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Sažetak

Poslovne obaveze, način i tempo života današnjice i veliki broj opcija kada je u pitanju ishrana van kuće, uslovljavaju da se 
bar jedan obrok konzumira izvan mesta stanovanja, odnosno koristeći usluge ugostiteljskih i trgovinskih objekata. Imajući 
ovo u vidu, ugostiteljski objekti su prinuđeni da se u tržišnoj borbi diferenciraju i da kroz specifičnu ponudu privuku 
određeni segment tržišta. Diferencijacija je moguća na osnovu praćenja trendova i pravovremenog prilagođavanja 
sve zahtevnijim potrebama potrošača. Na ovaj način, restorateri ujedno doprinose obezbeđivanju većeg zadovoljstva 
potrošača kroz kvalitetniju uslugu, što takođe ima i pozitivne efekte na poslovanje restorana, odnosno na prodaju. Na 
osnovu rezultata istraživanja koje je obuhvatilo 82 ispitanika, zaključeno je da ispitanici ne pridaju značaj prikazivanju 
nutritivnih vrednosti u jelovnicima, kao i da takve informacije nemaju uticaj na odabir jela. Iako je na osnovu nutritivnih 
vrednosti moguće odabrati zdravstveno povoljniju hranu, odnosno jelo, ni muškarci ni žene o tome ne vode računa.

Ključne reči: nutritivne vrednosti, savremeni trendovi u ishrani u restoranima, kvalitet usluge, percepcija potrošača

TOWARDS BETTER SERVICE IN RESTAURANTS BY 
MONITORING TRENDS – DISPLAY OF NUTRITIONAL 
VALUES ON THE MENUS

Abstract

Business obligations, the manner and pace of life today, and a large number of options when it comes to eating out, 
require that at least one meal is consumed outside the residence or using the services of catering and retail facilities. 
With this in mind, restaurants are forced to fight in the market and to differentiate the specific offer to attract a 
particular segment of the market. Differentiation is possible through monitoring the trends and timely adjustments 
to more demanding consumer needs. In this way, restaurateurs also contribute to greater customer satisfaction 
through quality service, which also has a positive effect on the restaurant and sales performance. 
Based on the results of the survey of 82 respondents, it was concluded that nutritional information shown within 
menus is of no importance, and also that such information does not affect the selection of dishes. Although nutritional 
information can be helpful in selecting more favourable and healthy food, neither men nor women care about it. 
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Uvod

U cilju diferencijacije u odnosu na konkurente, često 
se u okviru redovne ponude, ili marketinških nastupa, u 
restoranima mogu sresti termini „dijetalna hrana“, „laka 
hrana“, „hrana bez masnoća“, „zdrava hrana“. Pored toga 
što neki od termina nisu adekvatni i prihvatljivi, često ne 
daju ispravnu i potrebnu informaciju krajnjim korisnicima 
o važnim aspektima kvaliteta ponuđenog proizvoda. Ovo 
je potrebno naglasiti jer je validna informacija veoma 
značajna u vremenu kada obroci izvan kuće (između 
ostalog i u restoranima) čine trećinu dnevnog unosa 
hrane, odnosno kalorija (CSPI, 1997). Prema zakonu koji 
reguliše ovu oblast ugostiteljstva, restorani u Americi 
nisu dužni da prikažu nutritivne vrednosti u jelovniku, 
ali su dužni da ih pismeno ili usmeno pruže gostu na 
njegov zahtev. Kada je reč o trendovima u ishrani, mora 
se obratiti posebna pažnja na nekoliko aspekata obroka:

•	 Koliko često konzumiramo hranu tokom dana i 
koliko dugo traje obrok,

•	 Kakav je sastav hrane (odnos namirnica biljnog i 
životinjskog porekla),

•	 Kakva je energetska vrednost,
•	 Kako je hrana pripremljena (metodi termičke 

obrade i sl.),
•	 Kada je pripremljena i da li je zdravstveno 

bezbedna (da li sadrži potencijalne alergene, 
aditive, ostatke pesticida i sl.) i

•	 Poreklo namirnica (lokalna sredina, inostranstvo, 
organska proizvodnja, genetski modifikovani 
organizmi).

Značaj navedenog potvrđuje i podatak da se u 
Americi izdvaja skoro 20% nacionalnog bruto dohotka 
za zdravstvenu negu a da broj obolelih od gojaznosti, 
dijabetesa i hroničnih bolesti nikada nije bio veći 
(Robbins, 2012). Nacionalna asocijacija restorana iz 
Sjedinjenih Američkih država je u jesen 2013. godine 
objavila listu trendova za 2014. godinu, kada je u pitanju 
ishrana, odnosno sektor restoraterstva. Trendovi su 
uspostavljeni prema istraživanju koje je sprovedeno 
među 1300 profesionalnih kuvara. Vodećih deset 
trednova su (NRA, 2013):

1.	 Meso i morski plodovi lokalnog porekla,

2.	 Namirnice proizvedene u lokalnoj sredini,

3.	 Održivost lokalne sredine kao kulinarska tema,

4.	 Obroci koji doprinose zdravlju dece,

5.	 Jela bez glutena,

6.	 „Hiper“ lokalne namirnice (npr. iz bašte 
restorana),

7.	 Dečja ishrana,

8.	 Testenine bez pšeničnog brašna,

9.	 Održivi morski plodovi (životinje koje su 
uzgajane na farmama ili ulovljene u divljini tako 
da se time ne narušava održivost populacije ili 
ravnoteža okeana),

10.	 Brendirani proizvodi (npr. proizvod neke farme 
i sl.).

Opravdanost trendova se vidi u praktičnim 
primerima u kojima se sprovodi program manje upotrebe 
prženog krompira (pomfrit) u dečjoj ishrani, a umesto 
toga se kao prilog jelu služe kriške jabuke i jogurt. Ovaj 
program se sprovodi u nekoliko vodećih međunarodnih 
lanaca brze hrane (McDonald’s, Arby’s, Popeyes, Jack 
in the Box i drugi). Orijentisanost ka specifičnoj ponudi 
i brizi o najmlađim potrošačima, primetna je u ponudi 
sličnih ugostiteljskih objekata gde se akcenat stavlja na 
brokoli kuvan na pari, organsko mleko i pice bez glutena. 

Konzumiranje hrane izvan kuće je odavno postala 
svakodnevna aktivnost. Kako se nekada i dva obroka 
dnevno konzumiraju u ugostiteljskim objektima, ili se 
kupuju u trgovinskim radnjama, a konzumiraju na radnom 
mestu ili u hodu (marketi, picerije, pekare i sl.), dodatna 
pažnja se treba posvetiti sastavu i kvalitetu hrane koja 
se konzumira. Učestalost konzumiranja hrane izvan kuće 
potvrđena je i u istraživanju Driskela i saradnika (Driskell, 
Kim & Goebel, 2005), gde je ustanovljeno da studenti 
konzumiraju glavni obrok izvan kuće šest do osam puta 
nedeljno. Značajniji podatak govori da većina studenata 
ne unosi potrebne dnevne količine svih nutritivnih 
elemenata (Dinger & Waigandt, 1997), već da je povećan 
unos hrane koja sadrži više masnoća u odnosu na voće i 
povrće (CDC, 1997). Takođe, potrebno je osvrnuti se i na 
navike potrošača budući da je gojaznost postala problem 
globalnog karaktera. Kako se i đaci i studenti često 
hrane izvan kuće, neophodno je dodatno obrazovanje iz 
oblasti pravilne ishrane u ranijim fazama života. Ono na 
čemu bi se moralo više insistirati, jeste prikaz nutritivnih 
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i energetskih vrednosti jela, odnosno proizvoda u 
ugostiteljskim trgovinskim objektima. Zanimljiv je 
podatak do kog se došlo u istraživanju NPD grupe (The 
NPD Group) koji pokazuje porast udela stanovništva 
starije životne dobi kao korisnika restoraterskih usluga 
u odnosu na prethodne godine. Praktično, sada je 
izjednačen udeo starije i mlađe populacije iako je većina 
marketinških aktivnosti i dalje usmerena ka mlađoj 
populaciji. U studiji se, između ostalog, navodi da su 
potrošači iz starijih starosnih grupa dominantni gosti 
restorana kada je reč o jutarnjim ili večernjim posetama 
(Kelso, 2013).

Imajući u vidu trendove u ishrani, svakako treba 
naglasiti izvesne razlike u odnosu na polnu strukturu. 
Razumljivo je da muškarci imaju potrebu za većim 
unosom hrane od žena, ali kada je reč o odabiru hrane 
u restoranima ili marketima žene se mnogo više vode 
brigom o telesnoj masi. Naime, studija koja je obuhvatila 
131 mlađu ženu ili devojku dovela je do zaključka da 
više od 54% ispitanica nije zadovoljno svojom telesnom 
masom i da sa smanjenim unosom masnoća pokušavaju 
da oslabe (Koszewski &  Kuo, 1996). Ovo može biti 
jedan od razloga zbog kojeg žene češće poručuju manje 
porcije u restoranima (Driskell, Meckna & Scales, 2006). 
U okviru iste studije, kada je reč o poručivanju manjih 
porcija, i muškarci i žene navode da je briga o telesnoj 
masi ali i o zdravstvenom stanju uopšte jedan od glavnih 
razloga zbog kojeg to čine. Oni koji se nisu vodili ovom 
brigom i koji su poručivali veće porcije, uglavnom su kao 
razloge za takav postupak navodili glad i dobar odnos 
cene i kvaliteta, odnosno dobijene vrednosti. Naznačena 
nutritivna vrednost je još jedan faktor koji utiče u većoj 
meri na žene kada je u pitanju odabir jela u restoranima 
(Driskell et al., 2006). Brojne studije su pokazale da 
prikazane nutritivne vrednosti mogu imati uticaja na 
ponašanje potrošača (Fitzgerald, Kannan, Sheldon & 
Eagle, 2004; Gill & Wijk, 2004; Yamamoto, Yamamoto, 
Yamamoto & Yamamoto, 2005) kada je reč o odabiru 
namirnica ili poručivanju jela u ugostiteljskim objektima. 
Ovo može biti jedan od razloga zbog kojeg je nutritivna 
vrednost veoma retko prisutna u jelovnicima, odnosno 
bojazan vlasnika restorana da bi ove informacije mogle 
umanjiti promet pa samim tim i prihod, odnosno da ne 
bi doprinele poboljšanju poslovanja. 

Postojeća istraživanja o efikasnosti prikazivanja 
nutritivnih vrednosti u jelovniku dala su različite 
smernice. Pojedina istraživanja su pokazala da nema 
uticaja ili da postoji u veoma maloj meri (Downs, 
Loewenstein & Wisdom, 2009; Elbel, Kersh, Brescoll & 
Dixon, 2009; Finkelstein, Strombotne, Chan & Krieger, 
2011; Harnack et al., 2008; Tandon et al., 2011; 
Vadiveloo, Dixon & Elbel, 2011), neka da prisustvo 
ovakvih informacija umereno utiče na poručivanje jela 
sa nižom energetskom vrednošću (Bassett et al., 2008; 
Bollinger, Leslie & Sorensen, 2011; Burton, Creyer, Kees & 
Huggins, 2006; Chu, Frongillo, Jones & Kaye, 2009; Pulos 
& Leng, 2010; Tandon, Wright, Zhou, Rogers & Christakis, 
2010). Takođe, način na koji se nutritivne vrednosti 
prikazuju ima uticaj na odabir jela. Ukoliko se energetska 
vrednost predstavi kao ekvivalent vežbi koje je potrebno 
uraditi za njihovu potrošnju, ima znatno više uticaja na 
odabir nego kada se predstavi samo energetska vrednost 
(Bleich, Herring, Flagg & Gary-Webb, 2011). Ono što od 
informacija nedostaje, a moglo bi se naći u jelovniku, 
pored nutritivnih vrednosti jeste preporučen dnevni unos. 
Zanimljivo je da se pokazalo važnim za odabir, navođenje 
jela u jelovniku prema energetskoj vrednosti - od jela sa 
najnižim do jela sa najvišim energetskim vrednostima. 
Takođe, označavanje jela u jelovniku crvenom i zelenom 
bojom doprinosi percepciji potrošača o restoranu sa 
zdravstveno poželjnijom hranom (healthy food) (Liu, 
Roberto, Liu & Brownell, 2012). Iako je prihvatljiva za 
ishranu, ovakva „zdrava hrana“ je često percipirana od 
strane potrošača kao hrana nesvojstvenog, lošijeg ukusa 
(Raghunathan, Naylor & Hoyer, 2006).

Pored informacija iz jelovnika koje se odnose na 
količinu (gramažu), cenu, poreklo i/ili vrstu namirnica, 
restorani sve više, pored pomenutih informacija, navode 
i način pripreme jela (prženje, kuvanje na pari, grilovanje 
i sl.) kako bi potrošači stekli predstavu o vremenu 
potrebnom za pripremu i načinu posluženja. Na osnovu 
ovih informacija, potrošač može da stekne precizniju 
sliku o jelu pre nego što donese odluku šte će konzumirati 
(Drydale & Galipue, 2008).

Potrošači očekuju od restoratera da prikažu 
nutritivne vrednosti u jelovniku (Thomas & Mills, 2006). 
Ovaj trend je u svakodnevnom porastu uzimajući u obzir 
način života i ishranu ljudi u modernom društvu s jedne 
strane i konstantnog skretanja pažnje na važnost pravilne 
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ishrane s druge strane. U prilog ovome idu i rezultati 
istraživanja koji pokazuju da prikaz nutritivne vrednosti 
predstavlja pomoć potrošaču u odabiru zdravstveno 
poželjnije hrane za koju su spremni i više da plate (Hwang 
& Lorenzen, 2008). 

Metodološka osnova

Istraživanje je obavljeno u julu 2014. godine među 
ispitanicima iz Novog Sada koji su bar jednom posetili 
neki od klasičnih restorana. Upitnici su dostavljani lično 
ili putem elektronske pošte, a ukupno je prikupljeno 82 
validna upitnika. Uzorak je obuhvatio 41 ispitanika muškog 

i 41 ispitanika ženskog pola koji pripadaju starosnoj grupi 
od 20 do 40 godina. Za potrebe istraživanja korišćen je 
upitnik koji je izradila grupa autora (Din et al., 2012). 
Upitnik obuhvata 15 pitanja na koja se odgovaralo putem 
petostepene Likertove skale (1 – uopšte se ne slažem, 2 
– delimično se ne slažem, 3 – neodređeno, 4 – delimično 
se slažem, 5 – u potpunosti se slažem).

Rezultati rada i diskusija

U Tabeli 1. predstavljena su pitanja na koja su 
ispitanici odgovarali, kao i srednje vrednosti i standardna 
devijacija za svako pitanje.

Tabela 1. Srednje vrednosti percepcije ispitanika o nutritivnim vrednostima u jelovnicima

Pitanja M St. dev.

Prikazivanje nutritivnih vrednosti u jelovniku je važno za mene 1,8780 1,23118

Verujem da mi nutritivne vrednosti pomažu da odredim potreban unos hrane tokom obroka u restoranu 1,8415 1,24196

Pretražujem jelovnik u restoranu da bih našao nutritivne vrednosti 1,2561 0,51666

Obraćam pažnju na nutritivne vrednosti prilikom odabira jela u restoranu 1,5122 0,87832

Ne interesuje me da li restoran prikazuje nutritivne vrednosti ili ne 4,5976 0,73467

Poprilično sam upoznat sa nutritivnim vrednostima 1,8780 1,26091

Osećam se sposobno da razumem nutritivne vrednosti u jelovniku 2,8415 1,26168

Sa pouzdanošću koristim nutritivne vrednosti 1,9512 1,29484

Uvek ću tražiti nutritivne vrednosti ponuđenih jela u restoranu u budućnosti 1,5122 0,87832

Voleo bih da vidim dodatne nutritivne vrednosti ponuđenih jela u restoranu u budućnosti 1,7683 1,10329

Ne bih poručio jelo u budućnosti ukoliko ne postoje detaljne nutritivne vrednosti 1,2195 0,49571

Restoran treba da prikaže nutritivne vrednosti u jelovniku precizno 2,1707 1,52190

Verujem da nutritivne vrednosti ne bi trebale dovoditi do zabune 3,8537 0,70487

Nutritivne vrednosti izražene u procentima bi trebale biti dovoljne za prikaz pojedinih elemenata u jelu 2,2073 1,45499

Verujem da je veoma skupo za restoran da prikaže nutritivne vrednosti u jelovniku 4,0732 1,02777

Izvor: izradio autor na osnovu obrade podataka u programskom paketu SPSS 17.0.

Na osnovu prikazanih rezultata u Tabeli 1. može 
se konstatovati da ispitanicima nije važno prikazivanje 
nutritivnih vrednosti u jelovniku (M=1,8780), kao i da ne 
veruju da im informacije ove vrste mogu biti od pomoći 
pri odabiru jela u resotranu (M=1,8415). Ovi rezultati 
su u suprotnosti sa rezultatima do kojih se došlo tokom 
istraživanja u Maleziji. Naime, ispitanici u Maleziji daju 

znatno veće ocene ovim pitanjima (Din, Zhari & Shariff, 
2012). Pitanja koja su dobila najniže ocene su „Ne bih 
poručio jelo u budućnosti ukoliko ne postoje detaljne 
nutritivne vrednosti“ (M=1,2195) i „Pretražujem 
jelovnik u restoranu da bih našao nutritivne vrednosti“ 
(M=1,2561). Ocene koje su dali ispitanici ovim pitanjima 
jasno ukazuju na to da ne pretražuju jelovnik kako bi 
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našli nutritivne vrednosti jela, odnosno da odsustvo 
ovih informacija nema uticaja na poručivanje i odabir 
jela. Iako prikazivanje nutritivnih vrednosti u jelovniku 
predstavlja pomoć potrošaču pri odabiru jela, posebno 
kada je reč o odabiru zdravstveno poželjnije hrane 
(Hwang & Lorenzen, 2008), dokazano je da to nije slučaj 
među ispitanicima obuhvaćenim uzorkom. 

Iako potrošači očekuju prikaz nutritivne vrednosti 
jela u jelovniku (Thomas & Mills, 2006) a ovaj trend 
je u svakodnevnom porastu, uvidom u jelovnike 40 
ugostiteljskih objekata sa teritorije Novog Sada može 
se zaključiti da nijedan jelovnik ne sadrži nutritivne 
vrednosti jela i pića. Razlog ovoj pojavi može se tražiti 
u bojazni ugostitelja da bi prikazivanje ovih informacija 
moglo negativno da se odraze na poslovanje (poručivanje 
pola porcije, neporučivanje poslastica i sl.) s jedne, i 
nepostojanje razvijene svesti o pravilnoj ishrani među 
potrošačima s druge strane.  U prilog ovoj konstataciji 
ide i veoma visoka ocena za pitanje „Ne interesuje 
me da li restoran prikazuje nutritivne vrednosti ili ne“ 
(M=4,5976).

Obzirom da potrošači nisu upoznati sa nutritivnim 
vrednostima (M=1,8780) i da ih ne koriste sa velikom 
pouzdanošću (M=1,9512), potrebno je izvršiti edukaciju 
potrošača. Ne treba zaboraviti da nepravilna ishrana 
predstavlja osnov za pojavu i razvoj mnogih bolesti.  S 
tim u vezi, pogrešna je percepcija potrošača o potrebnim 
materijalnim ulaganjima restoratera da bi se nutritivne 
vrednosti našle u jelovniku. Većina ispitanika smatra 
da je skupo za restoran da prikaže nutritivne vrednosti 
u jelovniku (M=4,0732). Međutim, obzirom da postoje 
programi koji na osnovu predviđenih normativa jela 
automatski izračunavaju ove vrednosti, ova procedura za 
restorane nije ni skupa ni komplikovana.

U pojedinim istraživanjima je potvrđeno da 
nutritivna vrednost više utiče na žene, kada je reč o 
odabiru jela ili veličini porcije (Driskell, Kim & Goebel, 
2006). Iz ovog razloga primenjen je t-test kako bi se 
ustanovilo da li postoje statistički značajne razlike 
među ispitanicima muškog i ženskog pola obuhvaćenim 
uzorkom. Na osnovu rezultata t-testa, konstatovano je da 
ne postoje statistički značajne razlike u ocenama koje su 
davali muškarci i žene. Drugim rečima, prethodno izneti 
zaključci se odnose na ispitanike oba pola.

Kvalitet je ključni faktor percepcije vrednosti 
(npr. pružene usluge), ali kako je reč o restoraterskim 
uslugama, kvalitet se sastoji od bazičnog kvaliteta (šta 
je dostavljeno – npr. jelo ili piće) i relativnog kvaliteta 
(kako je dostavljeno – ljudski faktor) sa različitim nivoima 
i materijalnih nematerijalnih elemenata (McDougall & 
Levesque, 2000). Zdravstvena bezbednost hrane svakako 
je jedan od najvažnijih faktora u percepciji kvaliteta od 
strane potrošača i nesumljivo utiče na kvalitet proizvoda, 
ali i usluge. Neki autori smatraju da je sam ukus jela 
značajniji u odnosu na zdravstvenu bezbednost hrane 
kada je reč o percepciji, naglašavajući slabiju popularnost 
zdravijih obroka (Licata, 2009). Do sličnih zaključaka se 
došlo i u studiji Kima i saradnika (Kim et al., 2013), gde je 
pokazano da percipirana bezbednost hrane, kao i njena 
nutritivna vrednost imaju značajan direktan uticaj na 
zadovoljstvo gostiju restorana, iako nešto veći značaj ima 
vrednost. 

Osim dobre proizvođačke i higijenske prakse, 
poznavanje higijenskih i sanitarnih procedura i mera, 
od strane radnika koji dolaze u kontakt sa hranom 
tokom procesa pripreme, u velikoj meri utiče na kvalitet 
finalog proizvoda (Popov-Raljić & Blešić, 2012). Pod 
kvalitetom bi u ovom smislu moglo da se podrazumeva 
zdravstvena bezbednost hrane ali i odsustvo alergena. 
Prema sprovedenom istraživanju grupe španskih 
autora (Soriano, Rico, Molto & Manes, 2002), rezultati 
implementacije HACCP sistema u univerzitetskom 
restoranu pokazali su značajno smanjenje prisutnosti 
mikroorganizama, odnosno povećanje zdravstvene 
bezbednosti hrane. Ipak, prema istraživanjima, znanja iz 
ove oblasti koje učesnici u proizvodnji hrane imaju, nisu 
na zadovoljavajućem nivou (Ansari-Lari, Soodbakhsh & 
Lakzadeh, 2010; Jevšnik et al., 2008; Jevšnik, Hlebec & 
Rasporr, 2009; Nunes et al., 2010; Omemu & Aderoju, 
2008; Tokuc, Ekuklu, Berberoğlu, Bilge, & Dedeler, 2009; 
Veiros, Proença, Santos, Kent-Smith & Rocha, 2009; 
Walker, Pritchard & Forsythe, 2003). Kvalifikacija radnika 
direktno utiče na smanjenje učestalosti alergoloških 
reakcija izazvanih hranom a prema istraživanju Ajale i 
saradnika (Ajala et al., 2010) u ugostiteljskim objektima 
često ne postoje interni propisi koji se odnose na 
prevenciju pojave alergena u hrani. 

Pored prikaza nutritivnih vrednosti u jelovnicima 
restorana se veoma retko sreću dodatne informacije 
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koje bi ukazale na prisustvo namirnica sa potencijalnim 
alergogenim svojstvima u jelu (jezgrasto voće, gluten 
i sl.). Jedan od dodatnih načina prevencije pojave 
negativnih uticaja hrane na zdravlje potrošača jeste 
konzumiranje organski proizvedene hrane. U procesu 
proizvodnje namirnica biljnog i životinjskog porekla ne bi 
smeli da se koriste pesticidi, hormoni rasta, antibiotici i 
druga sredstva koja bi se kasnije mogla naći i u finalnom 
proizvodu. Iz ovog razloga, konzumiranjem organske 
hrane potrošači bi trebalo da budu manje izloženi 
alergijskim reakcijama, trovanjima i drugim zdravstvenim 
problemima. Pojedina istraživanja su dokazala da je 
hrana proizvedena organskim načinom proizvodnje, 
nutritivno kvalitetnija i da sadrži više antioksidanasa 
u odnosu na hranu koja nije proizvedena na ovaj način 
(Paddock, 2007). Pored kvalitetnog i zdravstveno 
bezbednog proizvoda, ovim  načinom proizvodnje 
se doprinosi i očuvanju životne sredine (zabranjena 
upotreba veštačkih đubriva, pesticida i sl.). Imajući u 
vidu efekte organske hrane na zdravlje ljudi, pozitivne 
reakcije potrošača i globalne trendove u ishrani, sve više 
je restorana u svetu koji u okviru svoje ponude imaju 
bar neko jelo ili piće koje je proizvedeno od namirnica 
organskog porekla. Drugi ugostiteljski objekti su otišli 
korak dalje pa celokupnu ponudu baziraju na organskoj 
hrani. Organska hrana predstavlja jedan od tri vodeća 
trenda kad je reč o jelovnicima i menijima u restoranima 
(Stensson, 2006). Prema istraživanju koje je sprovedeno 
u Americi, zastupljenost organske hrane u jelovnicima je 
veća u luksuznim restoranima (69%) nego u restoranima 
srednje kategorije (33%). Razlog ovome nalazi se u želji da 
se dostigne superiorni kvalitet (29%) i u samoj potražnji 
od strane potrošača (27%) (Perlik, 2005). Prema drugom 
istraživanju koje se bavilo razlozima iz kojih restorani 
služe organsku hranu, Pulston i saradnici (Poulston, Yau 
& Yiu, 2011) navode dva osnovna razloga: 1) profit i 2) 
briga o zdravlju i okruženju.

Kada je reč o motivima potrošača zbog kojih se 
opredeljuju za ovakvu vrstu hrane u restoranima, 
najdominantniji su: očekivane pogodnosti za zdravstveno 
stanje, atraktivna i moderna hrana, potraga za ukusnijom 
hranom (Roitner-Schobesberger, Darnhofer, Somsook & 
Vogl, 2008).

Moderno društvo je u domen ishrane unelo nove 
trendove koji su svoje mesto našli u ugostiteljskom 

sektoru. Ishrana prema krvnim grupama još je jedan 
od načina brige o zdravlju i unosu odabranih namirnica 
odnosno hrane. Restorani koji takođe postaju sve 
popularniji jesu oni u kojima se služe jela od presnih 
namirnica (raw food). Velika većina namirnica od 
kojih se pripremaju jela je biljnog porekla mada se ne 
isključuju ni namirnice životinjskog porekla. Insistiranje 
na presnim (sirovim), termički neobrađenim (ili 
minimalno obrađenim) namirnicama za osnov ima brigu 
o zdravlju potrošača. Ovakav način ishrane popularniji 
je među veganima i vegetarijancima dok među ostalim 
potošačima često izaziva dozu odbojnosti. 

Zaključak

Tempo života se stalno menja a sa njim i navike i 
potrebe ljudi. Restoraterska industrija je neminovno 
primorana da prati sve relevantne promene ali i da ih 
anticipira. Pokazano je da se ljudi sve češće hrane van 
kuće bilo da je reč o studentskim kantinama, restoranima 
brze ishrane ili luksuznim ugostiteljskim objektima pa 
nije iznenađujuć podatak o konstantnom povećanju 
broja ugostiteljskih objekata, od čega je najviše onih 
koji posluju po principu brze ishrane i restorana u okviru 
korporativnih lanaca. Ovi podaci pokazuju da je tržište 
veliko i veoma heterogeno. Kako bi opstali na tržištu, 
restorani su prinuđeni da se diferenciraju od konkurencije 
i da ponude jedinstvenu uslugu. Ono što im je svima 
zajedničko u različitim tržišnim pristupima jeste pružanje 
kvalitetne usluge i zadovoljstvo potrošača od kojeg žele 
da naprave lojalnog gosta i marketinškog saveznika. 

Rezultati istraživanja pokazuju da svest potrošača o 
pravilnoj ishrani još uvek nije dovoljno razvijena. Većina 
ispitanika ne pridaje značaj prikazivanju nutritivnih 
vrednosti u jelovniku, niti ove informacije doživljava 
kao faktor koji utiče na odabir jela u restoranu. Takođe, 
ispitanici nisu upoznati, u dovoljnoj meri, sa nutritivnim 
vrednostima i ne mogu ih sa pouzdanošću koristiti za 
određivanje potrebne količine i vrste hrane tokom obroka. 
Drugim rečima, potrošači ne znaju koliko je potrebno 
uneti u organizam pojedinih nutritivnih elemenata 
(proteini, ugljeni hidrati, lipidi i dr.) pa samim tim i ne 
obraćaju pažnju prilikom odabira i konzumiranja hrane. 
Ove količine i njihov odnos su svakako uslovljeni polom, 
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uzrastom, stepenom fizičke aktivnosti, zdravstvenim 
stanjem i drugim faktorima pa je iz tog razloga potrebno 
pratiti njihov dnevni unos kroz hranu. Iznenađujuć je 
podatak da postoji podjednaka nezainteresovanost i 
neupućenost oba pola po pitanju prikaza nutritivnih 
vrednosti u jelovnicima, obzirom na to da pripadnice 
ženskog pola poklanjaju više pažnje održavanju željene 
telesne mase. Upravo su ove informacije od velikog 
značaja za očuvanje i poboljšanje zdravstvenog stanja, 
kao i regulisanja telesne mase, pa se može konstatovati 
da neupućenost potrošača dalje implicira nepravilnu 
ishranu koja može biti uzročnik mnogih bolesti.

Proizvođači hrane koja se prodaje u originalnoj 
ambalaži u obavezi su da prikažu sastav proizvoda i 
nutritivne informacije, međutim to nije slučaj prilikom 
proizvodnje hrane u ugostiteljskim objektima. Ukoliko bi 
se zakonski uredila ova oblast, doprinelo bi se pravilnijoj 
ishrani stanovništva, pod uslovom da se istovremeno vrši 
edukacija potrošača. S tim u vezi, edukacija bi se trebala 
sprovoditi među mlađom populacijom (u školama) kako 
bi se na vreme ukazalo na značaj pravilne ishrane i kako 
bi mladi stekli pravilne navike. Takođe, prikazivanje 
nutritivnih ali i drugih informacija (potencijalni alergeni, 
organski proizvod, lokalni proizvod, predlog kombinacije 
hrane i pića i dr.) u jelovniku, nesumnjivo bi doprineli 
povećanju kvaliteta restoraterskih usluga i zadovoljstvu 
potrošača. Iako se stavovi po pitanju prikaza nutritivnih 
vrednosti razlikuju, menadžeri ugostiteljskih objekata na 
ovaj način mogu diferencirati svoju ponudu na tržištu i 
upravo na taj način ostvariti bolji plasman svojih usluga.

Prikazani rezultati istraživanja i trendovi u oblasti 
ishrane u restoranima mogu poslužiti restoraterima 
kao osnov za unapređenje kvaliteta usluge i poslovnih 
aktivnosti, ali i naučnim radnicima za dalja istraživanja 
koja bi se bazirala na većem uzorku i koja bi obuhvatila 
kompleksniju analizu rezultata prema socio-
demografskim karakteristikama ispitanika.
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