, dok se po 20,6%

ispitanika u potpunosti slaZze ili se niti slaze niti ne slaze s tom tvrdnjom. 17,6% ispitanika se
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uopce ne slaze, dok se 11,8% ispitanika ne slazu s tvrdnjom da uvodenje bezglutenskih jela na

jelovnike u ugostiteljske objekte utjece na stvaranje konkurentske prednosti i porast prodaje.

Tablica 18: Ugostiteljski objekt ¢iji sam vlasnik slijedi nove gastronomske trendove zdrave

prehrane te istima kontinuirano nadopunjuje ponudu

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 4 11.8 11.8 11.8

Ne slazem se 3 8.8 8.8 20.6

Niti se slazem niti se ne 7 20.6 20.6 41.2

slazem

Slazem se 9 26.5 26.5 67.6

U potpunosti se slazem 11 324 324 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (32,4%) se u potpunosti slazu s tvrdnjom da ugostiteljski objekt slijedi nove

gastronomske trendove zdrave prehrane te istima kontinuirano nadopunjuje ponudu, dok se

26,5% ispitanika slaze s tom tvrdnjom. 20,6% ispitanika se niti slaZze niti ne slaze, 11,8%

ispitanika se uopée ne slazu, dok se 8,8% ispitanika ne slazu s tvrdnjom da ugostiteljski objekt

slijedi nove gastronomske trendove zdrave prehrane te istima kontinuirano nadopunjuje ponudu.

Tablica 19: Promjene u jelovnicima znac¢ajno su utjecale na poslovanje mog ugostiteljskog

objekta
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Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 4 11.8 11.8 11.8

Ne slazem se 4 11.8 11.8 23.6

Niti se slazem niti se ne 9 26.5 26.5 50.1

slazem

Slazem se 10 29.4 294 79.4

U potpunosti se slazem 7 20.6 20.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (29,4%) se slazu s tvrdnjom da su promjene u jelovnicima znacajno utjecale na
poslovanje ugostiteljskog objekta, dok se 26,5% ispitanika niti slaze niti ne slaZe s tom tvrdnjom.
20,6% ispitanika se u potpunosti slaze, dok se po 11,8% ispitanika ne slazu ili uopée ne slazu s

tvrdnjom da su promjene u jelovnicima znac¢ajno utjecale na poslovanje ugostiteljskog objekta.

Tablica 20: Gosti uglavnom pozitivno reagiraju na ponudu zdrave prehrane u mom
ugostiteljskom objektu

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 4 11.8 11.8 11.8

Ne slazem se 0 0.0 0.0 11.8

Niti se slazem niti se ne 9 26.5 26.5 38.3

slazem

Slazem se 13 38.2 38.2 76.5

U potpunosti se slazem 8 23.5 23.5 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

NajviSe ispitanika (38,2%) se slazu s tvrdnjom da gosti uglavnom pozitivno reagiraju na ponudu
zdrave prehrane u ugostiteljskom objektu, dok se 26,5% ispitanika niti slaze niti ne slaze s tom
tvrdnjom. 23,5% ispitanika se u potpunosti slaze, 11,8% ispitanika se uopce ne slaze, dok se niti
jedan ispitanik ne slaze s tvrdnjom da gosti uglavnom pozitivno reagiraju na ponudu zdrave

prehrane u ugostiteljskom objektu.
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Tablica 21: Djelatnici ugostiteljskih objekata su svjesni vaZznosti uvodenja zdrave prehrane
u cilju privla¢enja veceg broja korisnika

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 4 11.8 11.8 11.8

Ne slazem se 2 5.9 5.9 17.7

Niti se slazem niti se ne 12 35.3 35.3 53.0

slazem

Slazem se 10 29.4 294 82.4

U potpunosti se slazem 6 17.6 17.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

NajviSe ispitanika (35,3%) se niti slazu niti ne slazu s tvrdnjom da su djelatnici ugostiteljskih

objekata svjesni vaznosti uvodenja zdrave prehrane u cilju privlacenja veéeg broja korisnika, dok

se 29,4% ispitanika slaze s tom tvrdnjom. 17,6% ispitanika se u potpunosti slaze, 11,8%

ispitanika se uopée ne slazu, dok se 5,9% ispitanika ne slazu s tvrdnjom da su djelatnici

ugostiteljskih objekata svjesni vaznosti uvodenja zdrave prehrane u cilju privlacenja veceg broja

korisnika.

Tablica 22: Smatram kako bi ugostiteljski objekti trebali imati posebno osposobljeni kadar

za uvodenje zdrave prehrane
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Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 3 8.8 8.8 8.8

Ne slazem se 5 14.7 14.7 23.5

Niti se slazem niti se ne 11 324 324 55.9

slazem

Slazem se 10 29.4 294 85.3

U potpunosti se slazem 5 14.7 14.7 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (32,4%) se niti slaZe niti ne slaZze s tvrdnjom da bi ugostiteljski objekti trebali
imati posebno osposobljeni kadar za uvodenje zdrave prehrane, dok se 29,4% ispitanika slaze s
tom tvrdnjom. Po 14,7% ispitanika se ne slaze ili u potpunosti slaze, dok se 8,8% ispitanika
uopce ne slazu s tvrdnjom da bi ugostiteljski objekti trebali imati posebno osposobljeni kadar za

uvodenje zdrave prehrane.

Tablica 23: Smatram kako bi ugostiteljski objekti trebali suradivati s vanjskim agencijama
koje bi im pruzale navedene usluge

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopcée se ne slazem 6 17.6 17.6 17.6

Ne slazem se 8 235 235 411

Niti se slazem niti se ne 11 324 324 73.5

slazem

Slazem se 7 20.6 20.6 941

U potpunosti se slazem 2 5.9 5.9 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

NajviSe ispitanika (32,4%) se niti slazu niti ne slazu s tvrdnjom da bi ugostiteljski objekti trebali
suradivati s vanjskim agencijama koje bi im pruzale navedene usluge, dok se 23,5% ispitanika ne
slaze s tom tvrdnjom. 20,6% ispitanika se slaze, 17,6% ispitanika se uopce ne slaze, dok se 5,9%
ispitanika u potpunosti slazu s tvrdnjom da bi ugostiteljski objekti trebali suradivati s vanjskim

agencijama koje bi im pruzale navedene usluge.
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Tablica 24: Smatram da imamo dovoljno znanja da samostalno uvedemo bezglutensku
ponudu u svoj ugostiteljski objekt

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 5 14.7 14.7 14.7

Ne slazem se 3 8.8 8.8 23.5

Niti se slazem niti se ne 9 26.5 26.5 50.0

slazem

Slazem se 10 294 294 79.4

U potpunosti se slazem 7 20.6 20.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

NajviSe ispitanika (29,4%) se slaze s tvrdnjom da imaju dovoljno znanja da samostalno uvedu
bezglutensku ponudu u svoj ugostiteljski objekt, dok se 26,5% ispitanika niti slaZe niti ne slaze s
tom tvrdnjom. 20,6% ispitanika se u potpunosti slaze, 14,7% ispitanika se uopce ne slaze, dok se
8,8% ispitanika ne slazu s tvrdnjom da imaju dovoljno znanja da samostalno uvedu bezglutensku

ponudu u svoj ugostiteljski objekt.

Tablica 25: Ugostiteljski objekti danas imaju sve vecu ulogu u promicanju zdrave prehrane
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Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 2 5.9 5.9 5.9

Ne slazem se 5 14.7 14.7 20.6

Niti se slazem niti se ne 8 23.5 23.5 441

slazem

Slazem se 13 38.2 38.2 82.4

U potpunosti se slazem 6 17.6 17.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Najvise ispitanika (38,2%) se slazu s tvrdnjom da ugostiteljski objekti danas imaju sve vecu
ulogu u promicanju zdrave prehrane, dok se 23,5% ispitanika niti slaze niti ne slaze s tom
tvrdnjom. 17,6% ispitanika se u potpunosti slaze, 14,7% ispitanika se ne slaze, dok se 5,9%
ispitanika uopcée ne slazu s tvrdnjom da ugostiteljski objekti danas imaju sve vecu ulogu u

promicanju zdrave prehrane.

Tablica 26: Ugostiteljski objekti danas imaju sve ve¢u ulogu u ostvarivanju drustvenih
ciljeva u kontekstu osvjeS¢ivanja javnosti i potrebi zdravog Zivota kroz zdravu ishranu

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 2 5.9 5.9 5.9

Ne slazem se 6 17.6 17.6 235

Niti se slazem niti se ne 12 35.3 356.3 58.8

slazem

Slazem se 7 20.6 20.6 79.4

U potpunosti se slazem 7 20.6 20.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

NajviSe ispitanika (35,3%) se niti slaze niti ne slaze s tvrdnjom da ugostiteljski objekti danas
imaju sve vecu ulogu u ostvarivanju druStvenih ciljeva u kontekstu osvjes¢ivanja javnosti 1
potrebi zdravog Zivota kroz zdravu ishranu, dok se po 20,6% ispitanika slaze ili u potpunosti

slaze s navedenom tvrdnjom. 17,6% ispitanika se ne slaze, dok se 5,9% ispitanika uopce ne slaze
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s tvrdnjom da ugostiteljski objekti danas imaju sve vecu ulogu u ostvarivanju drustvenih ciljeva u

kontekstu osvjes¢ivanja javnosti i1 potrebi zdravog Zivota kroz zdravu ishranu.

Tablica 27: Smatram da bi ugostiteljski objekti trebali naglasavati vaZnost zdrave ishrane
kroz marketinske aktivnosti Sto bi korisnike viSe motiviralo na posjecivanje takvih
ugostiteljskih objekata

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Uopce se ne slazem 3 8.8 8.8 8.8

Ne slazem se 5 14.7 14.7 23.5

Niti se slazem niti se ne 10 29.4 294 52.9

slazem

Slazem se 10 294 294 82.4

U potpunosti se slazem 6 17.6 17.6 100.0

Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Po 29,4% ispitanika se slaze ili se niti slaze niti ne slaze s tvrdnjom da bi ugostiteljski objekti
trebali naglasavati vaznost zdrave ishrane kroz marketinske aktivnosti Sto bi korisnike vise
motiviralo na posjecivanje takvih ugostiteljskih objekata, dok se 17,6% ispitanika u potpunosti
slaze s tom tvrdnjom. 14,7% ispitanika se ne slaze, dok se 8,8% ispitanika uopée ne slazu s
tvrdnjom da bi bi ugostiteljski objekti trebali naglasavati vaznost zdrave ishrane kroz marketinske

aktivnosti Sto bi korisnike viSe motiviralo na posje¢ivanje takvih ugostiteljskih objekata.

Tablica 28: Iznos koji bi odvojili za edukaciju o pripremi zdrave prehrane i uvodenje iste u
objekt i marketinske aktivnosti
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Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid  Nista 6 17.6 17.6 17.6
Do 2.000 kn 4 11.8 11.8 29.4
2.001 - 7.000 kn 5 14.7 14.7 44 1
7.001 - 10.000 kn 4 11.8 11.8 55.9
10.001 - 20.000 kn 2 5.9 5.9 61.8
Vise od 20.000 kn 1 2.9 2.9 64.7
Ne znam/Ne Zelim odgovoriti 12 35.3 35.3 100.0
Total 34 100.0 100.0

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Iz prethodne tablice vidljivo je da najvise ispitanika (35,3%) nije znalo koji bi iznos odvojili za
edukaciju o pripremi zdrave prehrane i1 uvodenje iste u objekt 1 marketinsSke aktivnosti. 17,6%
ispitanika ne bi uopc¢e ulagali u tako neSto a samo jedan ispitanik je spreman uloziti i vise od

20.000 kn.

4.4. Testiranje hipoteza

Hipoteze su se testirale na nacin da je prosjeCna vrijednost tj. aritmeticka sredina jednog
osnovnog skupa jednaka nekoj pretpostavljenoj vrijednosti. Ispitanici su ocjenjivali slazu 1i se ili
ne slazu sa postavljenim hipotezama. Postavila se pretpostavljena aritmeticka sredina i zakljuc¢ak
o prihvacanju ili odbacivanju nulte hipoteze se donio na osnovi aritmeticke sredine iz uzorka.
Ukoliko se aritmeticka sredina iz uzorka nalazila izmedu donje 1 gornje granice intervala
prihvacanja hipoteze HO, ta se hipoteza prihvacala kao istinita uz odgovarajuéi nivo

signifikantnosti testa. U suprotnom se hipoteza odbacuje (Pivac:2010.).

Sve navedene hipoteze testirale su se na temelju odgovora ispitanika koji su na postavljena
pitanja odgovarali na skali od 1-5, gdje 1 predstavlja najloSiju ocjenu, a 5 najbolju ocjenu.
Upravo zbog takve skale, kod svih testiranja hipoteza postavljena je pretpostavka da je
aritmeticka sredina veca ili jednaka 3.5. Namjerno se nije uzela vrijednost 3 jer se smatra da ta
vrijednost nije reprezentativna s obzirom da ispitanici, ako nisu sigurni kako bi odgovorili na

neko pitanje, obi¢no odabiru vrijednost 3 koju smatraju neutralnom.
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H1: Uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte znacajno utjeCe na stvaranje

konkurentske prednosti.

Postavlja se pitanje moZe li se na osnovu zadanog uzorka prihvatiti pretpostavka da je aritmeticka
sredina veca ili jednaka 3.5 uz grani¢nu signifikantnost (statisticka znacajnost koja daje odgovor
na pitanje da li je utjecaj uvjeta koji se istrazuje izazvao promjene u promatranom svojstvu) od
5%.

Tablica 29: Podaci o prosjecnim vrijednostima ispitanika o utjecaju uvodenja zdrave
prehrane u ugostiteljske objekte na stvaranje konkurentske prednosti

Statistics
N Valid 34
Missing 0
Mean 3.71
Std. Deviation 1.382

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Aritmeticka sredina iz uzorka je 3,71 1 veca je od pretpostavljene aritmeticke sredine od 3.5 pa bi

se ta hipoteza mogla prihvatiti.

Tablica 30: Podaci o vrijednostima stava o utjecaju uvodenja zdrave prehrane u
ugostiteljske objekte na stvaranje konkurentske prednosti

One-Sample Test

Test Value = 3.5

95% Confidence Interval of the

Difference

t Df Sig. (2-tailed) | Mean Difference Lower Upper

Uvodenje zdrave prehrane u .868 33 .391 .206 -.28
ugostiteljske objekte utjece

na stvaranje konkurentske

prednosti

Izvor: Istrazivanje (N=34)

1z prethodne tablice vidljivo je da je vrijednost t testa 0,868 dok je tabli¢na vrijednost uz grani¢nu

signifikantnost od 5%, 2,03. Dakle, moZze se zakljuciti da je |t *| <t . Signifikantnost iz uzorka

iznosi 0,391, pa vrijedi da je a*>5%te bi se hipoteza da je prosjecna vrijednost stava da
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uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte utjeCe na stvaranje konkurentske prednosti

jednaka 3,5 mogla prihvatiti.

Tablica 31: Podaci o prosjecnim vrijednostima ispitanika o utjecaju uvodenja
bezglutenskih jela na jelovnike u ugostiteljske objekte na stvaranje konkurentske prednosti
i porast prodaje

Statistics
N Valid 34
Missing 0
Mean 3.24
Std. Deviation 1.394

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Aritmeticka sredina iz uzorka je 3,24 1 manja je od pretpostavljene aritmeticke sredine od 3.5 pa

se ta hipoteza ne bi mogla prihvatiti.

Tablica 32: Podaci o vrijednostima stava o utjecaju uvodenja bezglutenskih jela na
jelovnike u ugostiteljske objekte na stvaranje konkurentske prednosti i porast prodaje

One-Sample Test

Test Value = 3.5

95% Confidence Interval of the

Difference

T df Sig. (2-tailed) | Mean Difference Lower Upper

Uvodenje bezglutenskih jela -1.107 33 .276 -.265 -.75
na jelovnike u ugostiteljske
objekte utje€e na stvaranje

konkurentske prednosti i

porast prodaje

.22

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Iz prethodne tablice vidljivo je da je vrijednost t testa -1,107 dok je tablicna vrijednost uz

grani¢nu signifikantnost od 5%, 2,03. Dakle, moze se zakljuciti da je |t *| <t . Signifikantnost iz

uzorka iznosi 0,276, pa vrijedi da je a* > 5% te bi se hipoteza da je prosjecna vrijednost stava da
uvodenje bezglutenskih jela na jelovnike u ugostiteljske objekte utjece na stvaranje konkurentske
prednosti 1 porast prodaje jednaka 3,5 mogla prihvatiti.
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Na temelju prethodnih rezultata donosi se zakljucak o prihvac¢anju H1 hipoteze da uvodenje

zdrave prehrane u ugostiteljske objekte znacajno utjeCe na stvaranje konkurentske prednosti.

H2: Vlasnici ugostiteljskih objekata su svjesni vaZnosti prilagodavanja gastronomske

ponude zahtjevima gostiju.

Postavlja se pitanje moZe li se na osnovu zadanog uzorka prihvatiti pretpostavka da je aritmeticka
sredina veca ili jednaka 3.5 uz grani¢nu signifikantnost (statisticka znacajnost koja daje odgovor
na pitanje da li je utjecaj uvjeta koji se istrazuje izazvao promjene u promatranom svojstvu) od

5%.

Tablica 33: Podaci o prosjecnim vrijednostima ispitanika o stavu da ugostiteljski objekt
slijedi nove gastronomske trendove zdrave prehrane te istima kontinuirano nadopunjuje
ponudu

Statistics
N Valid 34
Missing 0
Mean 3.71
Std. Deviation 1.292

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Aritmeticka sredina iz uzorka je 3,71 1 vec€a je od pretpostavljene aritmeticke sredine od 3.5 pa bi

se ta hipoteza mogla prihvatiti.

Tablica 34: Podaci o vrijednostima stava da ugostiteljski objekt slijedi nove gastronomske
trendove zdrave prehrane te istima kontinuirano nadopunjuje ponudu
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One-Sample Test

Test Value = 3.5

95% Confidence Interval of the

Difference

t Df Sig. (2-tailed) | Mean Difference Lower Upper

Ugostiteljski objekt ¢iji sam .929 33 .359 .206 -24
vlasnik slijedi nove
gastronomske trendove
zdrave prehrane te istima
kontinuirano nadopunjuje

ponudu

Izvor: Istrazivanje (N=34)

1z prethodne tablice vidljivo je da je vrijednost t testa 0,929 dok je tabli¢na vrijednost uz grani¢nu

signifikantnost od 5%, 2,03. Dakle, moze se zakljuciti da je |t *| <t . Signifikantnost iz uzorka

iznosi 0,359, pa vrijedi da je a*>5%te bi se hipoteza da je prosjecna vrijednost stava da

ugostiteljski objekt slijedi nove gastronomske trendove zdrave prehrane te istima kontinuirano

nadopunjuje ponudu jednaka 3,5 mogla prihvatiti.

Tablica 35: Podaci o prosje¢nim vrijednostima ispitanika o stavu da su djelatnici
ugostiteljskih objekata svjesni vaznosti uvodenja zdrave prehrane u cilju privlacenja veceg
broja korisnika

Statistics
N Valid 34
Missing 0
Mean 3.41
Std. Deviation 1.184

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Aritmeticka sredina iz uzorka je 3,41 1 manja je od pretpostavljene aritmeticke sredine od 3.5 pa

se ta hipoteza ne bi mogla prihvatiti.

Tablica 36: Podaci o vrijednostima stava da su djelatnici ugostiteljskih objekata svjesni
vazZnosti uvodenja zdrave prehrane u cilju privlacenja veceg broja korisnika
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One-Sample Test

Test Value = 3.5

95% Confidence Interval of the

Difference

t Df Sig. (2-tailed) | Mean Difference Lower Upper

Djelatnici ugostiteljskih -.435 33 .667 -.088 -.50
objekata su svjesni vaznosti
uvodenja zdrave prehrane u

cilju priviagenja veceg broja

korisnika

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Iz prethodne tablice vidljivo je da je vrijednost t testa -0,432 dok je tabli¢na vrijednost uz

grani¢nu signifikantnost od 5%, 2,03. Dakle, mozZe se zakljuciti da je |t *| <t . Signifikantnost iz

uzorka iznosi 0,667, pa vrijedi da je a* > 5% te bi se hipoteza da je prosjecna vrijednost stava da
su djelatnici ugostiteljskih objekata svjesni vaznosti uvodenja zdrave prehrane u cilju privlacenja

veceg broja korisnika jednaka 3,5 mogla prihvatiti.

Na temelju prethodnih rezultata donosi se zaklju¢ak o prihva¢anju H2 hipoteze da su vlasnici

ugostiteljskih objekata svjesni vaznosti prilagodavanja gastronomske ponude zahtjevima gostiju.

H3: Prema miSljenju ispitanika, medu gostima ugostiteljskih objekata postoji dovoljna

svijest o vaZnosti zdrave prehrane u cilju poboljSanja kvalitete Zivota.

Postavlja se pitanje moze li se na osnovu zadanog uzorka prihvatiti pretpostavka da je aritmeticka
sredina veca ili jednaka 3.5 uz grani¢nu signifikantnost (statisticka znacajnost koja daje odgovor
na pitanje da li je utjecaj uvjeta koji se istrazuje izazvao promjene u promatranom svojstvu) od

5%.

Tablica 37: Podaci o prosjecnim vrijednostima ispitanika o stavu da gosti uglavnom
pozitivno reagiraju na ponudu zdrave prehrane u mom ugostiteljskom objektu
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Statistics

N Valid 34

Missing 0
Mean 3.62
Std. Deviation 1.206

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Aritmeticka sredina iz uzorka je 3,62 1 veca je od pretpostavljene aritmeticke sredine od 3.5 pa bi

se ta hipoteza mogla prihvatiti.

Tablica 38: Podaci o vrijednostima stava da gosti uglavnom pozitivno reagiraju na ponudu
zdrave prehrane u mom ugostiteljskom objektu

One-Sample Test

Test Value = 3.5

95% Confidence Interval of the

Difference

t df Sig. (2-tailed) | Mean Difference Lower Upper

Gosti uglavnom pozitivno .569 33 573 118 -.30
reagiraju na ponudu zdrave

prehrane u mom

ugostiteljskom objektu

.54

Izvor: Istrazivanje (N=34)

Iz prethodne tablice vidljivo je da je vrijednost t testa 0,569 dok je tabli¢na vrijednost uz grani¢nu

signifikantnost od 5%, 2,03. Dakle, moZe se zakljuciti da je |t >l‘| <t . Signifikantnost iz uzorka

iznosi 0,573, pa vrijedi da je o* > 5% te bi se hipoteza da je prosjecna vrijednost stava da gosti
uglavnom pozitivno reagiraju na ponudu zdrave prehrane u mom ugostiteljskom objektu jednaka

3,5 mogla prihvatiti.

Na temelju prethodnih rezultata donosi se zakljucak o prihvaéanju H3 hipoteze da medu
gostima ugostiteljskih objekata postoji dovoljna svijest o vaznosti zdrave prehrane u cilju
poboljsanja kvalitete zivota.

4.5. Ogranicenja istraZivanja
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U izradi diplomskog rada i dobivanju konacnih rezultata istrazivanja nailazilo se na neka
ograni¢enja. Istrazivanje se provelo putem anketnoga upitnika medu vlasnicima ugostiteljskih
objekata. Unato¢ prikupljenim misljenjima vlasnika ugostiteljskih objekata, ovo istrazivanje
moglo bi se prosiriti na na¢in da se ispitaju misljenja veceg broja gostiju, a sve u cilju dobivanja
Sto opseznijeg uvida u njihove stavove te kako bi se u konacnici ti rezultati mogli bolje
komparirati. Takoder, istrazivanje bi se moglo prosiriti 1 na neke druge zemlje u Europi s obzirom
da je ovo istrazivanje provedeno samo medu vlasnicima ugostiteljskih objekata na podrucju
Republike Hrvatske iako i ovi rezultati daju uvid u percepciju utjecaja uvodenja zdrave prehrane
na konkurentnost na trziStu. Takoder, treba imati na umu da prikupljeni odgovori ispitanika

mozda daju subjektivnu sliku.

U skladu s navedenim, dobiveni rezultati ne mogu se poopcavati ve¢ ih se moze tretirati kao
smjernice svima onima koji su ukljuc¢eni u uvodenje zdrave prehrane u ugositetljske objekte koji
¢e na temelju tako dobivenih rezultata moc¢i dobiti bolji uvid u vaznost zdrave prehrane 1 jasniju
sliku o tome u kojem smjeru trebaju krenuti ugositetljski objekti kako bi ostvarili jo§ vecu
posjecenost 1 kako bi ujedno imali znacajnu ulogu u cjelokupnoj turistickoj ponudi koja je danas

sve raznovrsnija.

4.6. Prijedlog poboljSanja ugostiteljske ponude u Hrvatskoj

Veca ulaganja se mogu usmjeriti na promociju ugostiteljskih objekata i njihovih usluga.
Promocija se koristi da bi goste informirali o svim prednostima koje ugostiteljski objekt ima.
Ovdje ugostiteljski objekt moze povecati svoju prisutnost na internetu koristenjem drustvenih
mreza kao Sto su Twitter i1 Instagram, stavljanje svojih oglasa na popularne turisti¢ke stranice,

objavljivanje u lokalnim medijima ali i svjetskim turistickim Casopisima.

Takoder, moze se i poraditi na vecoj dostupnosti i vidljivosti svoje internet stranice, tj. vise
uloziti u Google AdWords, odnosno prepustiti izradu kampanje profesionalnoj agenciji koja
izraduje oglase i odabire kljucne rijeci. Takoder moglo bi se proraditi na samom vizualnom
identitetu web-stranice, posto je ona faktor koji takoder moze privuci potencijalnog gosta koji

nikad nije posjetio ugostiteljski objekt.
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Takoder ugostiteljski objekti bi trebali dodatno diferencirati cijene u periodima kada je promet
manji te na taj nac¢in pokusati privuci goste. Odnosi s javnos¢u uvelike poboljSavaju cjelokupan
imidZ poduzeca tj. ugostiteljskog objekta u javnosti i1 time doprinose dugorocnoj ucinkovitosti i
profitabilnosti poslovanja. Odnosi s javnos¢u predstavljaju umijece rada i govora koji ¢e stvoriti
povoljno misljenje kod ljudi o nekoj organizaciji, instituciji ili pojedincu. Osnovna uloga odnosa
s javnoscu je da na adekvatan naCin pripremaju i osiguraju objavljivanje odredenih informacija o

organizaciji (Vrtiprah, Pavli¢:2005).

Osobna prodaja ukljucuje sve promidzbene ucinke izravnog kontakta osoblja i gosta. Tu se gosta
treba zadiviti uslugom, kvalitetom hrane, ljubaznosS¢u i profesionalno$¢u. Stvoriti okruzenje gdje
se gost pozeli vratiti ponovno. Da bi osoblje ostalo visoko motivirano za udovoljavanjem svih
potreba gosta, potrebno bi ga bilo nagraditi u vidu bonusa na pla¢i (ili nekim drugim nov¢anim
stimulansom) ili davanjem dodatnih slobodnih dana. Dobro raspolozenje i1 atmosfera koja vlada
medu osobljem se tada lako prenosi 1 na gosta i na taj nain osigurava pozitivan stav i misljenje
prema ugostiteljskom objektu. Kako bi ugostiteljski objekt dodatno proSirio uslugu trebao bi
servirati A la carte jela tokom cijelog dana - te koji je otvoren i za javnost, a ne da nudi samo

standardizirane dorucke.
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5. ZAKLJUCAK

U suvremenim uvjetima poslovanja vlasnici ugostiteljskih objekata trebaju pratiti trendove po
pitanju gastronomske ponude. Takoder, pracenje zahtjeva gostiju postali su klju¢ni zadaci 1
funkcije djelatnika i vlasnika ugostiteljskih objekata. Zadovoljni gosti se vezuju uz pojedine
ugostiteljske objekte, zainteresirani su za pronalazenje novih gastronomskih ponuda a adekvatan
odgovor od strane vlasnika ugostiteljskog objekta na zahtjeve gostiju rezultira stvaranjem

konkurentske prednosti.

U fokusu predmeta istrazivanja je ponuda zdrave prehrane u ugostiteljskim objektima te nacini
ostvarivanja konkurentske prednosti kroz modifikaciju gastronomske ponude. Istrazivanjem se

nastojalo ponuditi argumentirane smjernice djelovanja u tom cilju.

Empirijski dio istrazivanja proveden je anketnim upitnikom. Na temelju analize prikupljenih
rezultata, doSlo se do zaklju¢ka da uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte znacajno
utjeCe na stvaranje konkurentske prednosti te da su vlasnici ugostiteljskih objekata svjesni
vaznosti prilagodavanja gastronomske ponude zahtjevima gostiju. Takoder, prema misljenjima
ispitanika, medu gostima ugostiteljskih objekata postoji dovoljna svijest o vaznosti zdrave

prehrane u cilju pobolj$anja kvalitete zivota.

Na temelju izloZene materije u teorijskom dijelu ovog rada i na temelju rezultata provedenog
istrazivanja, moze se zakljuciti da je potrebno kontinuirano slijediti gastronomske trendove u
cilju boljeg pozicioniranja na trziStu ugostiteljskih objekata. Pra¢enje zahtijeva gostiju, osnovni je
preduvjet za povecanje konkurentske prednosti te su se s tim sloZzili svi ispitanici. Ulaganje u
nove gastronomske trendove, posebno na pocetku poslovanja, moze se Ciniti kao veliki izdatak.
Medutim, ni u pocetnoj fazi poslovanja ne treba zanemariti njegovu vaznost. Preporuka
vlasnicima ugostiteljskih objekata bi bila da, ako ve¢ nemaju, angaziraju posebno osposobljeni
kadar za uvodenje zdrave prehrane, neovisno o visini izdataka jer je ulaganje u nove
gastronomske trendove ulaganje koje se u kratkom roku moze viSestruko vratiti i donijeti
povecanu dobit. Ugostiteljski objekti bi trebali voditi raCuna da naglasavaju vaznost konzumacije

zdrave prehrane. Takoder, preporuCuje se da ugostiteljski objekti kontinuirano ispituju
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zadovoljstvo 1 miSljenja svojih gostiju $to bi osiguralo bolju uslugu kao i veé¢e zadovoljstvo samih

gostiju.
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SAZETAK

Osnovna svrha ovog diplomskog rada je prikazati vaznost uvodenja zdrave prehrane u
ugostiteljstvo. U radu su obradeni teoretski aspekti ugostiteljstva, postanak 1 razvitak
ugostiteljstva, funkcije i1 podjela ugostiteljstva, vrste usluga u ugostiteljstvu te suvremeno
ugostiteljstvo. Takoder su definirani osnovni principi zdrave prehrane te aktualni trendovi u

prehrani. Na kraju poglavlja iznesena je primjena nutricionisti¢kih trendova u ugostiteljstvu.

Empirijsko istrazivanje temelji se na anketnom upitniku koji je proveden medu vlasnicima
ugostiteljskih objekata na podrucju Republike Hrvatske. Anketnim upitnikom su ispitana
misljenja i stavovi o zdravoj prehrani. Analizom rezultata doslo se do zaklju¢ka da uvodenje
zdrave prehrane u ugostiteljske objekte znacajno utjeCe na stvaranje konkurentske prednosti.
Takoder doslo se do =zakljucka da su vlasnici ugostiteljskih objekata svjesni vaznosti
prilagodavanja gastronomske ponude zahtjevima gostiju te da medu gostima ugostiteljskih
objekata ne postoji dovoljna svijest o vaznosti zdrave prehrane u cilju poboljsanja kvalitete

Zivota.

Kljuéne rije€i: Zdrava prehrana, Bezglutenska hrana, Ugostiteljstvo.
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SUMMARY

The main purpose of this thesis is to show the importance of introducing a healthy diet in
catering. The thesis deals with the theoretical aspects of catering, the establishment and
development of catering, the function and division of catering, the type of services in catering and
modern catering. Basic principles of healthy eating and current trends in diet are also defined. At

the end of the chapter, the application of nutrition trends in catering was introduced.

Empirical research is based on a survey questionnaire conducted among owners of catering
facilities in the Republic of Croatia. The survey questionnaire examined opinions and views on
healthy eating. Analysis of the results led to the conclusion that the introduction of healthy eating
in catering facilities significantly influences the creation of competitive advantages. It is also
concluded that the owners of catering establishments are aware of the importance of adjusting the
gastronomic offer to guests' requests and there is not enough awareness among the guests of
catering establishments about the importance of healthy eating in order to improve the quality of
life.

Keywords: Healthy Diet, Uncooked Food, Catering.
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PRILOZI

Anketni upitnik

Postovani,

studentica sam Ekonomskog fakulteta SveuciliSta u Splitu. Za potrebu izrade diplomskog rada
pod naslovom "Ponuda zdrave prehrane kao konkurentska prednost u ugostiteljstvu" provodim
anketu medu vlasnicima ugostiteljskih objekata o uvodenju zdrave prehrane u ponudu
ugostiteljskih objekata te utjecaju takve ponude na stvaranje konkurentske prednosti. Anketa je
anonimna te se koristi isklju¢ivo u prethodno navedene svrhe, a rezultati ¢e biti samo grupno
prikazani.

U slucaju potrebe za dodatnim pojasnjenjima budite slobodni da me kontaktirate putem
elektroniCke poste: ana.duvnjak1993@gmail.com

Unaprijed se zahvaljujem na izdvojenom vremenu za popunjavanje ankete. Hvala!

1. U kakvom tipu ugostiteljskog objekta nudite svoje usluge? *

Restoran
Gostionica
Zalogajnica
Slasti¢arnica
Pecenjarnica
Pizzerija

0O O O O O O

2. Koliko godina poslujete? (Molim upiSite broj godina) *

3. Koliki je broj sjedefih mjesta u Vasem ugostiteljskom objektu? (Molimo upiSite broj
sjedeCih mjesta) *

4. U kojoj Zupaniji se nalazi Vas§ ugostiteljski objekt? *

o Zagrebacka o Brodsko-posavska

o Krapinsko-zagorska o Zadarska

o Sisacko-moslovacka o Osjecko-baranjska

o Karlovacka o Sibensko-kninska

o Varazdinska o Vukovarsko-srijemska
o Koprivnicko-krizevacka o Splitsko-dalmatinska
o Bjelovarsko-bilogorska o Istarska

o Primorsko-goranska o Dubrovacko-neretvanska
o Licko-senjska o Medimurska

o Viroviti¢ko-podravska o Grad Zagreb

o

Pozesko-slavonska
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5. U kojem gradu se nalazi Va$ ugostiteljski objekt? (Molimo upiSite ime grada) *

6. U kojem Vam se postotku vracaju stari gosti? (Prema Vasoj osobnoj procjeni %) *

7. Planirate li proSiriti svoj ugostiteljski objekt u naredne 3 godine? *

o DA
o NE

8. Oglasavate li Va$ ugostiteljski objekt na internet stranici ili nekom drugom
mediju/mrezi: *

DA

Ukoliko je odgovor DA, oznalite u kojoj mjeri se oglaSavate na navedenim internet

stranicama:

Facebook

Instagram

IGoogle Adwords

TripAdvisor

9. Kakav je Vas stav prema rastu ugostiteljskih objekata u destinaciji? *

o Pozitivan
o Neutralan
o Negativan

10. Da li je VaSa destinacija ugroZena nekontroliranom izgradnjom ugostiteljskih
objekata? *

o DA
o NE

11. Sto je to za Vas zdrava prehrana? *

Organska (bio) hrana

Hrana proizvedena na domac¢im gospodarstvima ili OPG-ovima
Bezglutenska hrana

Sve od navedenog

Nista od navedenog

0O 0 0 0O

12. Da li ste imali upite od strane Vasih gostiju za bezglutenskim jelima? *
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Da, redovito
Da, povremeno
Da, rijetko

Ne

Ne znam

O O O O O

13. Od Cega se po VasSem misljenju sastoji zdrava prehrana? Oznacite top 5. *

Povrée

Voce

Meso

Bez masno

Zitarice

Vegetarijanska prehrana

O O O O O O

0O O O O O

Riba
Tjestenina
Rizoto
Salate

Ostalo

14. U kojoj mjeri, po Vasem miSljenju, zdrava prehrana ukljucuje navedene namirnice?

( Oznacite od 1-5, gdje je 5 = najvecoj) *

Povrce

Voce

Meso

Bez masno
P

Zitarice

Vegetarijanska prehrana

Riba

Tjestenina

Rizoto

Salata

Ostalo

15. Molim da procjenite u kojoj mjeri ponuda VaSeg restorana sadrzi "zdravu hranu'"?

Oznacite prema veli€ini gdje je 5 = najvecoj *

1 2

16. Koliko cesto gosti narucuju navedenu hranu? Oznacite prema ucestalosti, gdje je 5 =

najcesée. *

Meso
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Riba

Tjestenina

RizZoto

Juhe

Prilozi (salate, krumpir, povr¢e...)

Desert (slastice, sugar free)

Vegetarijanska hrana

Bezglutenska hrana

Ostalo

17. Molim da iznesete stavove o sljede¢im tvrdnjama na skali od 1-5, ako 1 znaci da se
uopcée ne slazete, a 5 da se u potpunosti slazete: *

Konzumacija zdrave prehrane korisna je za zdravlje.

Uvodenje zdrave prehrane u ugostiteljske objekte utjecd
ha stvaranje konkurentske prednosti.

Jvodenje bezglutenskih jela na jelovnike u ugostiteljske
bjekte utjece na stvaranje konkurentske prednosti i
Eorast prodaje.

astronomske trendove zdrave prehrane te istima

EJgostiteljski objekt ¢iji sam vlasnik slijedi nove
ontinuirano nadopunjuje ponudu.

Promjene u jelovnicima znacajno su utjecale na poslovanje
mog ugostiteljskog objekta.

[sosti uglavnom pozitivno reagiraju na ponudu zdrave
brehrane u mom ugostiteljskom objektu.

Djelatnici ugostiteljskih objekata su svjesni vaZnosti
I:vodenja zdrave prehrane u cilju privlacenja veceg brojaj
orisnika.

Smatram kako bi ugostiteljski objekti trebali imati
posebno osposobljeni kadar za uvodenje zdrave prehrang

Smatram kako bi ugostiteljski objekti trebali suradivati s|
yanjskim agencijama koje bi im pruzale navedene usluge

Smatram da imamo dovoljno znanja da samostalno
hvedemo bezglutensku ponudu u svoj ugostiteljski objekt

[gostiteljski objekti danas imaju sve ve¢u ulogu u
bromicanju zdrave prehrane.

gostiteljski objekti danas imaju sve ve¢u ulogu u
pstvarivanju drustvenih ciljeva u kontekstu osvjes¢ivanj
avnosti i potrebi zdravog Zivota kroz zdravu ishranu.
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Smatram da bi ugostiteljski objekti trebali naglasavati
baznost zdrave ishrane kroz marketinske aktivnosti $to b
orisnike viSe motiviralo na posjeéivanje takvih
I:gostiteljskih objekata.

matram da bi nam bila potrebna dodatna znanja o
gostiteljstvu za uspjeSno obavljanje posla.

18. Koliko biste bili spremni odvojiti za edukaciju o pripremi zdrave prehrane i uvodenje
iste u Vas objekt i marketinske aktivnosti? *

Nista

Do 2.000 kn

2.001 - 7.000 kn

7.001 - 10.000 kn

10.001 - 20.000 kn

Vise od 20.000 kn

Ne znam/Ne Zelim odgovoriti

O 0O O O 0O O O

18-23
23-30
30-40
40-50
50-60
Vise od 60 godina

O O O O O O

21. Obrazovanje *

Bez osnovne skole
Osnovna Skola
Srednja skola
Fakultet

Magisterij, doktorat

O O O O O

22. Vas obrazovni profil? (Molim oznacite) *

o ekonomski
o pravni
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drugo podrucje drustvenih znanosti
tehnicki
podrucje humanisti¢kih znanosti
podrugje prirodnih znanosti
podrucje medicinskih znanosti
o umjetni¢ko podrucje
Ukoliko zelite, molim da specificirate diplomu koju imate:

O O O O O

23. Broj godina u ugostiteljstvu *

o 1
o 1-5
o 5-10

o viseod 10

24. Ukoliko ste zainteresirani za rezultate ankete, molim Vas da u nastavku ostavite vasu e-
mail adresu:
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