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1. Uvod

Hotelijerstvo je jedna od najbitnijih grana turizma, kroz povijest pa tako i do danas. Covjek
uvijek ima potrebu za putovanjem, bilo poslovno, samostalno iz zelje za satisfakcijom, ili iz
nekog drugog razloga. Od davnina je ¢ovjek morao putovati te mijenjati mjesta obitavanja.
Samim time dolazimo do prvih oblika smjestajnih jedinica u kojemu bi gost mogao prenociti
u toplom prostoru. Postupnim razvijanjem nacina prijevoza, te vecu potrebu za ljudskim

kretanjem pojavljuju se i prve forme hotela, tada u obliku dvoraca ili Villa.

Sa prolaskom vremena, modernizacijom te postavljanjem novih trendova, u korak sa
promjenama okoline moralo se razvijati i hotelijerstvo kao sama djelatnost. Hoteli, koji nakon
privatnih apartmana, biljeze drugo mjesto po najzastupljenijim tipovima smjestajnih jedinica,
te ne smiju dozvoliti da ponuda opada ili da postane monotona, jer upravo monotonost u
turizmu te nedostatak inovacija te sadrzaja su glavni faktori stagnacije turistickog objekta, te

samim time prvi pokazatelji losijeg poslovanja.

Hoteljjerstvo je vrlo kompleksna grana turizma jer su danas hoteli i hotelski lanci miljama
daleko od istih prije recimo 30. godina, viSe nije bitno pruziti samo smjeStaj te obrok,
hotelijerstvo se danas mora fokusirati na to da apsolutno svakom gostu pruzi jednu vrstu

iskustva, dobrog provoda te upotpuni sve moguce zelje za koje je gost platio.

Dakle, cilj hotelijerstva je svakom pojedincu, korisniku objekta, pruziti odlicno te
nezaboravno iskustvo no¢enja u odabranom hotelu, sa ciljem da se zadovoljni korisnik vrati te
ponovo uziva mogucénosti, te da rijeCima pohvale privuce i moguce buduce goste. Sa dobrim
pristupom te na¢inom poslovanja, uz poStivanje svih ostalih aspekata (socijalni, ekoloski,
drustveni itd.) te uvazavanjem i primjenom trendova, hotel ili hotelski lanci, ostvaruju dobit te

unaprijeduju svoje poduzece te time ostvaruju daljnji rast.

O komplekstnosti djelatnosti najbolje prikazuje to S$to hotelijerstvo, da bi uspijelo
funkcionirati kako treba, treba niz dodatnih djelatnosti u sklopu samog hotela, kao $to su
turisticka animacija, te restoraterstvo. Navedene djelatnosti su klju¢ne u gos¢inom iskustvu u
hotelu, jer ispunjuju segment hrane i pi¢a za sva tri dnevna obroka, te ispunjuju slobodno

vrijeme gosta te mu time upotpunjavaju sami dozivljaj.



Restoratersvo je uvelike bitno jer gosti ocekuju kvalitetan tretman od smjeStaja, zabave,
sadrzaja, pa tako 1 hranu te obroke koji ¢e im se posluziti. Danas je simbioza hotelijerstva te
restoraterstva ogromna te bi teSko funkcionirali jedno bez drugog. Restorani na samo i mogu
funkcionirati, no danas je jako malo hotela koji nude samo smjestaj, ve¢ veéina ima opcije i
za hranu. Suvremeni hoteli, u ovom trenutnom stanju turizma danas, naprosto si ne smiju
dozvoliti da ne nude opciju restoraterstva, stoga fokus je na zdravom odnosu i medusobom

upotpunjavanju jedno drugog.

Upravo je i cilj ovoga rada prikazati kroz primjere, teoriju i praksu, inovatiuvne trendove
samog restoraterstva u suvremenom hotelijerstvu, dakle prikazati koliko je bitan odnos ove
dvije djelatnosti, kako se medusobno upotpunjuju, te kako savladavaju trziSne izazove i

promjene trendova.

U prvom dijelu rada detaljno ¢e se opisati povijest razvoja restoraterstva od obi¢ne usluge
nekada do vrlo kompleksnog zanimanja danas, prikazati postepeni rast te postepene
modifikacije te usavrSavanje ponude te ostalih segmenata koja obiljezavaju restoraterstvo kao

djelatnost.

Sljedeci korak biti ¢e prikaz i analiza te detaljan pregled danasnjeg restoraterstva kakvog ga

poznajemo, te sve njegove izazove te ostale utjecaje na samo poslovanje restorana.

U drugom dijelu rada, fokus istraZzivanja biti ¢e na inovacijama, prvo sa inovacijama u
turizmu opcenito, dakle inovacije koje su doprinijele daljnjem razvitku turizma, te su ga u

jednu ruku modernizirale i u nekim segmentima olakSale sam posao, te unaprijedile ponudu.

Nakon opcenitih inovacija dotaknuti ¢e se glavna tematika rada, toCnije same inovacije te
inovativni trendovi u poslovanju restoraterskih poduzeca u hotelskoj industriji, nabrojati te
objasniti razne implementacije noviteta te tehnoloskih inovacija u poslovanju restorana,

prikazati odredene vrste tematskih preraspodijela restorana i prikazati primjere istih.

Pred kraj rada prikazati ¢e se rezultati istraZivanja na temu implementacije tehnoloSkih
inovacija u poslovanje restoraterskih poduzeca, te objasniti isti. Finalno, zakljuCak rada te

osvrt na pisanje istog te nekoliko rije¢i za buduce generacije.



2. Povijesni razvoj restoraterstva

Restoraterstvo je jedna od najbitnijih, ako ne i najbitnija grana ugostiteljstva uz hotelijerstvo
(smjestajni objekti). Stoga se kroz povijest sam razvitak restoratersva odvijao uz stopu
razvijanja ugostiteljstva. Prvi oblici ugostiteljskih objekata datiraju jo§ iz vremena Rimskog
osnovama razvili danasnji restorani te ostali ugostiteljski objekti jesu oni iz razdoblja kasnog
15. te poCecima 16. stoljeca. U tome razdoblju odvijale su se velike ljudske kretnje iz mjesta
obitavanja prema drugim destinacijama u potrazi za boljim Zivotom, bijegom od ratnih
zbivanja, odlazak u toplije krajeve, razni istrazivacki zahvati, te se samim time pocela
uspostavljati internacionalna trgovina. Radi loS$ijih uvijeta putovanja ( manjak novaca,
nedostatak kvalitetne infrastrukture, nedostatak prijevoznih sredstava, ratna zbivanja)
putovanja ljudi u to vrijeme bila su otezana te kompleksna, put je trajao dugo te imao mnogo
prepreka. Iz toga razloga ljudi u ja¢im destinjacijama trgovine i kolanja ljudi, odlucili su
otvoriti razne tipove ugostiteljskih objekata gdje bi vlasnik u zamjenu za novac korisniku
pruzio topao obrok i pice, te mjesto za prenociti onoliko koliko je putniku potrebno. Tim
odnosom obje su strane bile zbrinute, te se poCeo javljati odnos ugostitelja sa gostom.
Prvobitni objekti nisu bili niSta posebno opremljeni, zahtjevalo je spava¢e mjesto te pripremu

hrane i pica.

Prvi oblici ugostiteljskih objekata bile su taverne koje su primarno sluzile kao jedinica za
smjestaj, viSe nego za samu konzumaciju hrane ili pi¢a, koja se kroz godine pocela
implementirati u ponudu. Kroz slijedecih 2. stolje¢a, u 17. 1 18. stoljecu, sa ve¢im razvitkom
infrastrukture te poboljSanim na¢inima putovanja u najrazvijenijim dijelovima drzava kao §to
su bile Francuska, Njemacka, Engleska, pocinju se javljati prve forme kafica te restorana.
Spomenuti kafi¢i te restorani bili su ugostiteljski objekti napravljeni isklju¢ivo za
konzumaciju pica ili hrane, fokus nije bio na sam smjestaj. Prve forme navedenih objekata
bile su ciljane na bogatu i uzvisenu klijantelu, to jest za vise slojeve drustva, koji su mogli

uzivati pogodnosti objekta.

Dakle, moze se re¢i da su prvi pravi restorani i kafi¢i bili stvar prestiza i nekavog veceg
statusa, dok se siromasniji dio populacije bio 1 dalje ,,osuden* na klasi¢ne forme gostionica i

taverni, gdje se ve¢inom skupljao nizi sloj drustva.



2.1. Povijesni razvoj ugostiteljstva u Hrvatskoj

Povijesni razvoj Hrvatske u smislu ugostiteljstva te samim time i restoraterstva pripusuje se
krajem 17. stoljeca te kroz period 18. stoljeca kao najveci ,,boom™ ugostiteljskih objekata na
podru¢ju danasnje nam drzave. Glavni razlog pocetka razvitka objekata bio je
industrijalizacija Hrvatske, pocetak razvitka Zeljeznickih pruga koje su se spajale sa ostatkom
tadasnje Austro-Ugarske monarhije koja je 1 zasluzna za razvitak ugostiteljskih te
restoraterskih objekata. U tadasnjoj drzavi, mnogi su slojevi viSeg druStva iz Austrije,
Madarske, no i ostalih europskih drzava vidjeli potencijal koji je Hrvatska pruzila, pogotovo
na obalnom dijelu, iz tog razloga krecu gradnje raznih ljetnikovaca za plemice i ostale jace
slojeve drustva. Sa priljevom bogatijeg dijela gradanstva pocela je i potreba za ugostiteljskim

objektima kao $to su restorani, ville za odmor, te prvi hoteli.
Na podrucju Hrvatske prvi takvi objekti bili su :

1. Villa Angiolina — Opatija (1844.)

2. Hotel Kvarner — Opatija (1884.)

3. Hotel Therapia — Crikvenica (1894.)

4. Hotel Imperial — Dubrovnik (1914.)!

Od navedenih imena objekata moZe se uociti kako je glavni faktor prvobitnih
ugostiteljskih objekata bio blizina mora. Hrvatska je u to vrijeme bila poznata kao drzava
ljeciliSnog turizma te se privlacila sve ljude vece nov€ane moci, koji su imali priliku
uzivati prve ugostiteljske objekte na ovom prostoru, takoder veliki procvat gradevina
kre¢e krajem 18. i pocCetkom 19. stoljeca, to¢nije zadnje godine Austro Ugarske
monarhije. Sa konstantnim razvitkom smjestajnih objekata i infrastrukturnog dijela,

razvijaju se 1 ugostiteljski objekti posluge pica te hrane.

! Kratka povijest turizma u Hrvatskoj (A. Dobrota) - https://www.cimerfraj.hr/aktualno/povijest-turizma-
hrvatska (20.01.2024)
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Dakle, pred kraj ( zadnjih 40ak godina), Austro-Ugarske, prema tadasnjem obrtnom

zakonu iz 1884. godine, ugostiteljstvo se dijelilo na slijedece radnje :
1. Svratiste

2. Gostionica

3. Kréma

4. RakijaSnica

5. Pivovara (pivnica)

6. Kavana

7. Kavotogje?

Iz navedenog spiska moze se vidjeti kako je i dalje veci fokus bio na poslugu pica, posto je i
sama priprema te nabava istih bila lakSa nego nabava te priprema hrane. Sa daljnjim
razvitkom Zzeljeznickih pruga koje su bile u nastajanju kroz spomenuto vrijeme, veéi priljev
putnika iz ostatka kontinenta te svijeta naveo je ugostitelje na postepeno moderniziranje te

povecanje opsega ponude te cijelokupnog posla.

Sa raspadom Austro-Ugarske, te nastankom kraljevine SHS (Slovenaca, Hrvata, Srba), stanje
ugostiteljstva stagnira radi neimastine te ratne krize, no razvoj ide dalje, neSto sporijim

tempom.
Pocetkom 1932. godine postojale su sljedece ugostiteljske radnje:
1. Hotel
2. Pansion
3. Svratiste ili prenodiste
4. QGostionica
5. Restauracija (restoran)
6. Narodna kuhinja

7. Kavana (bar)

2 Razvoj ugostiteljstva u Hrvatskoj - https://prezi.com/5b79nl3pntd0/razvoj-ugostiteljstva-u-hrvatskoj/
(22.01.2024)
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8. Buffet
9. Kréma

Iz navedenih objekata moze se primjetiti velika promjena te svojevrstan odskog od sli¢nog
popisa iz 1884. godine, te se moze primjetiti kako se fokus objekata koji su primarni fokus
imali na usluZivanje pica, prebacio na bitnije segmente usluzivanja, ve¢i udio smjesStajnih
objekata te veci razvoj te implementacija restorana te kuhinja gdje je fokus bio na usluzivanju
i hrane 1 pi¢a. Svojevrsni razvoj nastavlja se sve do 40.-ih godina 20. stoljeca, gdje radi ratnog
stanja, drzavu zahvaca kriza, nedostatak posla, nedostatak infrastrukture osteéene ratnim
zbivanjima, nedostatkom personela radi migracija u ratom ne zahvaéene drzave, te opcenito

loSijeg zivotnog standarda.

Sa zavrSetkom 2. svjetskog rata, mnogi ugostiteljski objekti unisteni su tokom ratnih zbivanja,
mnogi prenamijenjeni u vojne ili stambene zgrade rati ratnog stanja, te mnogi zapusteni radi
odlaska ljudi. Hrvatskoj slijedi stagnacija ugostiteljskog sektora sve do sredine 50.-ih godina
20. stoljeca, gdje se na novo pocinje ulagati u razvoj ugostiteljstva te samim time hotelijerstva
te restoraterstva, takoder razdoblje mira na ovim prostorima u slijede¢ih 40. godina rezultira
konstantnim rastom 1 razvojem usluznog sektora, svojevrsni procvat turizma nakon 2.
svjetskog rata Hrvatska moze biti zahvalna pogodnoj geografskoj poziciji, ugodnoj klimi,
koli¢ini mora te obale i finalno velike povijesne ostavstine koju je Hrvastska dobro

ukomponirala u postoje¢u te novu ponudu koja je dolazila kroz vrijeme.

Hrvatska se u doba Jugoslavije bazirala na masovni turizam sunca pijeska i mora, te klasicnim
oblikom hotelskih te restoraterskih objekata. 1z razloga funkcioniranja ovog nacina, ugostitelji
nisu imali potrebu puno mijenjati ili modernizirati ponude, §to je kroz vrijeme pokazalo da je

ponuda postala monotona pred kraj postojanja Jugoslavije.

Sa novom ratnom krizom 90.-ih godina, Hrvatski turizam opet plac¢a skupu cijenu, te slijedi
stagnacija turizma i manjak ponude sve do sredine 2000.-ih godina gdje se svojevrsnim
ekonomskim te infrastrukturnim oporavkom, turizam vraéa na velika vrata u Hrvatsku,
takoder sa pocetnim oblicima interneta, konacno pocinje unaprijedivati ponudu, pratiti
drugacije trendove, donositi promjene u poslovanju, te se samim time pocinju javljati i
drugaciji tipovi hotela te restorana, koji privlae razne skupine i vrste turista, obogacije se
ponuda, samim time i turisticka potraznja, fokus je na zdravoj promjeni ako je potrebna, na

otkrivanju novih oblika provodenja vremena u destinaciji, na modernizaciji turizma u totalu,



na modernizaciji samih usluznih objekata, o ¢emu se se detaljnije pisati u slijede¢em nastavku

rada.

3. Suvremeno restoraterstvo

Dio ugostiteljstva koji se bavi pruzanjem usluga prehrane, pi¢a 1 drugih napitaka
posluje pod nazivom restoraterstvo, koje funkcionalno, prostorno, tehnicko-tehnoloski i
organizacijsko-kadrovski predstavlja samostalni dio ugostiteljstva, a isklju¢ivo je usmjeren na
pripremu, proizvodnju i pruzanje usluga hrane i pic¢a radi zadovoljavanja potreba turista i

lokalnog stanovnistva.

Prostorni okvir za pruzanje ovih usluga Cini gradevinska cjelina koja moze biti izdvojena

kao zaseban objekt, u sastavu odredene zgrade ili kao montazni objekt. 3

Poslovanje restorana i njihova pozicija na turisticCkom trziStu izravno ovise o kretanjima u
medunarodnom turizmu. Drugim rijeima, ono je uvjetovano promjenama u obujmu i

strukturi turisticke potraznje, s jedne, 1 tehnoloskim razvojem, s druge strane.

Ta kretanja uvjetuju znacajne promjene u strukturi restoranske ponude, odnosno u njihovoj
poslovnoj orijentaciji, gdje je primarni zadatak restoratera identifikacija Zelja i potreba

potroSaca.

Prema tome, u visoko konkurentnoj restoranskoj industriji zadovoljavanje zahtjeva turisticke

potraznje ultimativni je cilj tvrtki koje Zele kontinuirano unaprijedivati trzi$ne pozicije.*

Suvremeno restoraterstvo njeguje odnos izmedu gosta i zaposlenika, cilj restorana jest pruziti
najbolju mogucu uslugu gostu, te mu provedeno vrijeme u istom uciniti §to ugodnijim, kako

bi upravo taj zadovoljni gost bio jedan od klju¢nih segmenata buduceg uspijeSnog poslovanja.

Gost kao jedinka u restoratersvu vrlo je bitan ¢imbenik iz razloga $to se danas svacije zelje,
razmisljanja, te dojmovi mogu postaviti na internet, za svakoga koga zanima bas taj objekat,
samim time usavr$ava se odnos radnika ka poslu te teznja ka nekakvoj razini odli¢nosti.
Internet je covjeku dao mo¢ koju do prije 30.-ak godina nije imao, stoga upravo ta mo¢ moze

biti dvosjekli mac¢ za ugostitelje u slucaju neodgovornog ponasanja. Iz tog razloga restorani

3 Barjaktarovié D., (2015.), Restoratersko poslovanje, Univerzitet Singidunum, Beograd, str.8

4 Flori¢i¢ T., (2022.), Suvremeno hotelijerstvo- I1zazovi nove konkurentnosti, Sveudilidte Jurja Dobrile u Puli, Pula,
str.486



danas su u jednu ruku na tankom ledu, stoga svoj imidz te kvalitetu moraju dokazivati kroz

dobar odnos ka poslu te finalno ka gostu.

Turizam je vrlo kompleksna djelatnost, te u danaSnjem vremenu vrlo brzo razvijajuca,
trendovi se postavljaju svakodnevno ovisno o tome §to masa voli u trenutku, internet je glavni
razlog uzurbanijeg mijenjanja trendova, jer su neciji dojmovi i svidanja dostupni svakome
provedbe vremena u destinaciji, ve¢ cilja na otkrivanje neceg novog te njemu najdrazeg od
ponudenog, stoga je baS masovni i grupni turizam u stagnaciji, ve¢ se tezi ka svakoj jedinki

posebno.

U korak sa rapidnim mijenjanjem nacela modernoga turista,te trendova koji ih okruzuju,
suvremeno restoraterstvo moralo je razviti i poceti njegovati mnogo razli¢itih segmenata te
promjena koje ¢e zadovoljiti i one najizbirljivije turiste. Same inovacije pridonijele su
velikom mjenjanju trendova u ugostiteljskoj industriji, a za to su najviSe zasluzne tehnoloske
inovacije koje su se savrseno uklopile u odvijanje turistickih procesa, upotpunile tu prazninu
klasi¢nog turizma, te uvelike olakSale samo poslovanje, dok su se sami rezultati poslovanja
poboljsali bez nekog veceg napora. Upravo taj segment implementacije inovacija i
inovativnih trendova u ugostiteljstvo, te posebno restoraterstvo, pomaklo je granice
poslovanja koje prije nisu bile niti za ocekivati, a danas su normala. Inovativni trendovi te
ostale inovacije u restoraterstvu glavni su fokus ovoga rada, koje ¢e se sve detaljnije opisati te

objasniti kroz sljede¢ih nekoliko poglavlja.

3.1. Usluzni objekti u suvremenom restoraterstvu

Kako bi ugostiteljska ponuda bila specijalizirana 1 Sto u¢inkovitija, potrebno je razvrstavanje
ugostiteljskih objekata. Razvrstavanje se moze promatrati kao proces grupiranja objekata
prema skupinama i vrstama usluga koje prevladavaju u ponudi ili prema nainu na koji
pruzaju usluge. Prema tome, na temelju postoje¢eg pravilnika, u nastavku ¢e biti tabli¢no

prikazana podjela ugostiteljskih objekata u skupine ,,Restorani* i ,,Barovi®.



RESTORANI BAROVI
Restoran Kavana
Gostionica No¢ni klub
Zdravljak Noéni bar
Zalogajnica Dico klub
Pecenjarnica Caffe bar
Pizzeria Pivnica
Bistro Buffet
Slasti¢arnica Kréma
Objekt brze hrane (fast food) Konoba

Klet

Izvor: obrada autora prema https://narodne

novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2007 08 82 2599.html

Takoder, valja naglasiti kako je u spomenutom pravilniku svaka vrsta ugostiteljskog objekta
odredena i minimumom ugostiteljskih usluga koje se u njemu obvezno pruzaju te minimalnim

uvjetima kojima mora udovoljiti ugostiteljski objekt.

3.2. Hrvatska statistika restoratersva

Sto se tice statistickih pokazatelja hrvatskog restoraterstva, a na temelju dostupnih izvora, broj
ugostiteljskih objekata iz skupine “Restorani” iznosi 5 467. Medutim, ta brojka nije potpuna
jer postoje pojedini poduzetnici kojima restoransko poslovanje nije jedina djelatnost pa ne

ulaze u traZene statisticke podatke.

Medutim, na temelju dostupne liste koju je sastavila i objavila FINA (Financijska agencija),
pojavljuje se 500 poduzetnika u djelatnosti ugostiteljstva koji su ostvarili najvise prihode u

2021.godini.

U nastavku ¢e biti tablicno prikazano nekoliko ugostitelja, odnosno restoratera koji su
ostvarili najvise prihode od njih ¢ak 500. Medutim, to ne znaci da su svi sa objavljene liste

ostvarili dobit. Naprotiv, njih ¢ak 35 poslovalo je sa gubitkom.



Tablica 2.: Hrvatski restorani sa najvisim ostvarenim prihodima u 2021.godini :

NAZIV MJESTO UKUPNI UKUPNI DOBIT ILI

PRIHODI RASHODI GUBITAK
RAZDOBLJA

Globalna hrana | Zagreb 769.637.442 671.103.457 81.802.288

d.o.o.

Decentia d.o.o. | Veliko polje 236.320.828 222.709.355 11.160.384

Pleter  usluge | Zagreb 228.635.079 217.151.503 11.483.576

d.o.o.

Filia usluge | Zagreb 87.374.641 79.344.728 6.861.894

d.o.o.

Yellow Zagreb 75.246.952 70.835.660 3.776.331

submarine

d.o.o.

Amrest  adria | Zagreb 67.616.000 60.504.107 7.111.893

d.o.o.

Nautika d.o.o. Dubrovnik 65.899.861 50.277.362 15.622.499

Izvor: obrada autora prema https://www.fina.hr/-/rezultati-poslovanja-poduzetnika-u-2021.-

godini-po-djelatnostima

Na temelju prikazanih podataka, vidljivo je kako popularni lanac brze hrane poznatiji pod

imenom “McDonalds” zauzima prvo mjesto prema ostvarenim prihodima.

Prikazani podaci unutar tablice predstavljaju samo dio liste koju je sastavila FINA, a sve na

temelju financijskih izvjestaja poduzetnika iz ugostiteljske djelatnosti.

U prikazanoj tablici trgovackih lanaca koji drze kolektiv raznih restorana po Hrvatskoj,

najveci plus u poslovanju ostvarile su firme Globalna Hrana d.o.o0. te Nautica d.o.o0, no ostali


https://www.fina.hr/-/rezultati-poslovanja-poduzetnika-u-2021.-godini-po-djelatnostima
https://www.fina.hr/-/rezultati-poslovanja-poduzetnika-u-2021.-godini-po-djelatnostima

unato¢ ne toliko velikim profitima, i dalje uspijeSno posluju i ostvaruju profite na kraju

godina, Sto pokazuje pozitivan trend odlaska u restorane u Hrvata.

4. Inovacije u turizmu

Inovacije su sastavni dio svake djelatnosti, svojevrsni skup novih razmisljanja, stavova,
istrazivanja ili fizickih objekata koje pri primjeni na trenutno poslovanje odredenog subjekta,
rezultira poboljSanjem rezultata te odvijanja poslovnih procesa. Inovacije u jednu ruku mogu
biti dvosjekla ostrica jer inovacija ne znac¢i nuzno i sam napredak, no u vecini slucajeva

upravo su inovacije pokretaci promjena u poslovanju, takoder, ve¢inom na bolje.

U industriji turizma inovacije igraju nemjerljivo veliku ulogu bas iz razloga ve¢ spomenutog
rapidnog razvijanja turizma, konstatnih promjena u zeljama turista, promjena na turistickom
trziStu, promjene u odredenim destinacijama. Da bi se promjene mogle primjeniti 1 usmjeriti
ka boljem poslovanju te maksimiziranju pozitivnih segmenata poslovanja, ljudi moraju biti
kreativni te razmiSljati kreativno kako ne bi doslo do zasi¢enja ponude sa ustajalim te
monotonim proizvodima, ve¢ kako bi se korisniku turisti¢kih proizvoda zaintrigirala zelja za
isprobavanjem tih inovacija, te sa pozitivnim osvrtima istih, usmjerio put ka kvalitetnijem

razvoju turisti¢kih subjekata.

U zadnjih 20. godina, kako se sve viSe micao fokus sa masovnog turizma, trebalo je napraviti
odredeni supstitut za klasicno provodenje vremena turista, te fokus usmijeriti ka svojevrsnoj
razdiobi klasi¢nog tipa turizma , na viSe manjih podskupina, to¢nije na vise tipova selektivnog
turizma kako bi za svaciji ukus, odredeno mjesto u destinaciji nudilo odredeni selektivni tip
turizma, gdje bi se stvarala klijentela fokusirana samo na onaj tip koji ga najvise zanima.
Samim time obogacivala se ponuda, diferencijacija turisticke ponude se povecavala, te se

smanjivala sezonalnost u odredenim drzavama.

Takvim podhvatima, do izrazaja su mogle do¢i neke aktivnosti koje je prije koc¢io klasi¢ni
masovni turizam sunca i mora. Selektivni tipovi turizma su vrlo bitna svojevrsna inovacija, jer
se razdiobom na viSe manjih skupina turizma, moZze pridodati ve¢i fokus ka postivanju raznih
segmenata koje su se prijasnjim turizmom stavljale ,,pod tepih“ , tako je veci fokus na odrzivi

razvoj te postivanje druStvenih, ekoloskih, vjerskih, politickih te ostalih segmenata.



Daleko najve¢e inovacije u turizmu vezane su za internet te njegovo brzo razvijanje,
takozvane ICT inovacije koje su u zadnjih nekoliko godina uvelike promijenile nacin
funkcioniranja turizma kao industrije te svih turistickih djelatnosti. Velik utjecaj razvoju istih
imala je donedavna pandemija Covid-19 virusa koja je zahvatio cijeli svijet, te inovacije
nastale za vrijeme pandemije pokazale su se kao odli¢ne, te kao svojevrsni temelj nove sfere
turizma koja se uvelike bazira na internetu te njegovim moguénostima i inovacijama koje su
svakim danom sve preciznije te korisnije. U slijede¢im dijelovima rada detaljnije ¢e se opisati

sam ICT sektor te inovacije koje nudi.

4.1. Inovacije te njeni pojmovi

Rije¢ “inovacija” izvedena je iz latinskog glagola innovare, $to znaci obnoviti. U danaSnjem
smislu rijeci, inovacija bi se vodila kao svojevrsni proces zamjene dosadasnjeg segmenta i
odvijanja nekog procesa sa novom unaprijedenom verzijom istoga, koja za uzvrat
maksimizira poslovanje nekog subjekta sa svojim novim moguénostima koriStenja te
inovacije. Inovacija treba biti kreativna te dobro razradena jer ako inovacija ne ubrza,

poboljsa ili unaprijedi poslovanje, ne moze se smatrati istom.

Inovacija je u Sirokom pojmu opisana te priznata kao strateSka imovina nakon cije ¢e se
primjene, korist vratiti gospodarstvu zemlje te povecati njegovu konkurentnost na trzistu te se
istaknuti ispred drugih. Prema misljenju OECD-a drzave bi u principu same trebale promicati

razvoj te implementaciju inovacija sa donoSenjem raznih primjerenih propisa te zakona.’

U danas$njem vremenu, uvodenje inovacija je u jednu ruku pitanje opstanka, dok je u teoriji
vrijeme provodenja istih sve krace. Turizam se stalno mijenja te je kroz zadnjih desetak
godina doZivio svojevrsnu temelju promjenu gdje se deSava slucaj prakticki natjecanja novih
turistickih destinacija sa onim tradicionalnim, koje su do danas u velikom broju iscrpile

odredene postojece resurse te samim time 1 sam potencijal za napretkom i racionalizacijom. Iz

5> Griini¢ )., Bevanda V., Suvremeni trendovi u turizmu, Fakultet ekonomije i turizma Dr. Mijo Mirkovi¢, Pula,
2014., str. 95.-97.



spomenutih se razloga turistiCka politika mora sve viSe fokusirati te temeljiti na

implementaciji novih aktualnih te korisnih proizvioda.®

Inovacija je isto tako i sredis$nji cilj ekonomske politike u Europskoj uniji, te se inoviranje
o¢ekuje na regionalnoj razini, posebito u mjestima gdje se javlja opcCeniti porast ulaganja
sredstava u samo istrazivanje, obrazovanje, te napredovanje od sektora koji su najinovativnije

osvijesteni (zelena industrija, prijevoz, energija).

Inovacija moZe znaliti novi proizvod, odredenu uslugu, ili nekakav proces u nekakvom
prostoru koji moze posluziti okolini u te pridonijeti potrebama zajednice te poduprijeti i ciljati
na budu¢i razvoj. Klju¢ni ¢imbenik svake inovacije jest kreativnost stvaratelja iste, koja se
smatra ¢cimbenikom odluke za donosSenje procjene te ocjene o tome moze li se odredeni novi
subjekt zvati inovacijom. U vecini slucajeva utjecajnost te dobrobit inovacije uvjetovana je

visokim stupnjem kreativnosti.’

Kreativnost bi se odnosila na generiranje nekakvog inovativnog otkri¢a ili izuma (proizvoda,
ideje, usluge, procesa, pristupa), dok u drugu ruku inovacija zahtjeva moguénost prakti¢nih
primjena toga otkri¢a na trziSno odrziv nacin. Iz tog razloga se inovaciju smatra jednom od,
ako ne 1 najjacih poduzetnicih sredstava sa kojim se u svojevrsnom miksu sa ve¢ iskoriStenim

resursima, istima moze dati sposobnost stvaranja nekakvih novih vrijednosti i moguénosti.

Prema vodecem teoreticaru u definiranju inovacija, Josephu Schrumpteru (1883-1950),
inovacija je proces koji obuhvacéa nove proizvode, samim time i nove proizvodne procese,
pronalazak novih trziSta, novih sirovina te novih oblika organizacija. Samim time inovacija
nije isto §to i kreativnost, ve¢ je slozen proces primjene kreativnosti, ideja te raznih izuma
koje mogu proizvesti i organizacije a 1 ljudi kao jednika ili u mnozini. Poduzetnicki duh vazan
je segment 1 resurs za cijelokupni proces inovacije, iz razloga §to se rad i vrijeme uloZeno na
jednu inovaciju, sa vremenom daje bitne i nove informacije te razli¢itih saznanja te uvida koji
do prije nisu bili vidljivi, te samim time rad na jednoj inovaciji tako moZze direktno, ili

indirektno, dovesti do razvoja drugih inovacija. 8

® Ibid.
7 Ibid.
& Ibid.



4.2. Podjela inovacija

Inovacija je, kao u gore navedenom tekstu vrlo kompleksni pojam. Stoga se iz tog razloga ne
moze objasniti samo jedan tip inovacije, ili inovacija kao pojam u jednini. Inovacije dolaze u
vise oblika te nose razliCita znacCenja 1 koristi, u razli¢itim djelatnostima te granama i
funkcijama. 1z razloga kopleksnosti te veli¢ine pojma inovacije potrebno je nekako podijeliti
iste, u nekakvu funkcionalnu razdiobu. U slijede¢em dijelu detaljnije ¢e se opisati sama

raspodjela inovacija.

Slika 1.

Virske inowadja

Inhncdn®ke NobehaodoSke

Incvacije Inpacije CIrganizacijsae Plarbetinfae
o iz v [a] [ moa e mowadije ircije

Podjela inovacija te njena usmjerenja

Izvor: Galovi¢ T., Uvod u inovativnost poduzeca, Ekonomski fakultet Sveucilista u Rijeci, Rijeka,
2016.,

Prema gore navedenoj tablici raspodjele inovacija moze se re¢i kako se inovacije dijele na dva
razli¢ita segmenta to jest dijela odvijanja posla. Tehnoloske inovacije fokusirane su na
inoviranju, usavrsavanju odredenih novih proizvoda ¢ija ¢e distribucija nastaviti pruzati nove
koristi poduzeéu koje ga je patentiralo te ¢e sa istim proizvodom nastaviti konkurirati na

trziStu te omoguciti daljnje poslovanje i uspijeh. Takoder pri samom stvaranju inovativnog



proizvoda ili ponude, inovirati se moze i proces pristupa te nacina stvaranja istog, ubrzati
odredene dijelove proizvodnje te maksimirati njihovu produktivnost kako bi se krajnji

proizvod mogao brze napraviti te samim time distribuirati na trziste.

Dok se tehnoloske inovacije vise baziraju samim proizvodom i njegovim finalnim stvaranjem,
u drugu ruku netehnoloske inovacije teze ka odredenoj promjeni organizacijskog sustava

poduzeca.

Organizacijske inovacije bi dakle bile promjene u nacinu pristupa poslovanju od nacina
ljudskog dijela zaposlenih, pristupi novim idejama, razne promjene u nacinu i odvijanju
poslovanja, odredene preraspodjele poslova na razne subjekte za maksimizaciju
produktivnosti, odredene promjene u planiranju, nabavi, proizvodnji, tehnoloskoj

potkrijepljenosti.

Marketinske inovacije, pogotovo u danaSnjem vremenu, uvelike su bitan segment probijanja
ili jaceg etabliranja poduzeca te njegovih proizvoda na trzistu, radi velike razine tehnoloske
osvjestenosti, ve¢ina marketinSkih strategija provodi se upravo preko interneta kao najvece
platforme za uspijeh. Razne inovacije mogu pruziti nove nacine oglasavanja te promocije
odredenog proizvoda ili usluge. Dobrim te kreativnim marketingom sa zanimljivim pristupom
krajnjem korisniku budi odredeni osje¢aj misterije o uslugama poduzeca koje je upravo
pogledao, te samim time poduzece ostvaruje posjete stranicama sa proizvodima,te dobru rije¢

na internetu, te time jaca odnos proizvodac¢ — kupac.

4.3. ICT inovacije

ICT 1ili information & communications technology, inovacije, smatraju se tehnoloskim te
informati¢kim inovacijama, nuznim za asistenciju ili pomo¢ oko odredene tematike za koju je
pojedina inovacija izradena, sluzi kako bi pomogla krajnjem korisniku oko informacija koje
sam ne bi mogao saznati, takoder, izuzev pruzanja korisnih informacija korisnicima, ICT
inovacije, takoder sluze i za unaprjedenje ili usavrSavanje odredenog cilja, podrucja, posla,
itd. Sami naziv ICT nalaze nam da se radi o tehnolosko-informati¢kim dijelom, dok inovacije

sugeriraju na to da je neSto novo te samim time dobro, bolje od proslog izdanja, stoga se i



naziva inovacija jer kreira i formira nesto $to do tog trenutka nije bilo moguce, ili je bilo losije
razradeno. Ljudi te ljudske Zzelje, ciljevi, planovi, te opéenito nacini zivota, rapidno se
mijenjaju, sa samim time, u korak sa takvim nafinom zivota, mora se razvijati i tehnologija
kako bi svacije zelje, koje nisu viSe jednostavne i osnovne, zadovoljiti do razine gdje ce
korisnik biti sretan pruzenim. Tehnologija je buduénost cijeloga svijeta, stoga se treba truditi
da ta tehnologija bude usmjerena na pravi nacin i u pravom smjeru kako bi se iz svega toga

izvuklo sve ono najbolje Sto tehnologija moze pruziti.

4.3.1. Pocecirazvoja ICT-a

Kao §to je ve¢ mnogo puta spominjano, turizam je jedna od najjacih svjetskih gospodarskih
aktivnosti, te samim time jedna od najbrze rastu¢ih, te najbrze razvijenijih djelatnosti.
Turizam se uvelike mijenjao kroz povijest, prosao je svakakve razli¢ite trendove, destinacije,
te zelje, no kao 1 tada stvari, trendovi, i1 Zelje budu na snazi neko vrijeme, dok se ne pojavi
neSto novije, zanimljivije te intrigantnije S$to ¢e turisticku masu odvuéi drugim putem.
Klasi¢ni ,,0ld school* oblik turizma trajao je do ranih 1990.-ih godina, a onda je sa postupnim
razvitkom tehnologije jacao te se sve viSe pocCeo transformirati i sam turizam. Stariji oblik
turizma bio je dosta jednostavan i za gosta, i za ugostitelja, gost je imao jednu glavnu Zelju
kojom se vodio pri odlasku na turisticko putovanje, a to je bio jednostavno odmor, izlezavanje
na sun¢anim plazama, uz hotelski bazen, eventualna Setnja gradom predvecer, bili su dovoljni
razlog za osmijeh na licu turista. Danas se pri¢a kompletno promijenila, te je turisticko
putovanje od pocetka planiranja do same realizacije podosta kompleksan proces. Razlog tomu
je postupno razvijanje ICT inovacija u turizmu, prvi oblici ICT-a u turizmu bile bi pojave
sluZbenih internet stranica velikih svjetskih posrednika, gdje su se u pocetku mogle kupovati
karte za putovanja te izabirati mjesto ostajanja. Od 1990-ih do ranih 2010-ih godina,
tehnoloske inovacije nisu se toliko razvijale i primjenjivale u turizmu, iz slabijeg intenziteta
primjene te neuvidanje problema sa dosada$njim klasicnim nacinom poslovanja. Sredinom

2010.-ih godina pa do danas, 2024., godine, ICT inovacije u turizmu ostvaruju kompletni



vrhunac, koji ¢e se samo prenositi svake godine iz razloga Sto ¢e tehnologija tesko nazadovati

jednom kad je krenula.

4.3.2. ICT inovacije u turizmu danas

Danasnja je slika o primjeni ICT inovacija u turizmu najjaca je nego ikad do sad. S obzirom
na to da smo poprili¢no tehnoloski osvijestena populacija, te velika vecina svjetske populacije
posjeduje neki oblik tehnologije, nije za ¢udo da se sve ostalo odvija tehnoloskim putem. Iz
ve¢ napomenutog brzog razvitka i turizma i tehnologije, te konstantnog mijenjanja osobina
,Kklasi¢nog turista®, navedena dva pojma odlicno se slazu jedno sa drugim. Tehnologija je
svuda oko nas, 1 u svakom nas trenutku okruzuje; stoga ne cudi ¢injenica kako velika vecina
svjetske populacije konstantno provodi vrijeme na nekom od tehnoloskih gadgeta, bilo

mobitel, TV, laptop, kompjuter, tablet, radio, itd.
Inovacije koje su promijenile oblik i tijek turizma danas jesu :

e online booking karata (u danasnje se vrijeme velika vecina turista pri kupnji karata
za bilo kakvu verziju turistickog kretanja upravo odlucuje za online kupovinu, iz
razloga vece udobnosti i mira, par klikova i gotovo, $to je puno prakti¢nije i leZzernije
nego odlazak do najblize agencije, turoperatora ili sli¢no kako bi se kupila karta u

fizickom izdanju.);

e opcije recenzija (svaki korisnik Google-a, koji je prijavljen svojim racunom, ima
opciju ostavljanja recenzija te ocjene za odredeni ugostiteljski, ili bilo kakav drugi
objekt u kojem su proveli vrijeme, te ako imaju potrebu izre¢i svoje misljenje, mogu.
To je izuzetno dobra stvar jer bududu turisti, korisnici, tog objekta, mogu dobiti dobar

uvid ovisno o informacijama proslih korisnika, te time odluciti hoc¢e li posjetiti ili ne.);

e online rezervacije (svaki turist moze, prije puta u odredenu destinaciju, odluciti gdje
¢e odsjesti, od hotela pa do privatnih iznajmljivaca, od skupljih pa do jeftinijih cijena,

velike turisticke stranice kao §to su Airbnb ili Booking.com, imaju veliki raspon te



veliku varijaciju objekata, te si turist u miru iz udobnosti svoga doma moze odrediti

gdje ¢e 1 na koliko dana, oti¢i na putovanje, i to sve u nekoliko klikova.);

e online stranice raznih turistickih objekata (u danasnjem vremenu pretezito svaki
objekt bilo turisti¢ke ili neke druge namjene, ima odredenu internetsku stranicu gdje se
moze dobiti uvid o ponudi i onome Sto objekt radi ili pruza, za danaSnjeg je to turista
vrlo pogodno jer moze vidjeti klasi¢ke programe koje recimo neki hotel nudi,
provjeriti izgled smjeStaja, izgled okoline, ponuda hrane i pi¢a, raznih zabavnih
programa te samu politiku poduzeca, sve to igra odredenu ulogu u dobivanju simpatije

od strane turista);

e razne aplikacije za bolje snalaZenje (razvitak raznih aplikacija uvelike je pomogao
turistima u snalazenju u vremenu i prostoru u nepoznatom im gradu, mnogo je takvih
aplikacija, pogotovo na primjerima velikih svjetskih gradova, u kojima se moze vidjeti
top lokacije, sugestije boljih ili jeftinijih lokala, pomo¢ za razne nazive razli¢itih

lokacija u gradu i sli¢no. Naj&esce turisticke aplikacije bile bi Tourist Guides.); °

no i najkorisnijih tipova inovacija u turizmu, prilika prikaza restorana,hotela, muzeja i
ostalih objekata u virtualnom svijetu, iz udobnosti doma, revolucionarna inovacija
koja se pokazala kao buduc¢nost poslovanja u turizmu radi olakSavanja odredenih
radnji koje su se prije morale raditi manualno te uzivo, ve¢i komfor kod gosta, te
manjak posla za radnika u odredenim slu¢ajevima, u kasnijem dijelu rada detaljnije ¢e
se opisati proSirena te virtualna stvarnost te njena implementacija u restoraterstvu te

hotelijerstvu)

9 Najbolje turisti¢ke aplikacije( https://www.tripping.com/industry/trends/5-best-city-guide-apps pristupljeno
23.01.2024)
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5. Inovativni trendovi restoraterstva

Kako je i u prijasnjim dijelovima rada navedeno, konstantan razvoj i unaprijedenja turizma
kao industrije ocituje se 1 u razvijanju ostalih djelatnosti §to Cine turizam kao kompletni
pojam. Fokus ovog rada dakako jest na restoraterstvu, koje se moralo podjednako
prilagodavati trendovima i trenutnim situacijama na trziStu, koje je uvelike volatilno te
podlozno raznim utjecajima vanjskih ¢imbenika na koje se direktno mozda nije moglo

utjecati.

Razni inovativni trendovi, poboljSanja poslovanja te samih inovacija kao proizvoda,
predstavljaju te upotpunjuju poslovanje restorana kakvo nam je danas poznato. Najveci trzisni
izazov za poslovanje restoraterskih objekata bilo je razdoblje od tri godine najintenzivnijeg
trajanja pandemije Covid-19, gdje se svijet suocio sa novonastalom situacijom lockdowna,
koja nije ni jedan turisticki objekat ostavila bez nekog svojevrsnog utjecaja na samo

poslovanje.

Ograniceni socijalni kontakti, te ograni¢enja kretanja, napustanja mjesta prebivaliSta te ostale
nemogucnosti, ostavile su ljude u Ceznji za nekakvim supstitutom donedavno klasi¢nog
funkcioniranja Zzivota, a djelatnike restorana te ostalih turistickih objekata sa izazovom
izmisljanja, to jest stvaranja tog supstituta kako bi Covjek dobio ono Sto Zeli, te objekat
ostvario nekakav prihod dovoljan za donekle normalno funkcioniranje te nastavljanje rada

poduzeca.

Tesko te izazovno vrijeme koje je krenulo sredinom ozujka 2020. godine prakticki u cijelom
svijetu, mnoga je poduzeca ,,bacila na koljena“. Stoga je reakcija trebala biti brza te efektivna
sa druge strane kako bi se sa $to manjim gubitcima, Sto personela, Sto prihoda, nastavilo

odvijanje posla.

Za vrijeme trajanja pandemije turisticki su subjekti relativno brzo razvili niz klju¢nih
inovacija kako bi se nastavilo poslovanje, implementacija novih inovacija te pobolj$anje onih
starih opcija koji su restorani nudili kao klasi¢an take-out, uspijeli su u nakani nastavljanja

poslovanja.

U svakom slucaju, implementacija inovativnih trendova, ne moze se jedino pripisati
pandemiji i njenom utjecaju, dakako, sama pandemija je nedvojbeno ubrzala kompletan

proces provedbe istih, no treba biti realan te re¢i kako bi se razvile inovacije i bez same



pandemije, StoviSe puno inovativnih trendova bili su u upotrebi u mnogim restoranima i prije

iste.

Upravo iz razloga turbuletnog te brzog Zivota kojeg danas Zivimo, te visokim stupnjom
modernizacije te tehnoloskih otkri¢a, trendovi se brzo mijenjaju te trziSte treba dobrom
analizom u svakom trenu biti sposobno intervenirati na vanjske utjecaje, te pridonijeti razvoju

istog sa svojim inovacijama.

Usko povezano s tim jesu inovativni koncepti ponude hrane buduc¢i da su stil i nacin prehrane
sve ¢eS¢a tema medu razli¢itim drustvima. Isto tako, hrana je ona zbog koje ¢e se gosti u

najvecoj mjeri vracati u restoran te ¢e tako utjecati na njihovo ukupno zadovoljstvo.

Nadalje, postoji nekoliko ¢imbenika o kojima ovisi izbor ponude hrane, a oni predstavljaju
kulturne faktore, zivotni stil, psiholoski utjecaji te trendovi hrane. Drugim rije¢ima, postoji
niz faktora koji utjecu na donoSenje odluke o tome koji ¢e se stil i na¢in prehrane prakticirati.
U nastavku ¢e biti ukratko pojaSnjeni razli¢iti koncepti hrane prema kojima se diverzificiraju

restorani.

5.1. Inovativni koncepti ponude hrane u suvremenom restoraterstvu

e Ponuda bezglutenske hrane

Sve je vise ljudi kojima u odredenoj mjeri smetaju namirnice koje sadrze gluten ili pak imaju
celijakiju. Upravo zbog toga, vazno je da se restorani osvijeste o0 mogucem riziku i u svoju
ponudu uvrste namirnice koje ne sadrze gluten. Uz to, takva je jela unutar menija potrebno
oznaciti odgovarajué¢im simbolima. U proSlosti restorani nisu previSe marili za naznacavanje
te upozorenja o razli¢itim ¢imbenicima koji bi mogli smetati ljudima, no danas je to vrlo bitan
segment jer se ocekuje od restorana svojevrsna informiranost o moguéim rizicima kod
odredenih jela te je dobro o istim informirati i gosta, samim time gost je zadovoljniji jer vidi

da je restorateru bitno kako se on osje¢a u samom objektu.



e Koncept zdrave hrane

Suvremeni nacini ubrzanog Zivota donijeli su sve viSe nezdravih prehrambenih navika, a kako
su ljudi u danasnje vrijeme sve viSe optere¢eni brojnim obvezama, tako im preostaje vrlo
malo vremena za pripremu zdravih obroka. Navedeno predstavlja samo jedan od brojnih
razloga povecanog interesa za proizvodnju, ali i plasiranje zdrave hrane u restoransku ponudu.
Prema tome, ugostitelji sve viSe vode raCuna o podrijetlu namirnica, njihovoj svjezini te
nutritivnim svojstvima. Takoder, provjerene te zdrave namirnice potrebno je i ukomponirati u
kvalitetno te nutritivno jelo, $to je opet u jednu ruku jedna vrsta znanja u kojem se ne mogu
ocitovati svi restorani pod parolom zdravih jela, stoga se sve viSe navedene vrste restorana
svojevrsno odvajaju u svoju posebnu podskupinu. Dok ¢e i sam korisnik to jest gost prije

izabrati restorane toga tipa prehrane. '°

¢ Koncept ponude sirove hrane- raw food- Ziva hrana

Ovaj koncept ukljucuje hranu koja se ne kuha na temperaturi visoj od 115 stupnjeva, nije
pasterizirana i nije obradena pesticidima i kemikalijama. Sirova hrana ukljucuje voce, povrée,
orasaste plodove, sjemenke, jestivo cvijece, odredene riblje vrste, morske alge prirodna
sladila, Zitarice te takozvanu superhranu. Osobe koje prakticiraju ovaj nacin prehrane tvrde da

je puno zdraviji jer se kuhanjem uklanjaju prirodni enzimi koji hranu ¢ine hranjivom.!!

Osim zdravijeg segmenta te bogatijeg okusa, ovaj oblik prehrane, izuzev ribljeg dijela, dobar
je odabir za vegetarijance te vegane, te pruzi dio koji mozda mainstream restorani ne pruzaju,
stoga se implementacijom ovih noviteta, oplemenjuju specificnije zelje, te privlaci razne vrste

gostiju.

101, Florigi¢, T., Suvremeno hotelijerstvo, izazovi nove konkurentnosti, Sveuciliste Jurja Dobrile u Puli, ,,Fakultet
ekonomije i truiozma Dr. Mijo Mirkovic¢“, Pula, 2022.
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e Koncept slow food- sporo posluzivanje autenti¢ne hrane

Slow food novi je trend u prehrani koji je nastao kao svojevrsni odgovor na brzu hranu, a koji
promice kulturu hrane i vina. Hrana se konzumira sporo i servira u vise slijedova od kojih je

zakljucni desert. Geografsko porijeklo hrane uz isticanje mikro lokaliteta se iznimno cijeni.'?

Sam koncept slow food-a , patentirao je talijanski naucnik, autor te aktivist Carlo Petrini,
1986. godine. Slogan ovog koncepta te same organizacije jest ,,Dobra, €ista, i poStena hrana
za svih“. BJedan od glavnih ciljeva ovog koncepta je upravo smanjenje prekomjerne
proizvodnje te prekomjernog uzgoja koji su danas nazalost negativan trend koji rezultira
velikim bacanjem hrane pogotovo od strane velikih trgovackih lanaca te ostalih usluznih
objekata. Ovaj koncept je bas zato i inovativan te dobar kroz provedbu u restoranima jer i
restorani koji sluze ovaj koncept hrane se i sami zalazu za kvalitetu iznad kvantitete, te teznju
ka odrzivom poslovanju koje je klju¢no u danasnjoj situaciji. Takoder tezi se dati na vaznost
male te lokalne proizvodace hrane, kako bi ioni dosli do izrazaja te prihoda za svoj trud i rad
koj u vecini slucajeva pada u drugi plan radi velikih ,jigra¢a® na trziStu, koji, vecim

koli¢inama daju slabiji proizvod.

e Koncept molekularne gastronomije

U molekularnoj gastronomiji istrazuje se kako hrana reagira na razli¢ite kuharske tehnike i
kako pet osjeta (okus, miris, opip, izgled 1 zvuk) utjecu na percepciju hrane i na¢in uzivanja u
istoj. Pod utjecajem razvoja kemije, fizike i biologije mnogi su se tradicionalni nacini
pripreme jela revolucionarno promijenili, pa su tako poznati restorani Sirom svijeta poceli

servirati primjerice sladoled i kavu od duhana, pjenicu od povréa i sl.'*

e Koncept “haute cusine” - vrhunske kuhinje luksuznih restorana i gastronomskih

dozivljaja

12 |bid.,str.489
13 Slow food koncept (https://www.slowfood.com/ pristupljeno 30.01.2024)
1% 1bid.
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Haut cusine ili visoka kuhinja je gastronomija elitnih gurmanskih restorana i luksuznih hotela
Cesto zvana i Francuska kuhinja. To je moderna visoka kuhinja koja istrazuje krajnje
mogucnosti pojedinih sastojaka 1 koja koristi najbolje dostupne sastojke u odredenom

lokalnom ambijentu i u odredenom gastronomskom Zanru.

Haut cusine je koncept organizacije restorana koji ima posebne certifikate kvalitete ili pripada
nekom marketinSkom udruzenju, konzorciju te nosi njihove oznake kvalitete (Michelin stars,

Gault&Millau).

Cilj ovog koncepta restoraterstva, kao 1 u slow food konceptu, nije kvantiteta te velike porcije,
ve¢ je fokus na prezentaciji, samoj kvaliteti sastojaka, te finalno odlicnom okusu razli¢ito
ukomponiranih sastojaka, Sto tvori svojevrsnu umjetnost na tanjuru koja je cijenjena kod
iskusnih te profinjenih gostiju koji ¢e platiti za kreaciju hrane koja nije dostupna u ostalim
tipovima restorana. Restorane ovog koncepta hrane obiljezavaju predivni ambijenti, fine dinig
te velika kultura gostiju, odli¢na sprema te profesionalnost radnika. Sto se hrane ti¢e, najéesce
se sluzi u vise slijedova kako bi gost okuSao $to vise razli¢itih kombinacija hrane i sastojaka
koji su inace nekima ne spojivi. No, to je i sam cilj ovog koncepta, spojiti vecini ne spojivo, te

od toga napraviti svojervsno remek djelo.

o Koncept “street food”- ponuda tematizirane brze hrane

Ponovo, kao u ranije spomenutom odlomku, fokus ovog tipa prehrane bazira se na uzurbanom
nacinu zivota, pogotovo u ve¢im gradovima, poslovnim zonama istih, mjestima kolanja
velikog broja ljudi, gdje ovakvi objekti hrane nude brzo pripremljenu hranu za gladne ljude u

prolazu.

Street food se najc¢esce definira kao hrana koja je brzo spremna za jelo, a prodaje se na javnoj
povrsini iz vozila ili sa Standa. Veéinom je prisutna stigma da je takva hrana nekvalitetna ili

higijenski upitna, Sto ne mora biti pravilo.

Osim toga, razlikuju se razli€iti organizacijski oblici Street food ponude, a neki od njih jesu
tradicionalna kolica za ponudu hrane, motorizirani kamioni za hranu, brzi vagoni, elektricna
kolica za hranu itd. Cilj prodavaca te ovog tipa objekta jest ponuditi brz obrok koji ne
zahtjeva zaustavljanje duze od svega desetak minuta, tako da gost moze preuzeti hranu te

nastaviti dalje za svojim poslom i potrebama. Hrana je ve¢inom jednostavna te ne zahtjeva



previSe vremena ni radniku, a ni samom korisniku usluga istih, takoder namjenjena je svima

te je cijena ve¢inom niska i prihvatiljiva svakom sloju drustva.

e Fast Food koncept ponude brze hrane

,»Brza hrana“ ili ,,junk food* nazivi su za jeftinu vrstu hrane koju obiljezavaju brza priprema i
serviranje. Dvije najpopularnije vrste brze hrane su hamburgeri i pomfrit, a od pica je
najzastupljenija Coca Cola. Ovaj koncept ponude brze hrane uzrok je brojnih zdravstvenih
problema, a nerijetko je glavni uzrok pretilosti. Koncept je ponajviSe zastupljen u

Sjedinjenim Americkim Drzavama, a konzumenti su ve¢inom djeca i tinejdzeri.

U restoranima brze prehrane prevladavaju ,,mesno-slatka“ jela. U vecini slu€ajeva, jelovnik ne
opisuje raznolik izbor, ve¢ je pretezito ograni¢en. Hrana je kuhana unaprijed, a posluzuje se
vruca, gotova i pakirana u kartonu, vre¢ama ili plasticnoj ambalazi po narudzbi. Fast food
restorani najceS¢e su dio fransiznog poslovanja ili su dio lanca restorana, a hrana se moze
konzumirati u restoranu ili ponijeti ,,za van“. Hrana je visoko tehnoloski obradena te se kuha
uz standardizirane metode. Zalihe svakog restorana dopremaju se putem kontroliranih
opskrbnih kanala. Sa ciljem smanjivanja operativnih troskova nastoji se omoguciti brza
identifikacija proizvoda i brojanja te se skratiti vrijeme zadrzavanja kupaca kako bi se

izbjegao prijenos bakterija i ubrzao proces izvrSenja narudzbe.

e Gastronomija vjerske tradicije - Halal gastronomija i Kosher gastronomija

U danasnjem vremenu postivanje gosta te njegovih Zelja i uvjerenja mora se postivati. Takav
odnos normalan je za danaSnje restoraterstvo, ljudi odredenih vjerskih zajednica ne
konzumiraju odredenu vrstu hrane, stoga se restorani trebaju tome prilagoditi te naznaciti da
su oni ti koji postuju razlicite vjerske tradicije sa razli¢itim certifikatima kako bi gost bio

siguran da se drzi svojih uvjerenja.



Halal gastronomija

karakteristi¢na je za muslimansku vjeru, a ozna¢ava konzumaciju dopustene hrane i
prehrane

halal prehrana ima snazan utjecaj na koncepte pripreme i posluzivanja u proizvodnji i
ugostiteljstvu

sa aspekta tradicije, halal se promatra kao segment usko povezan sa mesom te se
odnosi na poseban nacin uzgoja zivotinja, humani pristup u uzgoju te poseban nacin
klanja i obrade mesa

danasnji pristup —,,0d polja do stola*

kontrolirana halal procedura — obuhvacda cijeli proces proizvodnje do dobivanja
proizvoda: nabavu sirovina, proces skladiStenja, proces proizvodnje, skladiStenje
gotovih proizvoda, distribuciju, maloprodaju

,»halal status proizvoda“ — utvrduje se ima li neki proizvod u podrijetlu nesto Sto je
zabranjeno halal standardom

,haram proizvodi“ — sadrze svinjetinu, meso mazge i magaradi, alkohol, krv, Stetne
aditive i opojne tvari

,Halal certifikat® — certificiranje restorana i hotela doprinosi konkurentnosti te
otvaranju trzista potrosac¢ima sa Bliskog istoka i Azije

u RH postoji 23 hotela sa Halal certifikatom Sto olakSava afirmaciju novih strategija
(Hotel Amfiteatar (Pula), Sheraton Zagreb Hotel, Westin Zagreb Hotel, Esplanade
Oleander (Zagreb))

Kosher gastronomija

zidovska prehrambena pravila

dijele se u tri kategorije: mesna, mlije¢na i neutralna

razlika izmedu Zivotnija — neke su prikladne za konzumaciju, a neke nisu

mlijecna 1 mesna hrana ne smije se konzumirati u isto vrijeme, kao ni kuhati u istom

posudu, a to se posude mora drzati odvojeno



e neutralna hrana smije se mijesSati sa mesnom i mlijecnom

e alkohol je dopusten, no iskljucivo u liturgijske svrhe

e dopusteno je klanje Zivotinja, no na najbezbolniji moguci nacin

e dozvoljeno je jesti meso prezivaca koji imaju papke (goveda i ovce), perad i ribe

¢ ne konzumiraju se rakovi i Skoljke

e u RH posluje 4 hotela sa kosher prehranom u ponudi

e Primjeri: Puci¢ Palace (Dubrovnik)

e smatra se kako su i halal i kosher prehrane veoma zdravi oblici prehrane, te su

prepoznate i medu drugim vjerama

e Koncept ghost kitchen

Ovaj koncept oznacava trend koji poti¢e ozivljavanje neiskoriStenih nekretnina te pokretanje
inovativnog poslovanja u vremenima druStvenog i fizickog distanciranja uz smanjenu
potraznju za hotelskim sobama. Kuhinje “duhovi” mogu se poimati kao duhovi kad se opisuje
neiskoristena prazna kuhinja, primjerice kao ,,cloud* kuhinja ili virtualna kuhinja. Spomenuti
koncept moze sadrzavati razliCite organizacijske oblike kao i trziSne strategije. Odredene
ugostiteljske tvrtke iznajmljuju neiskoriStene hotelske restorane koji uslijed promjena na
trziStu (Covid - 19) gube konkurentnost. Nadalje se te kuhinje koriste kao ¢voriSta za dostavu
pripremljene hrane za potrebe manjih lokalnih hotela u okolici. Sa ciljem dostizanja odredene
razine konkurentnosti kljuéna je lokacija guste naseljenosti i visoke potraznje kao i
mogucénost dostave hrane u kratkom periodu (7 do 10min). Takoder ovaj koncept omogucuje i
zakup tre¢e osobe koja ¢e svojim poslovanjem ponuditi gastronomski proizvod koji ¢e dostici

viSu razinu atraktivnosti.



5.1. Inovativni organizacijski oblici restoratersva

U suvremenom hotelijerstvu glavni je cilj ispunjenje zahtjeva turisticke potraznje, a hrana kao
temeljna komponenta restoranskog iskustva ima velik utjecaj na zadovoljstvo potrosaca i na

njihove ponovne posjete. Kvaliteta hrane poistovjecuje se sa ¢imbenikom konkurentnosti.

Postoje Cetiri osnovna utjecaja na donoSenje odluka vezanih uz izbor prehrane koja ¢e se

uvrstiti u ponudu hotelijerstva:

e Kulturni faktori (percepcija jestivosti hrane, hrana kao promicatelj jedinstva obitelji,
hrana kao etnicki, regionalni i nacionalni pokazatelj identiteta, hrana kao podrska
proslavama te sredstvo za pruzanje gostoprimstva i razvoj prijateljstva)

e Zivotni stil (orijentacija ugadanja: izbor hrane s odredenim svojstvima, brendirane
hrane, hrane visoke vrijednosti i konvencionalne hrane, orijentacija k nutricionizmu:
izbor svjeze, kvalitetne 1 sigurne hrane )

e Psiholoski utjecaji (okus i miris, tekstura, boja, oblik, forma, veli¢ina, temperatura)

e Trendovi hrane (svjezina, pouzdanost, ispravnost i dostupnost)

U slijede¢im redovima navesti ¢e se neki od napoznatijih organizacijskih oblika suvremenog

restoratersva te nacini provedbe poslovanja u istima, kao i opis samih restorana.

e DIY restorani (Do it yourself)

DIY koncept ponajbolje opisuje moguénost izrade vlastite hrane u restoranu. U dana$nje
vrijeme sve veci broj restorana postaje "uradi sam,,. Spomenuti koncept hrane karakterizira
praksa koja je dugo bila uobicajena u korejskim restoranima s rostiljem, ali sada se probija u
druge kuhinje, pa ¢ak i1 barove. Najpoznatiji primjer ovog koncepta ponude nalazi se u New
Yorku, a radi se o restoranu Parker & Quinn u hotelu Refinery koji je nedavno predstavio
ideju "izgradite vlastito" iskustvo napitka za marendu u kojem gosti mijeSaju vlastita pica.
Krvava ploca ukljucuje karafe Bloody Mary, poprac¢en ukiseljenim povréem, pimento

maslinama, sirom od papra, slaninom, celerom, hrenom, govedim bouillonom I raznim



vru¢im umacima. DIY koncept ponude hrane pruza personalizirano i nezaboravno iskustvo jer
pruza koncept kuhanja koji zblizava obitelji i prijatelje. DIY restorani odlicna su inovacija i
implementacija u dosadasnje klasi¢no odvijanje vremena u restoranima, iz razloga Sto potice
na kreativnost gosta pri izradi vlasititog jela ili pi¢a. Takoder, gost moZe prenijeti i odredenu
vrstu vlastitog znanja u krajnju pripremu, te time napraviti odredeno pice ili ,,side dish, koji
recimo nije u samoj ponudi sa naru¢enom hranom. Ovakav nacin funkcioniranja restorana
daje gostu vecu razinu slobode nego u klasicnom restoranu, te samim time gostu novo
iskustvo, te zabavu za ostale sudionike .U takvim restoranima osoblje obavlja pripremu 1

¢is¢enje, a gosti mogu uzivati u samome kuhanju.

e Dislocated restaurants

Osim §to je COVID-19 izazvao potrebu za distanciranjem i $to manjim kontaktom s
drugima potaknuo je i potrebu da se osmisli alternativa trenutnom konceptu restorana. S
obzirom da je noSenje maski u zatvorenim prostorima bilo obavezno, a konzumacija hrane i
pica sa njima nije moguca, neizbjezno se nametnula ideja, ali i potreba za ve¢im prostornim
razmakom i odvajanjem gradevina. Koncept dislociranog restorana ima sredi$nju kuhinju i
kupaonicu, a oboje se nalazi unutar pjeSacke udaljenosti od odvojenih neovisnih prostorija s
blagovaonicama kojima se pristupa izvana. Samom rezervacijom stolova gosti dobivaju
zasebnu prostoriju za jelo i druzenje, a prilikom uredenja same prostorije gosti imaju priliku
birati izmedu vise vrsta zavjesa, ovisno o tome Zele 1i biti videni ili se skrivati od pogleda.
Takve prostorije predstavljaju osnovne jedinice dislociranih restorana, a zovu se ,,private
dining®. Takoder, kako bi se kontakt s gostima sveo na minimum, moguce je izbjeci
posluzivanje i dostavu hrane na restoranskim kolicima §to osigurava sigurnost za sve
ukljucene, no to podrazumijeva vec¢i angazman gostiju. Kako bi se osigurala distanca i §to
manji kontakt s drugima dobrodosle su razne mogucnosti beskontaktnog narucivanja i

pla¢anja."

15 Slivar, 1., The Private Dining Restaurant: The Ideal Restaurant of the Future due to Covid-19?, ENTRENOVA -
ENTerprise REsearch INNOVAtion, Vol. 8 No. 1, 2022., dostupno na: https://hrcak.srce.hr/file/413095
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Nakon zavrSetka pandemije, dislocated retsorani i dalje mogu te ostaju djelovati, iz razloga
Sto unato¢ tome da je pandemija uvelike oslabila, odredeni gosti i dalje preferiraju spomenuti

koncept iz Zelje za veCom privatnoSc¢u, te dozom mira koju nemaju u normalnim restoranima.

Dislocated restorani odli¢ni su za svojevrsne poslovne ruckove, ili privatna druZenja gdje
odvojeno mjesto konzumiranja hrane dobro dode kao privatan prostor bez utjecaja ili smetnji

ostalih gostiju, te samih zvukova kuhinje, te ostalog odvijanja posla unutar restorana.

Slika 2. Model raspodijele razlicitih segmenta dislociranog restorana

Commun Central kitchen

toilet

Private dining Private dining Private dining
Private dining Private dining Private dining
Private dining Private dining Private dining

Iz gornje prikazane slike prikazuje se raspodjela dislociranog restorana, kuhinja odvojena na
svoj dio, WC takoder odvojen na drugi kraj restorana, te mnogo zasebno odvojenih soba za

samu konzumaciju.

Izvor: Iva Slivar, The Private Dining Restaurant: The Ideal Restaurant of the Future due to Covid-19? preuzeto

sa: https://hrcak.srce.hr/file/413095 (posje¢eno 31.01.2024.)
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e Modularni restorani

Iako koncept modularne konstrukcije postoji jo§ od 1600-tih, popularnost je pocela
stjecati tek na pocetku 20. stoljeca. Ovakva vrsta gradnje moze se pronaci u gotovo svakoj
industriji $to ukljuc¢uje gradnju domova, hotela, poslovnih zgrada i stanova, a prednosti
ovakvog nacina gradnje pocela je primjecivati 1 ugostiteljska industrija. Modularna gradnja
podrazumijeva gradnju u kontroliranim uvjetima (tvornicama) izvan gradiliSta. Moduli se
izraduju koriStenjem standardnih materijala i gradevinskih kodova korisStenih u tradicionalnoj
gradnji, a nakon §to se izrade isporucuju se na gradiliSte i tamo sastavljaju. Moduli Cesto
izgledaju kao kutije s podovima, stropovima i zidovima, a ponekad se ve¢ u tvornicama u njih
instaliraju uredaji, ormari ili pultovi, dok se vodovodne i elektri¢ne instalacije spajaju tek
nakon S$to su svi moduli spojeni zajedno. lako ovakav nadin gradnje zahtijeva veéi proces
projektiranja i inzenjering unaprijed, za restorane donosi brojne prednosti. Prednosti ovakve

gradnje podrazumijevaju:

e Brzu izgradnju restorana- moduli se stvaraju u tvornici, dok se istovremeno na
gradilistu stvaraju temelji i izvode drugi radovi

e Sigurnost na radu- izvodaci radova rade u optimalnim, kontroliranim i sigurnim
uvjetima, a materijali koji su pohranjeni unutar tvornice sigurni su od krade koja se
moze dogoditi u urbanim i ruralnim sredinama

e Smanjenje troSkova- na troSkovima izgradnje moguce je uStedjeti do 25% u usporedbi
sa tradicionalnom izgradnjom

e FEkoloska izgradnja- modularna konstrukcija koristi manje materijala, a ve¢inom se

koriste ekologki prihvatljivi materijali odnosno reciklirani materijali.'®

e Robotizirani restorani

16 prednosti modularne konstrukcije u restoranskoj industriji, dostupno na: https://emerging.com/going-
modular-benefits-of-modular-construction-in-the-restaurant-industry/ (posjec¢eno 31.01.2024)
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Sirenje COVIDA-19 potaknulo je i uspon automatizacije i robotizacije u usluznim
djelatnostima pa tako i u ugostiteljstvu. Javila se potreba za usluznim robotima koji
omogucuju manji meduljudski kontakt te smanjuju rizik od prijenosa virusa §to moze dovesti
do vece namjere dolaska u neki ugostiteljski objekt. Osim Sto robotizacija doprinosi sigurnosti
1 zaStiti gostiju, ali i radnika, korisnici sve viSe cijene automatizaciju i moguénost
samoposluzivanja u ugostiteljstvu. KoriStenjem robota moze se poboljSati brzina i to¢nost
usluge, smanjenje redova Cekanja te smanjiti problem nedostatka radne snage, a veca je i

isplativost.

Kako bi se osiguralo izvrSenje usluge robot reagira na svjetlosni signal poslan sa bilo kojeg
stola te dolazi do njega. Gost zatim koristi elektronicki izbornik koji je ugraden u robota te
odabire svoju narudzbu koja ¢e biti poslana u kuhinju putem Bluetootha gdje se dalje
priprema. Pripremljenu hranu robot dostavlja do stola, a pla¢anje se vr§i pomoc¢u POS sustava

unutar istog robota.!”

Unato¢ odli¢noj implementaciji 1 koristi za vrijeme trajanja pandemije, robotizirani restorani
imaju pluseve, navedene u gornjem odlomku, no isto tako nose i svojevrsni rizik. Rizik
ovakvog tipa poslovanja nije trenutan, visSe dugorocan. Sa implementacijom robota umjesto
ljudske radne snage, dodatno se gubi na ljudskoj interakciji koja je klju¢na za samo
napredovanje poslovanja. Sa robotom, gost ne moze imati interakcije dublje od one
narucivanja hrane ili pi¢a, te time opada sam ljudski kontakt koji je bitan u danaSnjem
ugostiteljstvu. Izostaju mnogi segmenti kao saznanje raznih informacija i zanimljivosti o
lokalu 1 hrani koju bi gost mozda htio saznati, opada razina ugodnosti gostiju iz razloga §to
robot ne moZe pruziti odredenu dozu ugodaja i komfora kao i ljubazan i kvalitetan radnik.
Takoder, prekomjernom implementacijom robota u poslovanje, ljudi bi kroz odredeno vrijeme
mogli biti zamijenjeni te samim time bi zaposleni u usluznom sektoru uvelike ostajali bez

posla, gdje se postavlja pitanje je li moralna odluka ¢ovjeka zamijeniti robotom?

Unato¢ vecinom povoljnih te pozitivnih rezultata implementacije robota te robotiziranih
radnji, u svakom slucaju trebale bi se odrediti svojevrsne granice, te nastaviti unaprijedenje sa
svojevrsnom dozom opreza, jer je tanka granica koriStenja tehnoloskih inovacija za dobre i

loSe radnje te ideje.

17 Hamid Salih Hamdany A. i dr., (2019.), Wireless Waiter Robot, TEST Engineering and Management, dostupno
na: https://www.researchgate.net/profile/Lubab-

Albak/publication/338003597 Wireless Waiter Robot/links/5e07bb2692851c8364a29ce8/Wireless-Waiter-
Robot.pdf (posje¢eno 31.01.2024.)
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e Pop-up restorani

Pop up restorani relativno su novi koncept organizacijskog oblika restorana koji se javio, to
jest Ciji se koncept popularizirao pocetkom 2000.-ih godina najviSe u Austriji 1 Velikoj
Britaniji.

Najvece odmicanje te razlika od klasi¢nog restorana je kao $to i sam naziv kaze, mogucnost

otvaranja u drugim oblicima kao $to su usputni prijenosni Standovi, kamioni (food trucks),

bivSe tvornice ili drugi poslovni objekti, bivsi restorani te produkcija hrane iz vlastitog doma.

Ovakvi tipovi restorana u nekim slucajevima ostaju trajno no vecina ih mijenja pozicije
ovisno o danima ili raznim deSavanjima, odlican je koncept za mlade kuhare koji se Zele
oformiti i ponuditi ljudima nesto drugo, neko njihovo znanje i umije¢e kuhanja te serviranja
hrane, bez rizika bankrota ili drugih poslovnih rizika sa kojima se susrecu veci, stacionirani
restorani. Pop-up restorani klasi¢ni su gosti raznih festivala i ve¢ih desavanja, gdje u suradnji
sa organizatorom, mogu otvoriti svoj pokretni restoran te ponuditi ziteljima festivala i

desavanja svoju ponuda hrane 1 pica.

Ovakvi tipovi restorana takoder su poznati Sto im je vec¢inom glavni fokus odredena vrsta
kuhinje tradicionalna za odredeni prostor i dio svijeta, drzave, podneblja ili slicno. Od
klasi¢nog tipa restorana razlikuje se manjak mjesta, manjak radnika ( naj¢esc¢e jedan ili dvoje)
, nedostatak prostrora za konzumaciju, dakle funkcionira na nac¢in hrane to go. Ovakvi tipovi
restorana najcesS¢e se promoviraju preko Instagram stranica, ili ostalih drustvenih mreza, te
isto tako vecina se narudzbi odraduje bas preko interneta, ovisno o tome ima li restoran
stranicu ili ne, u slucaju da ne dovoljno je ostaviti broj preko kojeg se dogovara narudzba

hrane.

Najveci plus ovog tipa restorana je sloboda koju sam koncept donosi, dakle vlasnik svog Pop
up restorana je mobilan te moze dnevno, tjedno, mjese¢no mijenjati lokacije ovisno o samoj
potraznji, te minimizirati rizik od monotonije, manjka gostiju ili nepovoljnih vanjskih

¢imbenika trenutne lokacije'®.

18 Pop up restorani — How to start - https://www.upmenu.com/blog/pop-up-restaurant/ (posje¢eno 1.2.2024.)



https://www.upmenu.com/blog/pop-up-restaurant/

5.2. Tehnoloske inovacije u restoranima

Kao i mnoge druge industrije, restoranska se industrija suocava s nizom izazova drzeéi korak
s brzim tempom promjena potaknutih potroSackim trendovima i demografskim promjenama.
Javlja se potreba za zdravijim na¢inom Zivota, briga o okoliSu, povec¢ana oc¢ekivanja potroSaca
i brz napredak tehnologije, §to u konacnici dovodi do promjene nacina funkcioniranja
restoranske industrije.!”” Restoranska industrija uvelike se promijenila tijekom proteklog
desetlje¢a uglavnom zahvaljuju¢i novim tehnologijama 1 promjenama zelja i preferencija
gostiju. Restoranska tehnologija ukljucuje opremu, alate i racunalne programe koji doprinose
ucinkovitosti poslovnih procesa i poboljSanju korisni¢ke usluge. Kako bi restorani ostali na
trziStu i povecali svoju konkurentnost vazno je pratiti tehnoloSke inovacije i pokusati ih
implementirati u svoju organizaciju rada. U nastavku ¢e se opisati neke od tehnoloskih
inovacija koje se implementiraju u ugostiteljstvu, te samim uvodenjem olakSavaju poslovanje

restorana.?’

¢ Online naru¢ivanja

Iako restoranska industrija obi¢no pruza hranu i pi¢e na licu mjesta, uslijed pandemije
COVID-19 1 drugih drustvenih promjena to se donekle promijenilo te se vecina restorana
oslanjala na usluge hrane za van, vlastite usluge dostave hrane i dostave hrane od trece strane
kako bi smanjili meduljudski kontakt, a odrzali odredeni profit. Kako bi u tome uspjeli
menadzeri su morali uloziti u restoransku tehnologiju koja omogucuje online narucivanja
kako bi svojim korisnicima omogucili moguénost istrazivanja jelovnika online, odabira jela 1

narucivanje istog. Placanje za obrok takoder je moguée online, a korisnik ima mogucnost

19 KPMG, An appetite for change, dostupno na: https://assets.kpmg/content/dam/kpmg/pdf/2016/07/kr-gtl-
an-appetite-for-change.pdf (posje¢eno 01.02 2024)

20 Trendovi u restoranskoj tehnologiji, dostupno na: https://www.bluecart.com/blog/restaurant-technology-
trends (posjec¢eno 01. 02. 2024)
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odabira to¢nog vremena preuzimanja ili dostave jela.?!

Online narucivanja bila su dostupna i
prije same pandemije, no populariziralo se u velikoj mjeri za vrijeme trajanja iste, razne
kompanije kao Just Eat, Glovo, Wolt i druge iskoristile su novonastalu situaciju te u sklopu sa
restoranima dogovorili buduce poslovanje. PoSto se nisu svi restorani mogli osloniti na
osobnu dostavu sa vlastitim automobilima, navedene tvrtke dosli su kao odlicna zamjena za

nedostatak logistike restorana, €iji su radnici najceS¢e na biciklama te skuterima obavljali

dostave te ostvarivali medusoban profit, sa najbrzim moguc¢im vremenom dostava.

e POS sustavi

POS ili Point Of Sale sustav mreza je blagajnika i terminalnih posluzitelja koji se ne koristi
samo za naplatu usluga putem bankovnih kartica ve¢ se koriste za upravljanje narudZzbama,
prijenosom narudzbi do kuhinje ili bara, obraCunavanjem raCuna gostiju i knjizenjem tih
troSkova. POS sustav instalira se na raCunalo, a nadalje se moZe povezivati s bilo kojim
dijelovima opreme ili uredajem. POS sustav moze se povezati s terminalom koji ima zaslon
osjetljiv na dodir i sa ru¢nim terminalima koji sluze za narucivanje sa stolova ugostiteljskog

objekta te provlacenje bankovnih kartica.

Uredaj za provlacenje kreditnih kartica ve¢ je dugo dio POS sustava. Taj je uredaj sastavljen
od magnetskih traka ili ¢ipova kojima se ocitavaju kreditne kartice, a zatim ispisuje potvrde

koje se trebaju potpisati.

POS sustavi povezani s terminalom sa zaslonom osjetljivim na dodir sastoje se od ekrana i
mikroprocesora koji je u ulozi upravljaca. Ovaj uredaj sluzi za jednostavniji odabir jela i pica,
brzi unos podataka, smanjenje vremena Cekanja gostiju, doprinosi manjoj mogucnosti

nastanka pogresSaka pri narucivanju te smanjuje broj osoblja potrebnog za obavljanje posla.

21 Najnoviji tehnoloski trendovi restorana, dostupno na: https://www.revfine.com/restaurant-technology/
posjec¢eno (posjeceno 01. 02. 2024)
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Rucni POS terminal poznatiji kao mobilni POS uredaj prijenosni je uredaj koji sluzi za
narucivanje sa stolova u restoranu. Sastoji se od glavnih funkcija POS sustava i dodatnih

uredaja za narudivanje i placanje §to pomaze u pobolj$anju toénosti i u¢inkovitosti.??

POS uredaju uvelike su olaksali finalni korak odlaska u restorane, a to je placanje, ljudi su
karticnim placanjem olaksali i sebi i radnicima, izostaje dodirivanje prljavog novca,
nedostatak novca za vracanje, ili nedovoljno podignutog novca za placanje. Nadalje, sama
usSteda vremena odlaska radnika do kase i1 nazad, izdavanje racuna na licu mjesta i mogucnost
odlaska odmah nakon, kao i §to konobar radi jedan krug manje u restoranu po stolu. Sto se
samih narudzba tice, opet dolazi do olakSavanja posla, gdje se klasi¢an nacin zapisivanja u
blok, zamijenjuje online nac¢inom, time se smanjuju greske u komunikaciji ili Citanju, brza
dostava narudzbe u kuhinju te opéenito ubrzanje posla. Navedeni plusevi nisu puno ubrzali
proces ako se radi o nekolicini stolova i gostiju, no kroz cijelo radno vrijeme sve te nabrojane
sitne radnje, ustede dosta vremena kada se sve zbroji, te samim time ubrza cijeli proces od

narudzbe, konzumacije, do samog plac¢anja.

e Mobilna placanja

Mobilno plaéanje jedan je od vodecih trendova suvremenog doba. Popularnost je stekla za
vrijeme trajanja pandemije, a sada je beskontaktno plac¢anje neizostavan dio gastronomskog
iskustva. Osim mogu¢énosti placanja pomoc¢u pametnog telefona mobilna placanja odnose se
na placanje pomocu pametnog sata, kreditnih ili debitnih kartica, aplikacije ili nekog drugog
uredaja bez interakcije s drugom osobom ili odredenom povrSinom Sto ga €ini higijenskim i
sigurnijim nac¢inom plac¢anja. Osim toga beskontaktno placanje ubrzava proces placanja te

smanjuje vrijeme ¢ekanja na uslugu $to u konaénici poboljsava iskustvo gostiju.?

22 Klapan I., Pregled primjena informacijskih tehnologija u procesima s korisnicima ugostiteljskih usluga, Zbornik
radova Veleucilista u Sibeniku, Vol. 16 No. 3-4, 2022. dostupno na: https://hrcak.srce.hr/file/418819 (posjeé¢eno
04.02.2024.)
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e Kitchen Display system (KDS)

Jo§ jedna od tehnoloSkih inovacija u restoranima namijenjena poboljSanju tocnosti 1
ucinkovitosti je KDS, odnosno digitalni kuhinjski zasloni uz pomo¢ kojih se prate narudzbe
putem digitalnih ekrana. Tradicionalni pisaci karata ispisuju narudzbe na papir koji se moze
lako zaprljati ili zagubiti, dok kuhinjski zaslon kuhinjskom osoblju omoguéava vecu
preglednost 1 organizaciju narudzbi i vremena potrebnog za pripremu jela, a s obzirom da je
kuhinjski zaslon obi¢no je postavljen na kuhinjski zid, prima narudzbe sa POS uredaja te ih
automatski ispisuje na jedan ekran. Osim narudzbi na ekranu je ispisano vrijeme isporuke i
podaci o inventaru $to poboljSava brzinu i to¢nost narucivanja, a posljedi¢no i pozitivnom

iskustvu gostiju.?*

e QR kodovi

QR kodovi postoje ve¢ nekoliko godina no popularnost su, kao 1 prethodne tehnoloske
inovacije, stekli za vrijeme pandemije. QR kodovi koriste se umjesto klasi¢nih jednokratnih
cjenika i jelovnika koje je osoblje za vrijeme pandemije trebalo ¢esto dezinficirati ili printati
nove §to je stvaralo dodatan trosak. QR kodovi naljepnicama se postavljaju na stolove, letke
plakate i transparente te se mogu ocitati bilo kojim kamerom pametnog telefona s pristupom
internetu ili aplikacijom za Citanje QR kodova. Prilagodeni QR kodovi pomazu zastiti gostiju
1 zaposlenika dok gostima pruZza pristup online jelovnicima gdje mogu naruciti obrok. Osim

toga QR kodovi mogu se koristiti za i za pla¢anje.?

QR kodovi uvelike su koriSteni u danasnjem vremenu iz razloga njihove jednostavnosti
funkcioniranja, a opet kvalitetnog dijela informacija pohranjenih na stranici na koju je QR
kod povezan. Inovativan je nacin sazimanja informacija u fizickom smislu, dok sa
jednostavnim skeniranjem kamerom, korisnik dolazi do svih drugih tocaka ovisno o kojem se

podru¢ju QR kodovi koriste. U usluznom sektoru kao Sto je napomenuto jest uvelike

24 Najnoviji tehnoloski trendovi restorana, dostupno na: https://www.revfine.com/restaurant-technology/
posjec¢eno (04. 02. 2024)
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populariziran iz razloga laksih narudzba i brzeg , preview-a“ menija bilo hrane ili pi¢a. QR
kodovi su popularni i u odredenim internet i marketinskim kampanjama raznih kompanija tipa
Coca-Cola proizvodi, gdje je poznati slogan ,,Skeniraj i osvoji“. Takoder popularan je
ve¢inom u mladoj 1 internetom osvjeStenijoj populaciji korisnika, gdje razni umjetnici i
kreatori upravo preko ovakvih kodova postavljaju razne zanimljivosti i informacije vezane uz

odredene dogadaje i atrakcije.

U turizmu se jo§ osim u usluZznim djelatnostima, koristi kod odredenih znamenitosti, kipova,
mjesta, gdje se umjesto velikih info ploca sa strane, postavi mali znakm sa QR kodom, te oni

koji zele vise o samoj atrakciji, preko mobitela mogu procitati sve te nastaviti dalje.

e IFM (Integrated Facilities Management)

Integrirano upravljanje objektima (IFM) holisticki je pristup upravljanju objektima u kojem su
upravljanje sustavima i procesima na razini cijele organizacije kao i sami pruzatelji usluga
centralizirani pod jednom vanjskom, tehnoloski usmjerenom platformom. Upravljanje
objektima vrlo je vazan koncept u podrucju ugostiteljstva. Koncept odreduje kvalitetu usluga
koje objekt pruza svojim ciljanim potrosac¢ima. Dobro osmisljen pristup omogucuje pruzanje
vrhunske kvalitete usluga pomocu objekata koji odgovaraju o¢ekivanjima kupaca. Slijedeci
spomenuta nacela, objekt postize zadovoljstvo potroSaca 1 napredak na konkurentnom

trzistu. %0

IFM u restoraterstvu, pa tako i opcenito, pojednostavljuje operativne procese, omogucuje
bolju kontrolu operativnih troskova, poboljSava cjelokupnu komunikaciju i suradnju kao 1
upotrebu tehnologije. Ukratko, IFM povecava organizacijsku agilnost i moze pomo¢i u

odredivanju strateskih temelja samog ugostiteljskog poduzeca.

26 What is Integrated Facilities Management? NEST IFM (dostupno na: https://www.enternest.com/blog/what-
is-integrated-facilities
management#:~:text=Integrated%20Facilities%20Management%20(IFM)%20is,outsourced%2C%20technology
%2Dfocused%20platform) (pristupljeno: 04.02.2024)



https://www.enternest.com/blog/what-is-integrated-facilities%20management#:%7E:text=Integrated%20Facilities%20Management%20(IFM)%20is,outsourced%2C%20technology%2Dfocused%20platform
https://www.enternest.com/blog/what-is-integrated-facilities%20management#:%7E:text=Integrated%20Facilities%20Management%20(IFM)%20is,outsourced%2C%20technology%2Dfocused%20platform
https://www.enternest.com/blog/what-is-integrated-facilities%20management#:%7E:text=Integrated%20Facilities%20Management%20(IFM)%20is,outsourced%2C%20technology%2Dfocused%20platform
https://www.enternest.com/blog/what-is-integrated-facilities%20management#:%7E:text=Integrated%20Facilities%20Management%20(IFM)%20is,outsourced%2C%20technology%2Dfocused%20platform

e ProSirena i virtualna stvarnost

Prosirena te virtualna stvarnost dvije su relativno nove, no ve¢ sada izuzetno bitne inovacije u
ne samo turizmu, no i u veéini drugih industrija, njihova upotreba, unato¢ pocetcima razvoja
koji su bili primarno fokusirani na zabavu korisnika, sada se koristi u puno stru¢nije te
ozbiljnije teme poslovanja. Ove inovacije najviSe su dosle do izrazaja za vrijeme trajanja
pandemije Covid-19, gdje su dosle kao savrSen supstitut turizma koji je u to doba u jednu
ruku izostao u totalu. 1z razloga $to je trend i svojevrsni slogan sviju u to vrijeme bilo, ,,0stani
kod kuc¢e“, ljudi nisu imali previse opcija. Iz razloga velike opremljenosti ljudi , sa
tehnoloskim inovacijama zabave kao $to su igrace konzole Xbox, Playstation, PC, te ostali, uz
pomo¢ odredenog headseta, korisnik igrac¢e konzole mogao je uéi u virtualni svijet igre ili

aplikacije koja je imala sustav za VR.

AR $to zna¢i Augmented reality ili proSirena stvarnost, danasnji je trend u turizmu, najvise
kod poznatih destinacija, gdje se u odredenim AR aplikacijama, skenira stvarni svijet, npr.
Poznata ulica, poznata gradevina, odredena statua ili kip, spomenik itd. skeniranjem korisnik
vidi stvarna deSavanja na kameri no razlika su virtualne informacije ili koristi zakvacene na
ekran oko skeniranog objekta. Ovim nacinom turisti mogu vise uciti o odredenim stvarima
koji ih zanima, sa lak§im dopiranjem do samih informacija, dok kreatori aplikacija mogu na
jednostavan nacin obogacivati sadrzaj unutar aplikacije. Najces¢i tipovi AR aplikacija jesu

Treasure Hunt, i razliciti City Guides aplikacije.

VR na drugi stranu ne koristi stvarne segmente, ve¢ tezi kompletno promjeniti okruzenje
korisnika u momentu. VR slovi za Virtualnu realnost te funkcionira najbolje uz prije
spomenuti headset. Destinacija VR-a ne mora biti izmiSljena, moze biti realni prikaz

gradevina ili mjesta, sa izuzetkom fizickog prisustvovanja.

Iz zanimljivog koncepta upotrebe, restorani, hoteli te ostali usluzni objekti najvise su
profitirali upotrebom VR-a na zanimljive nacine, iz razloga sto su donekle mogli gostu pruziti
nekakvu malu dozu uZivanja i micanja od monotonije pandemije, gost bi na virtualan nacin

posjetio destinaciju , mjesto ili nekakav dogadaj te se osjec¢ao dijelom deSavanja.

Na stranicama objekata nudili su se virtualni obilasci vanjskih dijelova hotela, obilasci

interijera te cijelogupnog hotela i ostalih mjesta, virtualne Setnje, virtualni koncerti, igrokazi,



predstave te ostale aktivnosti, napravljene iz cilja zadrzavanja lojalnih, te privlacenjem novih

turista sa inovativnim novitetima.

5.3. AR i VR u restoraterstvu

U gornnjem dijelu teksta u nekoliko crta i osobina opisani su utjecaji te nac¢in funkcioniranja
AR-a te VR-a u turizmu opcenito, no fokus rada je na restoraterstvu te samoj implementaciji
ovih inovacija u poslovanje istih. Restorani su implementirali osnove inovacija ako se pria o
vecini, dok kompletno usmjerenje restorana prema takvim inovacijama trenutno nije zazivjelo
puni potencijal. Radi relativno novih inovacija, te i dalje nedovoljnu osvjeStenost svih
korisnika 1 gostiju restorana, odredeni se objekti i dalje osvréu na klasi¢ne oblike
funkcioniranja poslovanja. No od AR-a te VR-a postoje mnoge koristi te razli¢ite mogucnosti
unaprijedenja ponude restorana te krajnjeg iskustva gosta. U slijede¢ih nekoliko tocaka

prikazati ¢e se nacini dobre primjene ovih inovacije na dosadasnje poslovanje.

e Olaksano narudivanje

Najces¢i oblici koriStenja AR-a u restoraterstvu je pri izradi i izgledu menija. Tehnoloski
osvjesteniji restorani meni nude na QR kodu, ¢ijim se skeniranjem gost prebacuje na online
menu, gdje umjesto dosadasnjih napisanih jela, ili u nekim slucajevima slika, svako se jelo
prikazuje u realnoj veli¢ini na stolu, te u finalnom izgledu hrane, $to gostu moze olaksati sami

izbor hrane 1 pica, te dati osjecaj vece opustenosti ne brinu¢i se o izgledu ili koli¢ini hrane.

Sa skeniranjem ili odabirom odredenog jela, restoran moZe ubaciti dodatne informacije o
sastavu tj. Sastojcima odredenih jela. Najveéi plus je to Sto gost moze sve komotno procitati i

saznati, te naposlijetku naruciti sa manjim presingom na sebe ili konobara.

Za kompletan ugodaj, restoran moze nuditi usluge sa VR-om, recimo ovisno o tipu kuhinje
oko koje je formiran restoran, tocnije ovisno o tradiciji kuhinje te njene hrane, gosti prije
samog narucivanja, ili za vrijeme ¢ekanja hrane, mogu kroz VR posjetiti drzavu, mjesto, ili

grad iz koje je odredeno jelo poteklo i za koje je podneblje popularno, kako bi svatko mogao



nauditi viSe no 1 cijeniti odredene kulture, hranu te obicaje. U svakom slucaju ovakvo
funkcioniranje restorana uvelike igra na to na se gost osjeca najbolje nego u prijasnjim

odlascima u restoran, te da steknee nezaboravno iskustvo koje jos nije prozivio drugdje.

e Jacanje odnosa restoran-gost

Jedan od bitnih ¢imbenika uspjeSnosti poslovanja nekog restorana jesu lojalni gosti, i
povlastice koji isti donose prema restoranima. Lojalan gost je onaj koji se uvijek vraca, te sa
sobom dovodi nove goste. Takav odnos te takvi gosti cijene se zadrzavati te tretirati nekakvim
uzvratnim povlasticama. Stoga se razvio svojevrsni Gamification. Gamification je izraz za
aplikacije proSirene stvarnosti, koje osim samih virtualnih segmenta i raznih virtualnih
informacija, sadrzi natjecateljsku ideju, te odredenu ljestvicu gdje se ovisno o uspjesima u

aplikaciji, korisnik penje, ili spusta na ljestvici, te ovisno o tome biva nagraden.

Gamification je zanimljiv koncept jer korisniku pruza vrstu natjecanja, gdje se svaka
individua trudi ostvariti §to bolji rezultat. Korisan je u svrhu zdravlja di se ovisno o koli¢ini
treninga i kretnje postiZu razni uspjesi 1 nagrade, time se radi na zdravlju osobe, a trud osobe

unutar igrice dodatno ju razvija i usmjerava ka vec¢oj kvaliteti te broju korisnika.

Zanmljiv nac¢in AR-a 1 Gamificationa odradio je i Burger King, koji je svojim korisnicima
preko aplikacije, na zabavan nacin postavio igru sakupljanja tudih pop-upova te raznih ad-
ova, te premjestanja istih u kantu za smece. Tim potezom, osoba koja bi kroz vrijeme dosla do
odredenog postignuca, ostvarila bi kupon za besplatan sendvi¢ u jednom od objekta. Time

lanac restorana ostaje aktualan i poznat, a ljudi zadovoljni odredenim povlasticama. 2’

Za sada ovakav je tip funkcioniranja izmedu gosta te restorana vidljiv te primjenjiv u velikim
lancima najceS¢e brze hrane, iz razloga Sto svaki lokal moze primjeniti istu strategiju, dok bi
samostalnim restoranima trebalo vremena za implementaciju iste strategije u svoje

poslovanje.

27 AR i VR u restoranima - https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/selling-anywhere/ar-vr-in-restaurant-
experience ( pristupljeno 07.02.2024)
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e Osposobljavanje zaposlenika

Unato¢ svojevrsnom skepticnom razmis$ljanju od strane mnogih, AR I VR u restoranima
mogu pomo¢i pri u¢enju novih zaposlenika o osnovama, naprimjer odredene procedure ucenja
nekakvog ciklusa funkcioniranja stvari u kuhinji i izvan nje, radnicima moze prikazati VR
naocale, to jest prikazati im u animacijama kako bi odredene stvari morale funkcionirati. |
dalje, ne moze se kompletna obuka prebaciti na tehnologiju, jer kao Sto se i zna njeguje se
odnos ljudi, te samim time radnici moraju biti obuceni i nauceni od strane drugih nadredenih,
ali se zato nadredenima u odredenim situacijama moze ustediti vrijeme, prostor te finalno

novac koji bi se utro$io na obuku zaposlenika.?®

¢ Reklamiranje i oglasavanje

Danas su restorani normala, na svakom kutu grada naci ¢e se neka vrsta ili inadica restorana,
ili nekog drugog objekta za hranu i pi¢e. U moru razli¢itih restorana i ponuda sa svih strana,
bitno je — istaknuti se. U danasnjem poslovanju restoratera nije viSe dovoljno samo usluzivati
dobru hranu, sve je bitno, moderni gost gleda na svaku sitnicu, bitan je interijer, eksterijer,
koli¢ina dodatnih sadrzaja, razina implementacije tehnologija te inovacija. No, kao glavni
razlog uspijeha pogotovo u pocetcima poslovanja, jest dobra marketinSka strategija te
kampanja kojom ¢e se odredeni restoran istaknuti ispred drugih, te koja ¢e u glavi buduceg
gosta pobuditi odredenu Zelju ba§ za tim restoranom. Upravo se preko AR aplikacija, na
kreativan nacin kombiniranja nekakve zanimljive Cc¢injenice u kompletu za hranom,
informacija moze postaviti u odredenu ulicu blizu restorana, kako bi svako tko skenira ulicu u

tom momentu dobio svojevrsni ,,Ad*“ , u nekakvom drugom obliku od onih klasi¢nih.

28 AR i VR u restoranima 2 - https://www.forbes.com/sites/forbesbusinesscouncil/2020/12/14/applications-of-
virtual-reality-for-restaurant-brands/ (pristupljeno 08.02.2024)
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6. Tematski restorani

Rapidan rast i razvoj turizma kao industrije, veliki udio tehnologije u svakodnevnim zivotima,
te nekolicina ostalih segmenata utjecala je na ubrzano postavljanje trendova u svijetu.
Trendsetteri su ljudska masa predvodena odredenim li¢nostima koji koriStenjem neceg ili
nekakvog proizvoda prikazuje vecéini nove stvari preko svojevrsnih kanala distribucije, te
veéina odlucuje ovisno o razini koriStenja koliki ¢e trend biti te koliko ¢e trajati. Trend

prestaje u trenutku kada masa nade drugaciji tip zanimacije.

Sa vremenom, kako se razvijao moderan turist, zahtjevao je sve vece odmicanje od masovnog
turista, $to vec¢u samostalnost na putu, veée prilike za pronac¢i samoga sebe u cijelom tom
ciklusu putovanja. PoSto svaki turist dolazi sa svojim preferencama i Zeljama te zamislima,
dolaska su drugacije, te se time uspostavilo smanjenje sezonalnosti, te diverzifikacija

proizvoda, kako bi za svakog bilo bas ono $to pozele.

Iz tog razloga pocela se razvijati postupna tematizacija raznih turistickih objekata.
Tematizacijom bi se nazvao proces pretvorbe odredenog objekta, i interijera i eksterijera, u
tematiku nekakvog usmjerenja ili pokreta, ili u tematiku nekakvog medija (film,crtani,
videoigra, glumac, knjig , glazba). Tematizacijom objekta, mijenja se 1 izgled kompletnog
osoblja, u likove iz odredenih tematika, kako bi gostu bilo pruzeno jedno autenti¢no iskustvo,

gdje se moze osjecati dijelom tima, medu ljudima istih svidanja.

Tematski restorani dobra su opreka klasicnim te mozda monotonim tipovima restorana, te sa
svojom razli¢itiS¢u privlace posebniji krug gostiju.TeZi se ostvariti kompletan ugodaj po onoj

temi na kojoj se bazira, te sa koli¢inom preslike i1 detalja gostu pruza nezaboravno iskustvo.



6.1. Tematski restorani — Primjeri dobre prakse

1. Industrial revolution eatery & grille

Restoran industrijeske revolucije u Valparaisu u SAD-u, gostima ve¢ na prvu nudi
zanimljiv izgled eksterijera, to¢nije izgled napravljen pom uzoru na gradevine za
vrijeme ind. Revolucije, koriStenje mnogo cigle te ¢eli¢nih konstrukcija.

Gostima nudi tradicionalna jela iz spomenutog razdoblja povijesti, te ih u kombinaciji
sa novijim jelima posluZuje gostima.

Interijer je takoder ureden u starom americkom stilu sa puno drvenih struktura.
Restoran takoder obiluje slavnim Ameri¢kim izrekama, te slika 1 informacija o

herojima iz toga vremena, opc¢enito o Americkom patriotizmu.

Ovaj restoran proglasen je najboljim tematiziranim restoranom u saveznoj drzavi

Indiana, u 2022. godini. %

Od dodatnih sadrzaja koje ovaj objekat nudi jesu razli¢ita okupljanja te obiljezavanja
dogadaja Americke povijesti, kao 1 cosplay moguénosti u tematici restorana te
povijesti, takoder, za goste imaju opciju ,, Take N’ Bake “ koja funkcionira na nacin da
se svjeze napravljena hrana koju inace restoran nudi, zamrzne, te gost kupljeno moze
odnijeti doma i pripremiti za sebe sa podgrijavanjem. Dobra opcija za uzivanje iste

hrane samo u miru svoga doma. °

2. Jessop’s Tavern

Od izgleda izvana preko dekora do jelovnika i pravila odijevanja osoblja, ovaj lokal
ozivljava stil zivota iz 18. stoljeca. Restoran se nalazi u 300 godina staroj zgradi u Cast

svoje kolonijalne teme te povijesti. Smjesten je u Delaware-u u SAD-u.

2% Najbolji tematizirani restorani po saveznim drzavama SAD-a (https://www.eatthis.com/best-themed-
restaurant-every-state/ Pristupljeno 16.02.2024)

30 Industrial revolution eatery and grille ( https://www.industrialrevolutioneatery.com/2022/03/10/the-best-
themed-restaurant-in-every-state/ Pristupljeno 16.02.2024)
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I osoblje je odjeveno u odjecu iz kolonijalnog doba te dekor koji karakterizira

namjestaj u zemljanim tonovima, klasican za to razdoblje.

e Ono $to je najprivlacnije u Jessop’s Tavern je ukusna hrana na koju su uvelike utjecali
recepti koji su se tada koristili, a koja se savrSeno slaze sa starim pivima te ostalim
pi¢ima iz spomenutog doba.

e Osim odlicne te tradicionalne hrane, nude Siroki asortiman od 33 vrste piva iz
razlicitih dijelova svijeta, takoder tradicionalnih pivovara sa bogatom povijeséu,

¢ Finalno, restoran nudi usluge privatnih okupljanja gdje se iznajmljuje jedna povijesna

soba sa 26 mjesta, te restoran nudi pri registraciji za takav event, opciju raznolikih

tematizacija i izgleda spomenute sobe, ovisno o Zeljama gosta.>!

3. Ristorante Pancrazio dal 1922

e Nalazi se na rusevinama Teatra di Pompeo, najvaznijeg kazalista u starom Rimu, a
poznat je od 1922. godine po svojim jedinstvenim sobama i okusu tipi¢ne rimske
kuhinje koju nudi u obiteljskom okruzenju s naslijedem recepta Cetiriju generacija.

e Da Pancrazio je izgraden iznad kazaliSta Pompejevih ruSevina, kazalista iz 1. stoljec¢a

prije Krista u kojem je Julije Cezar ubijen.

e Specifican je i poseban radi povijesnog interijera, velike kulturne bastine kao i1
tradicionalnih rimskih jela, te je savrSen za goste Zeljne mira, no i rimske atmosfere, te
za fanatike povijesti kojima je objedovanje u ovakvom ,,setupu’ restorana, jedinstveno

te posebno iskustvo.

e U opreci sa klasithom mirnom te stalozenom atmosferom restorana, za posebne
prilike restoran nudi organizacije raznih vecih deSavanja kao vjencanja, proslave
rodendana, krStenja, razni mitinzi te ostale proslave, kako bi gosti mogli uzivati u

partiju, no i u samoj lokaciji te sa uslugom restorana koja je vrhunska. 3

31 Jessop Tavern ( https://jessops-tavern.com/menus/ Pristupljeno 16.02.2024)
32 Restoran Pancrazio dal 1922 (https://www.ristorantepancrazio.it/en/events-receptions-rome/ Pristupljeno
16.02.2024 )
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4. Restaurant 20000 leagues under the sea

e Relativno nov restoran otvoren od strane americkog bracnog para u 2022. godini.
Odabir za stil tematizacije utemeljen je na romanu Julesa Verna iz 1870. godine koji

nosi ime samog restorana — 20000 milja pod morem.

e Radi velike posvete osoblja i vlasnika ka maksimiziranju stupnja preslike romana na
restoran, nude mali broj od maksimalno 16. sjede¢ih mjesta, koja se moraju rezervirati

unaprijed.

e Restoran je otvoren na tri radna dana, Cetvrtak petak i subotu, kako bi se olaksala
kompletna priprema hrane, u svakoj od navedenih no¢i restoran odradi dvije smjene
po 16 ljudi, sa ograni¢enim mjestima ovaj restoran se mora bukirati i do nekoliko

mjeseci unaprijed.

e (Od same ponude restoran je tematiziran po uzoru na roman, sumonuta atmosfera od
samog ulaza, gdje nakon aperitiva dobrodoslice, gosti se spustaju stepenicama u
dining room koja je tematizirana kao unutrasnjost podmornice, za dodatan ugodaj
stolovi te stolice izradene od mahagonije te zidovi sa urezbarenim motivima Zivotinja

te valova i mora u drvo.33

e Ponuda hrane funkcionira kao slijed od 16 razlicitih jela, od jela koja se posluzuju, sva
su po uzoru na sam roman te navedene kombinacije hrane u istom, po kojem Sef
kuhinje izraduje 1 kombinira jela koja se posluzuju. Jelovnik je ve¢inom usmjeren na

morsku te primorsku hranu, sa obzirom baziranosti na roman. 34

e Uspijeh ovog objekta jest smanjenje obujma posla, no maksimalan fokus na
tematizaciju te ugodaj pruzen gostu. Ovaj restoran opreka je restoranima masovne

proizvodnje i obujma posla, te premjestanja fokusa sa kvantitete na kvalitetu.

33 Veliki povratak tematskih restorana ( https://www.bonappetit.com/story/theme-restaurants-resurgence-
2023 Pristupljeno 16.02.2024 )

34 Restoran 20000 milja pod morem ( https://www.twentythousandleagues.com/menu-reservations
Pristupljeno 16.02.2024 )
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5. Bubba Gump Shrimp Co.

e Bubba Gump Shrimp Company americki je lanac ribljih restorana inspiriran filmom
Forrest Gump iz 1994. godine. Od listopada 2022. trideset 1 Cetiri restorana Bubba
Gump Shrimp Co. rade diljem svijeta, preteZito u Sad-a.

e Specijalitet te glavni segment svakog jela jesu kozice te Skampi, zbog Cega su ovi
restorani i posebni.

e Nudi opustenu atmosferu sa americkim morskim jelima, te njeguje kulturu filma

Forrest Gump, sa zanimljivostima te slikama iz filma.

e Vecdina hrane te specijaliteta kojih se nudi jesu preteZito juznjacka jela i tradinionalna
za taj dio SAD-a, unato¢ baziranju hrane pretezito na morski dio, restoran nudi odli¢na

jela sa rostilja takoder popularna u juznom dijelu.

e Za animaciju gosta pri dolasku u restoran i pri ¢ekanju, ili nakon hrane, restorani nude
razne vrste zanimacija kao $to su razni kvizovi i trivie oko filma Forrest Gump,
takoder u svakom restoranu posluje i fan shop sa raznim suvenirima i rekvizitima koji

su povezani ili proslavljeni filmom.3%

e Restoran nudi organizaciju raznih dogadanja i proslava u prostorijama restorana, kao i
opcije cateringa za deSavanja izvan objekta, finalno, nudi online narucivanje te

dostave.

6. Vier Sinne

e Vier sinne specifican je restoran iz razloga Sto gosti jedu u kompletnom mraku.
Restoran je smjesten u Becu
e Ovaj koncept noviji je nadin tematizacije, gdje se osobe koje sjede u mraku,

prepustene svim svojim osjetilima osim vida.

35 Bubba & Gump Shrimp Co. ( https://www.bubbagump.com/about/ Pristupljeno 20.02.2024)
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e Ovaj nacin je gostima zanimljiv jer je glavni fokus na hranu, unato¢ kompletnom
mraku osobe se mogu kompletno prepustiti samo hrani koju jedu bez ikakvih
distrakcija.

e Ovakav tip restorana jest za ljude Zeljne novog iskustva vezano za konzumaciju
hrane, kao svojevrsni vodi¢i kroz cijeli tretman od samog dolaska do konzumacije,
jesu slabovidni konobari koji najbolje mogu usmjeriti drugi osobu na odredene fokuse
osjetila u ovakvim uvjetima.

e Cijelokupni proces objedovanja u restoranu traje oko 2 sata, gosti uzivaju moguénosti

Cetiri slijeda jela te odabirom odredenih tipova vina uz asistenciju konobara.3®

7. Aquarium restaurant Nashville

e Akvarij u Nashville-u u saveznoj drzavi Tennesse dijeluje i kao tematski restoran.
Sam restoran smjesSten je unutar, sa svih strana okruzen velikim tankom sa cak 757

tisuca litara slane vode.

e Tematizacija restorana zanimljiva je apsolutno svim korisnicima nevezano o rasponu
godina, specificno mladim uzrastima, koji za vrijeme konzumacije hrane u restoranu
mogu uzivati u bliskom pogledu na vise od 100 razli¢itih morskih biljnih te
zivotinjskih vrsta sa karipskih oto¢ja, Hawaii oto€ja, juznog pacifika te Indijskog

occana.

e Restoran ne manjka raznih aktivnosti unutar akvarija, jedna od najzanimljivijih
atrakcija jesu trenirane Zenske osobe koje su maskirane u lik morskih sirena, te samim
time najmladim uzrastima ispunjuju vrijeme na specifi¢an nacin, takoder iste sirene

odrzavaju i skupna plivanja sa zivotinjama.

e Izuzev spomenutog, restoran nudi razne igraonice, razne kreativne vjezbe te ucenja,

kao 1 igre te uvid u funkcioniranje akvarija te restorana, kao pripremu hrane, nacin

funkcioniranja akvarija, brigu o Zivotinjama, takozvani ,, behind the scenes tour* .3’

36 Vier Sinne Be¢ ( https://cityseeker.com/vienna/960270-vier-sinne Pristupljeno 20.02.2024)
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8. Proud Bird Los Angeles

e Godine 1967. otvoren je restoran Proud Bird kao pozdrav dostignuéima u
zrakoplovstvu, nudec¢i pogled iz prvog reda na avione koji se priblizavaju LAX-u radi

slijetanja.

e Restoran je zamisao Davida Tallicheta (1922. — 2007.), koji je utemeljio Specialty
Restaurants Corporation i1 razvio niz omiljenih odredis$nih restorana diljem Sjedinjenih

Drzava.

e David Tallichet bio je americki ratni veteran u odjeljenju zrakoplovstva koji je za
razdoblja drugog svijetskog rata sudjelovao u preko 20 vojnih misija, te radi
patriotizma te ljubavi prema domovini te avijaciji, postao jedan od klju¢nih ljudi u

implementaciji avijacijske tematike u Proud Bird.

e Restoran je tematiziran na avijaciju, cijeli kompleks Proud Birda oplemenjen je
raznim informacijama te zanimljivostima americ¢ke avijacije te utjecajnih ljudi na istu

kroz povijest, kao i razni avionski uspijesi 1 dostignuca.

e U kompleksu se nalazi viSe izlozbenih primjeraka aviona te ostalih avijacijskih

objekata.

e Restoran §to se ponude hrane ti¢e funkcionira na ponudi jela iz nekoliko razli¢itih
kultura, nudi se hrana Americke, Talijanske te Azijske kuhinje, u velikoj hali sa 6

razli¢itih kuhinjskih ,,spotova* od kojih svaki posluzuje odredene specijalitete.

e Proud Bird glasi kao velika zajednica fanova te ljubitelja avijacije, gdje je primarni
fokus na avijaciji i njenoj funkciju kroz povijest, kao 1 trenutna avijacija Cije se
odvijanje moZe uzivo i pobliZze gledati iz prostorija restorana koji je u vec¢ini obloZen
panoramaskim staklima kako bi se vidio svaki segment slijetanja i uzlijetanja, takoder

sluzi kao svojevrsni muzej te mjesto za ucenje vise toga o povijesti te kulturi.®

37 Restoran Aquarium Nashville (https://www.aquariumrestaurants.com/aguariumNashville/funLearning.asp
Pristupljeno 20.02.2024)
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7. Istrazivanje tendencija koristenja inovativnih koncepta u
restoraterstvu

Za potrebe diplomskoga rada osmisljena je te kreirana anketa pod nazivom : Inovativne
tehnologije u restoraterstvu, kako bi se saznale glavne informacije ispitanika o preferencama
kod odlaska u restorane, te njihova dosadasnja iskustva te znanja o inovativnim oblicima te

trendova u restoraterstvu.

Anketu je ispunilo 109 ljudi, te su zabiljezeni slijedeci parametri.

Spol ispitanika : Muski — 36 %, Zenski — 64%

Dob ispitanika : 20-25 — 48% , 25-28 — 7% , 28-30 — 6% , 30+ - 39%

U slijedecih nekoliko stranica biti ¢e prikazani grafikoni sa odgovorima iz ankete, te ¢e se uz

objasnjenja, prikazati rezultati.

Grafikon 1. — Ucestalost odlaska ispitanika u restorane.

Koliko ¢esto odlazite u restorane?
109 odgovora

@ Nikad

@ Jednom godisnje
Vise puta u godini

@ Jednom mjeseéno

@ Vise puta mjeseéno

Izvor : Obrada autora.



Grafikon 2. — Fizicki odlazak u restoran ili online narucivanje.

Preferirate li fizicki odlazak u restoran ili vam je draze naruciti online iz istog?
109 odgovora

@ Fizicki odlazak
@ Online narudzba

Izvor : Obrada autora.

Grafikon 3. — Bitnoca koli¢ine tehnoloskih inovacija u restoranima.

Na skali od 1-5, koliko vam je bitno da restorani u koje idete, budu opremljeni nekom od tehnoloskih
inovacija? (1-zanemarivo, 5 jako mi je bitno).
109 odgovora

22 (20,2 %)
23 (21,1 %)
40 (36,7 %)

24 (22 %)

Izvor : Obrada autora.



Grafikon 4. — Izgled stranice prilikom online narucivanja

Kod online narucivanja, je li vam vaZan izgled stranice te njeni sadrzaji ?

109 odgovora
@ Nije mi bitno
@ Ne obraéam paznju
@ Bitne su mi neke stavke
@ Bitnomi je

‘

Izvor : Obrada autora.

Grafikon 5. — Izbor izmrdu klasi¢nog, te tehnoloski opremljenog restorana.

Bi li radije otisli u restoran klasi¢nog oblika te ponude, ili onaj sa tehnoloski razvijenom ponudom.
109 odgovora

@ Klasiéni restoran
@ Tehnolodki opremljen restoran

Izvor : Obrada autora.



Zakljucak 1.

Iz navedenih grafikona vidljove je kako je vecina ispitanika posjecuje restorane barem
jednom mjesecno, dok veliki dio posjecuje 1 ¢eS¢e. Od ispitanih ljudi veéini je drazi oblik
fizickog odlaska u restorane, prije nego online narucivanja iz istih, pri naru¢ivanju online
putem, veéina se izjasnila da im je bitan izgled stranice restorana te njeni sadrzaji. Sto se
tehnoloskih inovacija tice, vecini je ne bitno, ili sve jedno jesu li restorani opremljeni
inovacijama, iz ¢ega se da zakljuciti da vecina i dalje preferira klasi¢no poslovanje restorana, i

da im nisu previse bitne tehnoloske inovacije.

Grafikon 6. — Razina posjecenosti restorana sa tehnoloSkim inovacijama.

Jeste li ikada posijetili restoran sa odredenim teh. inovacijama (Kitchen Display system, QR menu,

prosirena ili virtualna stvarnost) ?
109 odgovora

@® Da
® Ne

Izvor : Obrada autora.

Grafikon 7. — Implementacija inovacija, dobar ili lo§ potez?

Smatrate li implementaciju novih tehnologija u poslovanje restorana dobrim potezom?
109 odgovora

® Da
@ Podijelienog sam misljenja

@ Ne




Izvor : Obrada autora.

Grafikon 8. — Mogu li nove tehnologije olaksati posao?

Smatrate li da ¢e nove tehnologije u restoraterstvu olaksati sveukupan posao?
109 odgovora

@ Da
@ Popriligno
© U maloj mjeri

® Ne

Izvor : Obrada autora

Grafikon 9. - Mogu li inovacije negativno utjecati na poslovanje.

Mislite li da nove tehnoloske inovacije mogu negativno utjecati na poslovanje?
109 odgovora

® Da
® Ne

Izvor : Obrada autora.



Grafikon 10. — Prate li se dovoljno trendovi te prilagodava li se ponuda?

Smatrate li da Hrvatski ugostitelji dovoljno dobro prate trendove te prilagodavaju svoju ponudu

istima? (pretezito za tehnoloske inovacije)
109 odgovora

Nedovoljno 13 (11,9 %)

Rijetko koji 86 (60,6 %)

Dovoljno 28 (25,7 %)

Vecina 4 (3,7 %)

Izvor : Obrada autora.

Zakljucak 2.

Iz prethodnih grafikona vidljivo je kako su se skoro svi ispitanici susreli sa odredenim

tehnoloskim inovacijama u restoranima, no iste inovacije su moze se re¢i, bazi¢ne, kao

vecinski odgovor na pitanje Sa kojom teh. Inovacijom su se sureli, odgovor je bio QR kod za

cijenike, te menije. Iz tog razloga razumljivo je da i vec¢ina misli da su rijetko koji restorateri,

uveli znaCajniju implementaciju tehnoloskih inovacija. Takoder velik je dio onih koji misle da

se sama implementacija inovacija u poslovanje, moze olakSati odredene dijelove, no isto

moze pokazati kao Stetna na odvijanje posla.



Grafikon 11. — Implementacija AR-a te VR-a u poslovanje.

Smatrate li da se prosirena te virtualna stvarnost moze dobro ukopiti u restorane?
109 odgovora

® Da

@ Ima potencijala
@ Tesko

) o
Y

Izvor : Obrada autora.

Grafikon 12. — Razina Zelje za iskusenjem AR-a te VR-a u restoranima.

Bi li voljeli iskusiti pogodnosti prosirene te virtualne stvarnosti u restoranima?
109 odgovora

@ Da
® Ne

Izvor : Obrada autora.



Grafikon 13. — Koju bi ispitanici najradije inovaciju iskusili u restoranu.

Koju bi ste primjenu prosirene i virtualne stvarnosti najrade voljeli iskusiti?
109 odgovora

25 (22,9 %)
22 (20,2 %)

Virtualan obilazak restorana
Virtualan obilazak kuhinje

Virtualni prikaz svakog jela u jel... 80 (73,4 %)

Razne informacije o objektu 26 (23,9 %)
Nista

Pilanje drva

2 (1,8 %)
1(0,9 %)
1(0,9 %)
1(0,9 %)
1(0,9 %)
1(0,9 %)
1(0,9 %)

Prikaz osoblja
Kaloriénu vrijednost obroka.
Virtualna hrana

Vjerodostojan virtualni prikaz s...

Izvor : Obrada autora.

Grafikon 14. — Ocjena razine tehnoloSke razvijenosti restorana.

Ocjenite (1-5) razinu tehonoloske razvijenosti restoraterstva u odnosu na hotelijerstvo i druge
turisticke djelatnosti (5 je najvisa ocjena)
109 odgovora

60

55 (50,5 %)

40

27 (24,8 %)

20 21 (19,3 %)

Izvor : Obrada autora.



Zakljucak 3.

Kao finalni zakljuc¢ak ankete, treba napomenuti kako su pitanja o prosSirenoj te virtualnoj
stvarnosti, naiSla na vecinski pozitivne reakcije, gdje bi vecina htijela iskusiti pogodnosti
kojhe VR te AR mogu pruziti. Kao najces¢i odgovori koju nbi moguénost voljeli isprobati,
bili su virtualni obilasci restorana te kuhinje, virtualan prikaz svakog jela iz menija te razne
informacije o samom objektu. S obzirom na hotelijerstvo, ve¢ina misli da je restoraterstvo
nedovoljno tehnoloski razvijeno, no nemaju neki problem stime, ve¢ bi radije nastavili

njegovati klasi¢ne vrste restorana.



8. Zakljucak

Kao $to je vise puta tokom rada spomenuto, inovacije su svojom implementacijom u turizam,
omogucile brzi razvoj istog te njegovih podskupina, pruzivs§i snazan oslonac za daljnje

razvijanje u smislu interneta te tehnoloskih inovacija.

Razbio se donedavni klasi¢ni masovni turizam, te sa njime 1 klasi¢ne turisticke ponude, radi
vremena u kojem Zivimo, te sveobuhvatnu osvjeStenost modernog turista, jednostavno je
moralo do¢i do promjena u odvijanju turistickih procesa kako se ponuda nebi ustalila, te

samim time postala monotona i dosadna.

Radi velikog broja inovacija turisti¢ki su se subjekti mogli svojevrsno razvijati u nekakve
druge smjerove, te samim time pruZziti trziStu nesto novo i zanimljivo, proizvod koji ¢e se
ucvrstiti na trziStu kao inovativan te uspijeSan. Turizam sveukupno gledajuci
implementacijom tehnoloskih inovacija dozivljava procvat koji i danas traje, stoga se treba
nastaviti njegovati inovacije te ih usmjeravati za dobre ideje, te ih koristiti u granicama
normale gdje inovacije nece prijetiti odvijanju posla. No, svakla strana ima dvije price pa tako
i ova, sa prevelikom modernizacijom te implementacijom odredenih inovacija u polja gdje
nije potrebno, postoje odredeni rizici koji se mogu desiti te samim time prije dosadasnjem

normalnom poslovanju nekog poduzeca.

Sto se samog restoratersva tice, sa prikupljenim informacijama kroz literaturu za rad te
autorskim istrazivanjem, moze se re¢i da je 1 restoraterstvo uvelike napredovalo te na nekim
pozicijama uvelo modernizaciju sa tehnoloskim inovacijama (najceS¢e online stranice), kako
bi si olaksali odvijanje posla, te smanjili sveukupni obujam rada, kako bi dali maksimalan

fokus na pruzanje usluge i iskustva gostu.

U drugu ruku, restoraterstvo je grana turizma gdje i dalje ljudi viSe preferiraju standardne
restorane te njihov old-school* nac¢in poslovanja, te veéina smatra kako bi prevelik stupanj
tehnoloskih inovacija u poslovanju, mogao nastetiti samom restoranu, ali i samim korisnicima
istog, iz razloga §to je odlazak u restoran inace bila bezazlena radnja, sa ciljem hrane te
druzenja, mnogi smatraju da bi bilo najbolje pustiti kako se odvijalo 1 do sada. Inovacije u
restoraterstvu imaju buduci potencijal, no u manjoj mjeri nego druge grane turizma, iz razloga

Sto su restorani ve¢inom smatrani mjestima druZenja te zabave i dobrog provoda, te bi se u



odredenim slu¢ajevima inovacija, neki od spomenutih prednosti, mogle ugroziti, te iz tog

razloga je vecinski stav da neke stvari koje dobro funkcioniraju do sad, bolje niti ne mijenjati.

9. Sazetak

Inovacije te razni inovativni trendovi u velikoj su mjeri pridonosili, te i dalje pridonose
snaznijem 1 ucestalijem razvitku turizma u kompletu te ostalih djelatnosti koje Cine isti.
Konstantan rad na usavrSavanju odvijanja odredenih djelatnosti unutar turizma doprinose
ve¢im novitetima na turistiCkom trziStu te samim time povecavaju opseg proizvoda i usluga

koje se nude turistu, dok se turist osjeca vrijednije i bitnije u cijelokupnom procesu.

Danasnjem je turistu bitno da za vrijednost novca dobije maksimalan moguéi obujam usluge,
te najbolji moguci tretman. Radi brzog 1 tranzitnog vremena u kojem se danas odvija turizam,
djelatnosti na odredenim poljima prakticki nemaju pravo na greSke, iz razloga $to je
konkurencija nikad veca, a turist nikad osvijeSteniji nego Sto je danas, stoga poduzeca moraju
teziti ka pruzanju nekakvog jedinstvenog dozivljaja, kako ga nebi zamijenio konkurent

slicnom ponudom.

Inovacije su konstantne na trziStu te se svakodnevno razmatra o novima za maksimizaciju
poslovanja. Ne realno je za ocekivati da ¢e se svaka ideja inovacije implementirati u
poslovanje poduzeca ili organizacije, no ne smije se niti desiti da ih fali. Turizam se tako jako
dobro naSao u simbiozi sa inovacijama te inovativnim trendovima, jer konstantan razvoj
inovacija stvara i konstantnu zelju turista za micanjem od rutine i ustajalih procesa, §to
uvelike odgovara turistickim subjektima radi testiranja novih procesa i proizvoda od kojih

mozda neki, okrenu kompletno poslovanje na bolje.

Radi velike tehnoloske osvjeStenosti danasnjeg turista, tehnoloske inovacije dosle su kao
zanimljiva opreka ponekim zastarijelim oblicima turizma, te iste oblikuju turizam u drugom
smjeru. Sto se ostalih djelatnosti turizma ti¢e, u slu¢aju ovoga rada restoraterstva, inovacije su
dobrodosle te su implementacije nekih ve¢ normala, no restoraterstvo, za razliku od
hotelijerstva za primjer, i dalje pretezito funkcionira na onaj klasi¢an nacin, bez pretjeranih
tehnoloskih inovacija koje se ubacuju u proces poslovanja. Restoraterstvo prati inovacijske
trendove no sa velikom dozom opreza te nekakvom granicom koristenja istih, jer je 1 dalje
ljudima najvaZznija hrana i socijalizacija, viSe nego tehnoloska opremljenost, Sto se vidilo iz

gore navedenog istraZivanja.



10. Summary

Innovations and various innovative trends contributed to a large extent, and continue to
contribute to the stronger and more frequent development of tourism as a whole and other
activities that make it up. Constant work on improving the performance of certain activities
within tourism contributes to greater novelties on the tourist market and thus increases the
range of products and services offered to the tourist, while the tourist feels more valuable and

important in the overall process.

It is important for today's tourist to get the maximum possible volume of service and the best
possible treatment for the value of money. Because of the fast and transit time in which
tourism takes place today, activities in certain fields practically have no right to make
mistakes, for the reason that the competition has never been greater, and the tourist has never
been more aware than it is today, therefore companies must strive to provide some kind of

unique experience, as it would not be replaced by a competitor with a similar offer.

Innovations are constant on the market, and new ones are considered daily to maximize
business. It is not realistic to expect that every innovation idea will be implemented in the
operations of a company or organization, but it must not even happen that they are lacking.
Tourism has found itself very well in symbiosis with innovations and innovative trends,
because the constant development of innovations creates a constant desire of tourists to move
away from routine and stale processes, which is very suitable for tourist entities in order to

test new processes and products, some of which may turn the entire business for the better.

Due to the great technological awareness of today's tourists, technological innovations have
come as an interesting opposition to some outdated forms of tourism, and they are shaping
tourism in a different direction. As far as other tourism activities are concerned, in the case of
the work of the restaurateur, innovations are welcome and the implementation of some is
already normal, but the restaurateur, unlike the hotel industry, for example, still
predominantly functions in the classic way, without excessive technological innovations that
are inserted into business process. Restaurateurs follow innovation trends, but with a great
deal of caution and some sort of limit to their use, because food and socialization are still
most important to people, more than technological equipment, as was seen from the above

research.
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(https://www.forbes.com/sites/forbesbusinesscouncil/2020/12/14/applications-of-

virtual-reality-for-restaurant-brands/ pristupljeno 26.04.2024.)

Bubba & Gump Shrimp Co. ( https://www.bubbagump.com/about/  Pristupljeno
26.04.2024)

Industrial revolution eatery and grille :

(https://www.industrialrevolutioneatery.com/2022/03/10/the-best-themed-restaurant-

in-every-state/ Pristupljeno 26.04.2024)

5.

10.

11.

Jessop Tavern ( https://jessops-tavern.com/menus/ Pristupljeno 26.04.2024)

Kratka povijest turizma u Hrvatskoj — (https://www.cimerfraj.hr/aktualno/povijest-

turizma-hrvatska 26.04.2024)

Najbolje turisticke aplikacije (https:/www.tripping.com/industry/trends/5-best-city-

guide-apps pristupljeno 26.04.2024)

. Najnoviji tehnoloski trendovi restorana : (https:/www.revfine.com/restaurant-

technology/ 26.04. 2024)

Najbolji tematizirani restorani po saveznim drzavama SAD-a
(https://www.eatthis.com/best-themed-restaurant-every-state/ Pristupljeno
26.04.2024)

Proud Bird restoran Los Angeles ( https://www.theproudbird.com/culinary-kitchens
Pristupljeno 26.04.2024)

Prednosti modularne konstrukcije u restoranskoj industriji, dostupno na:

(https://emerging.com/going-modular-benefits-of-modular-construction-in-the-

restaurant-industry/ pristupljeno 26.04.2024)
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Pop up restorani — How to start — (https://www.upmenu.com/blog/pop-up-restaurant/

pristupljeno 26.04.2024.)

Razvoj ugostiteljstva u Hrvatskoj — (https:/prezi.com/5b79nl3pntd0/razvoj-
ugostiteljstva-u-hrvatskoj/ 26.04.2024)

Restoran Pancrazio dal 1922 https://www.ristorantepancrazio.it/en/events-receptions-

rome/ Pristupljeno 26.04.2024 )

Restoran 20000 milja pod morem ( https://www.twentythousandleagues.com/menu-

reservations Pristupljeno 29.04.2024 )

Restoran Aquarium Nashville
(https://www.aquariumrestaurants.com/aquariumNashville/funlearning.asp

Pristupljeno 29.04.2024)

Slow food koncept (https://www.slowfood.com/ pristupljeno 29.04.2024)

Sto je integrirano upravljanje objektima: (https:/www.enternest.com/blog/what-is-

integrated-facilities

management#:~:text=Integrated%20Facilities%20Management%20(1IFM)%20is,0utso
urced%2C%?20technology%?2Dfocused%20platform pristupljeno: 29.04.2024)

Trendovi u restoranskoj tehnologiji : (https://www.bluecart.com/blog/restaurant-

technology-trends pristupljeno 29.04 2024)

Veliki povratak tematskih restorana ( https://www.bonappetit.com/story/theme-

restaurants-resurgence-2023 pristupljeno 29.04.2024 )

Vier Sinne Be¢ ( https:/cityseeker.com/vienna/960270-vier-sinne  Pristupljeno
29.04.2024)
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