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UPRAVLJANJE PROMENAMA U GASTRONOMUJII
RESTORATERSTVU

MANAGEMENT OF CHANGESIN GASTRONOMY AND RESTAURANT
BUSINESS

Apstrakt: Savremeni trendovi u gastro-
nomiji i ugostiteljstvufokusirani su na neko-
liko kljuCnihpitanja: poslovanje u skladu sa
konceptom odrzivosti, energetsku efikasnost
i koriStenje obnovljivih izvora energije, ,,ze-
leno “poslovanje, ,,zelene “i eko-certifikate,
zaStitu Zivotne sredine, smanjenje otpada i
promociju zdrave ishrane. Medutim, prome-
ne koje su najuocljivije korisnicima usluga
supromene u gastronomskojponudi, a to su
najCeSce novajela, uz uvodenje integralnih
Zitarica, nisko-masnih i nisko-energetskih
jela, hrane za dijabetiCare, vegetarijanskih
jela, hrane bez glutena ijoS mnogo toga.
Posebno je populama kuhinja bazirana na
upotrebi organskih prehrambenih proizvoda
I mikrobilja, 1 novi trend poznat kao mole-
kulama gastronomija. U dinamiCnom tr-
ziSnom okruzenju u kome deluju restorani,
postoji stalna potreba za prilagodavanjem
savremenim trendovima, Sto se odraZava
na upravljanje ovim objektima. Stoga je
menadZer restorana postao klju¢ni faktor
uspesSnog poslovanja, S$to zahteva ozbiljna
znanja iz oblasti gastronomije i ugostitelj-
stva. Njegoviglavnizadaci su donoSenje od-
luka i kontrola njihove implementacije.

KljuCne reCi: promene, gastronomija,
ugostiteljstvo, menadzment

Abstract: Modem trends in gastronomy
and restaurant business arefocused on se-
veral key issues: business in accordance
with the concept of sustainability, energy
ejficiency and the use of renewable energy
sources, ‘green’’business, ‘green”andeco
certification, environmental protection, wa-
ste reduction and the promotion of healthy
eating. However, the changes that are most
apparent to the users ofthe services are the
changes in the gastronomic offer, and the-
se are most often new dishes, with the in-
troduction of integral cereals, low-fat and
low-energy dishes, food for diabetics, ve-
getarian dishes, gluten-freefood and more.
Especially popular is the kitchen based on
the use oforganicfoodproducts and micro-
greens, and new trend known as molecular
gastronomy. In a dynamic market environ-
ment in which restaurants operate, there is
a constant need to adapt to modem trends,
which is reflected on the management of
these facilities. Therefore, the manager of
restaurant has become a keyfactor in su-
ccessful business, which requires serious
knowledge in thefield ofgastronomy and re-
staurant business. Its main tasks are to make
decisions and control their implementation.

Keywords: changes, gastronomy, hospi-
tality, management, restaurant business
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Uvod

Globalizacija i savremeni nacin Zivota
odrazili su se na sve sfere Zivota i poslova-
nja. Kao posledica toga doslo je do veoma
izrazene potrebe unapredenja menadzmenta
u svim privrednim granama i aktivnostima
savremenog Coveka. To je uoCljivo, kako
kada je u pitanju upravljanje velikim po-
slovnim sistemima, tako i kada je u pitanju
upravljanje manjim sistemima, ukljucujudi
i usluzne delatnosti poput ugostiteljstva. Za
razliku od proslih vremena kada se smatra-
lo da uspesnost poslovanja restorana zavisi
od lokacije, enterijera objekta, opremljeno-
sti i kvaliteta gastronomske ponude, danas
se smatra da je menadzment glavni Cinilac
uspesnosti restorana. Naime, sve slozeni-
ji zahtevi savremenog gosta i znatno bolja
dostupnost informacija o kvalitetu usluge
putem komunikacije preko druStvenih mre-
Za (Bozi¢ i Zubanov, 2018) od menadZera
zahtevaju sve ozbiljniji pristup u svakod-
nevnom poslovanju. Zahvaljuju¢i veéim
mogucénostima za putovanja u poredenju
sa nekim prethodnim vremenima, oceki-
vanja gostiju se povecavaju usled toga $to
kvalitet usluge porede sa iskustvima iz ino-
stranih objekata (Chen i Elston, 2013). Da
bi se obezbedio nivo usluge koji savremeni
gost oCekuje, neophodna je implementacija
savremenih trendova i inovacija iz oblasti
gastronomije i restoraterstva. UspeSna pro-
mocija u smestajnim objektima koji pruzaju
usluge turistimaje ona, koja uspeva da mar-
ketinSkim aktivnostima obuhvati sva deSa-
vanja- aktivnosti u hotelu, njegove sektore i
zaposlene (Burovié¢, 2010). Dakle, sa ciljem
podizanja konkurentnosti restorana, hotela i
drugih ugostiteljskih objekata na visi nivo
neophodno je uvodenje inovativnog pri-
stupa poslovanja i ponaSanja (Ottenbacher
i Harrington, 2009). Ottenbacher i Gnoth
(2005) smatraju da za uspeSno ugostitelj-
stvo najveCi znaCaj imaju inovacije koje
rezultiraju unapredenjem kvaliteta usluge i
pri tom dovode do smanjenja troSkova, a da

istovremeno obezbeduju zadovoljstvo gosti-
ju. Takode, istiCu da ovakve inovacije obez-
beduju prednost u odnosu na konkurenciju
i poveCavaju zastupljenost na trzistu, Sto
doprinosi povecanju prometa i ostvarivanju
veceg profita.

Pitanje odrZivosti postaje nezaobilazna
tema u danaSnje vreme kako u svim pri-
vrednim granama, tako i u svim sferama
zivota. Ovi trendovi usmeravaju i razvoj
ugostiteljstva u skladu sa konceptom odr-
Zivog poslovanja. Savremeno poslovanje
restorana zahteva uvodenje razliCitih vido-
va odrzivosti, poCev od odrzivog pristupa
pri izgradnji objekata (prirodni materijali,
zeleni zidovi, zeleni krovovi, vertikalne
baste, urbane baste i sl.), preko poStovanja
principa energetske efikasnosti (Stednja i
racionalizacija upotrebe energije, korisée-
nje obnovljivih izvora energije, koriscenje
altemativnih goriva, izolacija objekata i dr.)
do primene koncepta zdrave ishrane. Osim
toga, savremeni trendovi namecu nove pri-
stupe u komunikaciji sa potroSacima, koji su
pre svega zasnovani na koris¢enju digitalnih
sredstava komunikacije (elektronska posta,
Skajp servis, aplikacije za mobilne telefone,
druStvene mreZe i dr.). lako je trend odrZivo-
sti veoma prisutan pri izgradnji i opremanju
ugostiteljskih i turistickih objekata u svetu,
a posebno je aktulena tzv. zelena gradnja, u
Srbiji ovaj konceptjo$ nije zaZiveo i moZe se
sresti samo kao izuzetak. Tema energetske
efikasnosti je nesto viSe prisutna u javnosti,
a postoje i subvencije i povoljni krediti za tu
namenu. Kada je u pitanju koncept zdrave
ishrane, priprema hrane od organskih namir-
nica, po mogucstvu na tradicionalan nacin
ima znacajno mesto u nasim ugostiteljskim
objektima, medutim novine kao $to su upo-
treba klica, jestivog cveca i mikrobilja su za
sada retko zastupljene na naSem trzistu. S
obzirom na tendencije odrZivosti u turizmu
I hotelijerstvu, neophodno je stvoriti uslove
za integraciju svih navedenih novina u mo-
demo restoraterstvo i gastronomiju, ¢ime se
moZe doprineti povecanju konkurentnosti i
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uspeSnijem poslovanju. Stoga je cilj ovog
preglednog rada da se sagledaju promene
u gastronomiji i restoraterstvu koje nasta-
ju implementacijom savremenih trendova
1 ukaze na znaCaj adekvatnog upravljanje
ovim promenama.

Savremeni trendovi u gastronomiji i
restoraterstvu

Poslovanje u skladu sa konceptom odrzi-
vosti je trend koji dolazi do izrazaja u svim
privrednim delatnostima, pa tako 1 u resto-
raterstvu, koje predstavlja integralni deo
odrzivog turizma. Trendovi koji se sve brze
menjaju bitna su karakteristika hotelijerstva
u danaSnje vreme, a da se ne bi zaostajalo za
konkurencijom ovi trendovi se moraju pratiti
(Milosevi€, 2012). Ovako izrazite promene
u poslovanju ugostiteljskih objekata name-
¢u potrebu upravljanja promenama koje se u
ovoj oblasti deSavaju. OdrZivom poslovanju
ugostiteljskih objekata veéa paznja se po-
sveduje u razvijenim zemljama, ali za ova-
kvu vrstu poslovanja raste interesovanje i u
manje razvijenim delovima sveta. OdrZivost
se moZe postiéi primenom viSe savremenih
trendova, a posebna paZnja se pridaje: 1)
energetskoj efikasnosti 1 kori§¢enju obnov-
ljivih izvora energije (Bohdanowicz i sar.,
2001; Juarez-Hernandez i Castro-Gonzalez,
2016), 2) odrzivosti objekata zasnovanoj na
»zelenom* poslovanju (Withiam, 2011), 3)
»zelenoj“ i eko sertifikaciji (Bohdanowicz
1 sar., 2004; Hagglund, 2013); 4) odrZivosti
zivotne sredine (Bruns-Smith i sar., 2015),
5) promociji zdrave ishrane (Escaron i sar.,
2015), 6) redukciji otpada u kuhinjama re-
storana (Duursma 1 sar., 2016) 1 sl.

Vecina restorana uvodi samo neke od sa-
vremenih trendova. Cesto se velika paZnja
usmerava na zdravu ishranu koja namece
upotrebu veée koli€ine voca, povrca 1 salata,
odnosno biljnih vlakana, nasuprot smanje-
nju upotrebe Secera, kolaca i slatkiSa (Public
Health Agency, 2001). Upotreba interneta,
a pre svega drustvenih mreZa je uobicajeni

nac¢in komunikacije sa gostima. Tako su Ra-
inie 1 sar. (2011) utvrdli da je internet glavni
izvor informacija o lokalnim restoranima,
barovima 1 klubovima. Upotreba druStvenih
mreZa nije zaobisla ni srpsko restoraterstvo
u kome se sve viSe koriste savremeni vido-
vi komunikacije sa korisnicima usluga, ali 1
dalje ima moguénosti da se unapredi komu-
nikacija zasnovana na kori§¢enju drustvenih
mreZa (Bozi¢ i Zubanov, 2018). Ipak, Need-
les 1 Thompson (2013) su konstatovali da
1ako menadZeri restorana koriste druStvene
mreZe, kod njih uglavnom ne postoji jasno
videnje ciljeva i moguénosti tog kori§¢enja.
Uprkos tome §to brojna istrazivanja ukazuju
da je koriS¢enje obnovljivih izvora energije
kao §to su biomasa i biogas (Juarez-Hernéan-
dez i Castro-Gonzélez, 2016), solarna ener-
gija (Naukkarinen, 2009) i termalna energija
(Bohdanowicz i Martinac, 2002) klju¢no za
postizanje vece energetske efikasnosti resto-
rana, najviSe se koristi elektrina energija,
dok je upotreba drugih izvora energije ma-
nje zastupljena (Shi-Ming i Burnett, 2000).
Nasuprot tome, u svetu je veoma popular-
na izgradnja tzv. ,,zelenih hotela®, u kojima
se posvecuje paznja ekologiji i odrZivosti u
funkcionisanju hotela, kao 1 u gradevinskom
smislu. Pod ,,zelenim® ili eko hotelima po-
drazumevaju se hoteli koji nude ekoloski
odgovoran smestaj koji sledi praksu ekolos-
kog zZivljenja (Bradi¢ i sar., 2014). Svrstava-
nje hotela u ovu kategoriju je moguée samo
od nezavisne trece strane ili od strane drzave
u kojoj se nalaze. U ovim hotelima paZnja je
usmerena na odgovorno upravljanjue hote-
lom, uz smanjenje potro§nje energije i vode
1 emisije ugljendioksida, zatim na razdva-
janje otpada i povecéanu reciklazu otpadnih
materija iz restorana, smanjenje upotrebe
deterdZenata i njithovu zamenu ,,ekoloSkim*“
sredstvima, kao 1 na o€uvanje lokalnog bio-
diverziteta (Simi¢, 2012).

Odnos restorana prema zaStiti Zivotne
sredine ima sve veéi znaCaj u savremenom
ugostiteljstvu. Posetioce hotela i restora-
na privlace tzv. eko sertifikati koje obi¢no
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dodeljuju asocijacije hotelijera i restoratera
(Bohdanowicz i sar., 2004). Skjoett-Larsen
(2000) je isticao da ¢e ,,zeleno* snabdeva-
nje predstavljati jedan od najvecih izazo-
va za evropske kompanije. Jedan od prvih
hotelskih lanaca koji je pribegao odrzivom
razvoju i zaStiti Zivotne sredine je Inter-
continental Hotel group (http://innovation.
ihgplc.com). Medutim, u kom stepenu Ce se
retoran pona$ati ekoloSki odgovomo zavisi
od razlicitih okolnosti.

Promene koje su korisnicima usluga
najuocljivije jesu promene u gastronomskoj
ponudi. S jedne strane za goste, pre svega
strance veoma su atraktivna tradicionalna
jela, koja su najceS¢e deo ugostiteljske po-
nude mralnih podm¢ja. Tako se u selima Su-
madije nude proja, kajmak, kacamak, ajvar,
domaca slanina i prsur, razna kuvana jela,
jela iz sacCa, pite i drugo, u selima Vojvodine
se nude morcija supa, kuglofi, Strudla ma-
kovnjaCa, sarma, peCenje, pihtije, satara$,
Snenokle i drugo, dok se ujuznim delovima
zemlje nude janija, baklava, tursija, tele-
¢a glava u Skembetu, ajvar, pindur i drugo
(Ljubisié, 2017). Kroz gastronomsku ponu-
du strani turisti sagledavaju kultum i tradi-
ciju podmcja koje su posetili. Promocija tu-
ristiCke destinacije na najbolji moguci nacin
je jedna od glavnih marketinskih aktivnosti,
jer samo uspeSna promocija moze privuéi
potencijalne putnike da posete destinaciju
(Burovic i Bozi¢, 2018). Na primer, gastro-
nomska ponuda vojvodanskih salasa odra-
Zava meSavinu kuhinja razli¢itih naroda koji
su vekovima ziveli na prostom Vojvodine,
pri ¢emu su najizrazeniji uticaji madarske i
nemacke kuhinje (Ivkov i sar., 2003). Pored
uticaja nemacke i madarske kuhinje, prisu-
tan je i uticaj slovacCke i austrijske kuhinje,
§to ovu kuhinju €ini pravim primerom gastro
jevic, 2013). S druge strane, gastronomsku
ponudu restorana urbanih sredina odlikuje
uvodenje ponude koja moZe da zadovolji i
vrlo specifine potrebe gostiju. Stoga se u
ponudi sve viSe pridaje znaCaj ukljucCivanju

integralnih Zzitarica, niskomasnih i niskoe-
nergetskih jela, hranezadijabetiCare, vegeta-
rijanskihjela, jelabezglutenai sl. Posebnopo-
pularna je kuhinja zasnovana na koriscenju
organskih prehrambenih proizvoda i mikro-
bilja, a sasvim novi trend je itzv. molekular-
na gastronomija. Cousins i sar. (2010) mo-
lekulamu kuhinju definiSu kao pravu nauku
primenjenu u procesu stvaranja obroka, dok
Ottenbacher i Harrington (2007) isti¢u da su
kuhinje pretvorene u laboratorije u kojima
se pomocu te€nog azota, dejonizirane vode,
helijuma, homogenizatora, lasera i injekcija
menja struktura namimica.

Upravljanje promenama u gastronomiji i
restoraterstvu

Generalno gledano, u svim oblastima,
upravljanje promenama podrazumeva ,,ne
samo da budemo budni dok promene traju®,
veC i da se iskoriste informacije, znanja i
ideje dmgih u cilju donoSenja boljih odluka
i njihovog efikasnijeg sprovodenja (AdiZes,
2008). Upravljanje promenama podrazume-
va dva procesa (Dijagram 1), a to su:

1. DonoSenje odluka

2. Sprovodenje odluka

PROMENE

PROBLEMI

UPRAVUANJE

DONOSENJE ODLUKA SPROVO?ENJE ODLUKA

Dijagram 1. Procesi upravljanja
promenama (Adizes, 2008).

Uloga menazmenta je donoSenje odlu-
ka, a njegovih podredenih sprovodenje tih
odluka, pri Cemuje veoma vazno da se raz-
graniCe menadzerski poslovi od ne mena-
zerskih. Adizes (2008) istiCe da je zadatak
menadzera da govori podredenom Sta treba
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da se uradi, dok je podredeni sredstvo za os-
tvarenje tog cilja, §to znaci da je menadzer
,sef*, a podredeni ,,njegova desna ruka®.

U novije vreme se stice utisak da je dos-
lo do nagle popularizacije menadZmenta u
svim oblastima. Medutim, svako uspe$no
poslovanje je kao osnovu uvek moralo ima-
ti i uspesno upravljanje, ali je to u proslosti
manyje isticano. Iako su se tokom istorije ra-
zvile razliCite teorije menadZmenta, ni da-
nas ne postoji jedinstvena i opSteprihva¢ena
teorija, ve¢ razne teorije evoluiraju, medu-
sobno se dopunjuju, a nekada i spajaju, pri
¢emu se koristi eklekticki pristup. Ovaj pri-
stup je savremeni teorijski pristup koji pred-
stavlja kombinaciju principa iz razli€itih
teorija (Masic i sar., 2013). Uprkos tome §to
su napisane brojne definicije menadZzmen-
ta, u kojima su kori$¢eni razli€iti pojmovi i
fraze, postoji Siroko prihvaéeno glediste §ta
je funkcija menadZera (Davis i sar., 2006).
Dakle, klju¢ne uloge menadZera su:

1. Planiranje (postavljanje ciljeva, do-
noSenje odluka, definisanje politike
rada);

2. Organizacija posla, tj. odluivanje
kako ostvariti postavljene ciljeve i ko
¢ée ih ostvariti;

3. Motivacija zaposlenih kakto bi po-
stavljeni ciljevi bili ostvareni

4. Kontrola ispunjavanja zadatih ciljeva
1 korigovanje svakog odstupanja od
zadatog cilja.

U svim privrednim granama za uspe-
San menadZment je neophodno primeniti
znanja iz oblasti planiranja, organizovanja,
vodenja 1 kontrole (Nesi¢, 2017). Ovi prin-
cipi se moraju ispoStovati 1 kada je u pita-
nju restoraterstvo. Kao §to vaZi 1 za ostale
oblasti (npr. sport) upravljanje zavisi od viSe
¢inilaca kao §to su politicki, drustveni 1 pri-
vredni sistem, tradicija, iskustvo 1 drugo, ali
u novije vreme znanje se smatra faktorom
broj jedan (Nesi¢ i Nesi¢, 2012). Medutim,
restoraterstvo se odlikuje izvesnim specific-
nostima koje ga razlikuju od drugih usluz-
nih delatnosti, $to uslovljava i primenu dru-

galijeg pristupa upravljanja. Istovremeno sa
usloZnjavanjem ugostiteljskog poslovanja i
kanala komunikacije, skracuje se vreme za
reagovanje i donoSenje odluka. U takvim
turbulentnim uslovima poslovanja, isku-
stvo i znanje menadZmenta dobija sve vise
na znacaju. Loncar (2005) istiCe da je za
uspeSno poslovanje restorana u savremenim
trziSnim uslovima neophodno obezbediti
kreativan i stru¢an menadZment. S druge
strane, Drljevi¢ (2016) ukazuje na problem
nezadovoljavaju¢eg nivoa i kvaliteta obra-
zovanja menadZera restorana u Srbiji, iako
je u obrazovnom sistemu zastupljen zna-
¢ajan broj obrazovnih institucija (fakulteta
1 visokih §kola) ¢ijim pohadanjem se mogu
ste¢1 kvalifikacije neophodne za uspeSno
upravljanje ugostiteljskim objektima. Na-
ime, u savremenom poslovanju restorana
menadZment predstavlja osnovni potencijal,
koji se ispoljava kroz autoritet i stru€nost,
pri ¢emu su menadZeri odgovorni za ostva-
rivanje postavljenih ciljeva (Todorovié i sar,
2003). Stoga, sposobnost menadZera ima
kljuéni znacaj za poslovni uspeh restorana.
Drljevi¢ (2016) istiCe da uspeSnost uprav-
ljanja restoranom ne zavisi samo od znanja
menadZera, ve¢ i od njegovih liénih osobina
(kreativnost, samokriti¢nost, spremnost na
rizik). MenadZeri koji su viSe skloni riziku
ostvaruju ve¢i poslovni uspeh, dok oni koji
nisu donose konvencionalne odluke, spo-
ri su i detaljni u odlucivanju i kao takvi ne
mogu biti lideri (Drljevié, 2016).
Poslovanje restorana menjalo se kroz
istoriju u skladu sa promenama privrede i
druStvenih odnosa, stepena njihove interak-
cije i samog razvoja. Razvoj drustva pod-
stakao je razvoj ove usluZne delatnosti, ¢iji
glavni ¢inilac razvoja i opstanka jesu ljudski
resursi. Naime,zaposleni koji u interakciji
sa gostima pokazuju svoje znanje i entuzija-
zam predstavljaju kljucni faktor od koga za-
visi efekat uvodenja novina u restoraterstvo
(De Brentani i Ragot, 1996). S obzirom da
suzaposleni klju¢ni element uspeSnosti po-
slovanja u restoranima, oni se mogu smatrati
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sastavnim delom ugostiteljskog proizvoda.
Usled njihove kljucne uloge u poslovanju u
smislu doprinosa kvalitetu usluge, a time i
zadovoljstvu klijenata, smatra se da su ljud-
ski resursi u oblasti restoraterstva najkritic-
niji faktor uspesnosti. Naime, postoji ogro-
man problem u privladenju i zadrZavanju
kvalitetnih zaposlenih u restoranima Sirom
sveta (Deery i Shav, 1999; Hinkin i Tra-
cei, 2000; Ferris i sar., 2002), Sto je veoma
izrazeno i u Srbiji. Razlozi za to su brojni,
uklju€ujuci nizak nivo formalnih kvalifika-
cija, niske plate, veliki broj studenata, zena,
zaposlenih sa nepunim radnim vremenom i
povremenih radnika, mladu prelaznu radnu
snagu, veliki broj osoblja migranata, visoke
nivoe fluktuacije zaposlenih i veliki deo rad-
nog vremena van redovnog radnog vremena
itd. (Deery and Shav, 1999; Freeland, 2000;
Brien, 2004; Baum, 2006). Medutim, jedan
od vrlo bitnih faktora je nedostatak radnog
iskustva (Domonte i Vaden, 1987). Sto-
ga, Bozi¢ (2014), kao i BoZi¢ i Stojanovié
(2016) istiCu znaCaj strucne prakse u proce-
su obrazovanja kadrova za poslove u ugosti-
teljstvu. Osim toga, Nikoli¢ (2014) smatra
da menadZer mora da motiviSe, usmerava i
kontroliSe zaposlene kako bi oni uspesno re-
alizovali svoje radne zadatke. Za razliku od
tradicionalnog pristupa koji je kontrolisanje
zaposlenih svodio na ,,drZzanjenaoku®, mo-
demiji koncepti kontrole istiCu motivaciju i
ideju da ako su ljudi orijentisani ka predu-
zecu, radice u svoju korist i trebace im vrlo
malo kontrole (Nikoli¢, 2014).

U oblasti restoraterstva se smatra da
svaka promena, bez obzira da li su u pita-
nju izmenjeni ili potpuno novi proizvodi ili
usluge, kao i novi proizvodi i usluge koje
primenjuje konkurencija, predstavlja ino-
vaciju za objekat (Linton, 2009; Su, 2011).
Bez obzira Sto to nisu inovacije u pravom
smislu recCi, ove promene se od strane ko-
risnika percipiraju kao novine u odnosu
na prethodno poslovanje i ponudu objekta
(Ottenbacher i Gnoth, 2005). Manning i sar.
(1995) ukazuju da je za uspeSan rad resto-

rana uvodenje inovacija u objekat neizosta-
van zadatak menadzera, iako postoji veliki
rizik da se pri tome naprave greSke. Smatra
se da uvodenje inovacija dovodi do pove-
¢anja profitabilnosti restorana, usled toga
Sto inovacije doprinose povecanju njihove
privlacnosti za goste (Ottenbacher i Gnoth,
2005). Osim toga, smatra se da su inovacije
kljucni Cinilac trziSne konkurentnosti, Sto ih
¢ini znaCajnim faktorom za unapredenje po-
slovanja (Arendt i sar., 2013). S obzirom na
ubrzani tempo Zivota i rada, zivotni ciklus
proizvoda i usluga koje ugostiteljstvo nudi
je znatno kraci nego u proslosti, sto namece
potrebu za stalnim uvodenjem novinau cilju
opstanka i ostvarivanja profitabilnosti. Je-
dan od ociglednih primera koji to potvrduje
jeste stalna potreba za uvodenjem novih jela
u restoranima usled toga Sto postojeca po-
staju manje atraktivna (Gagic, 2016).

U danasnje vreme restorani su izlozeni
trziSnoj konkurentnosti brojnih restorana ra-
zlicitog nivoa i kivaliteta usluge. Osim toga,
dobijaju konkurenciju i u inostranim objek-
tima tako Sto gosti svoja oCekivanjabaziraju
na iskustvima o kvalitetu usluzivanja u tim
objektima (Chen i Elston, 2013). U ugosti-
teljstvu postoje dve vrste konkurencije: di-
rektna i indirektna. Direktna konkurencija
podrazumeva restorane koji pripadaju istom
tipu (nude slicnu kuhinju, dekor, prose-
Can racun), a indirektnu konkurenciju Cine
objekti koji nisu sli¢ni po osnovu pomenutih
parametara, ali se bore za isto trziste (Drlje-
vi¢, 2016). Zadatak menaZera, osim ostalih
obaveza, jeste da prati i analizira konkuren-
ciju i donosi odluke koje ¢e objektu kojim
rukovodi dati prednost u odnosu na konku-
rentske objekte.

Zakljucak

Savremeni trendovi razvoja gastronomi-
je 1 restoraterstva usmereni su na uvodenje
razli¢itih novina u ugostiteljsku ponudu. Te
novine uslovljavaju i promene u upravljanju
ovim objektima, Sto od menadzera zahteva
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visok nivo znanja i potrebu za stalnim usa-
vrSavanjem 1 pra¢enjem konkurencije. Me-
nadzeri su postali klju¢ni €inioci uspesnosti
poslovanja kroz donoSenje odluka i prace-
nje njihovog sprovodenja. Osim menaZera,
veliki znacaj za uspeh imaju i ljudski re-
sursi koji su nerazdvojni deo ugostiteljskog
proizvoda.
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