VECU DEPARTMANA ZA POSLEDIPLOMSKE STUDIJE I MEDUNARODNJU
SARADNJU UNIVERZITETA SINGIDUNUM, BEOGRAD

Na osnovu odluke Veca Departmana za poslediplomske studije Univerziteta Singidunum iz
Beograda broj 4- 223/2015 od 09.07.2015., odredeni smo u Komisiju za ocenu doktorske
disertacije kandidata Obren Drljevi¢a, magistar pod naslovom ,,Upravljanje restoranskim
poslovanjem u savremenim trziSnim uslovima * o ¢emu podnosimo sledeci
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1. Osnovni podaci o kandidatu

Kandidat Obren Drljevi¢ roden je 1957. godine u mestu Ravni u Crnoj Gori. Srednju
ugostiteljsku kolu ,.Sergej Stani¢** u Podgorici zavrsio je 1975. Godine. Skolovanje nastavlja
na ViSoj ugostiteljskoj Skoli u Beogradu. Nakon 3kolovanja, specijalizaciju zavriava u
Francuskoj, a od 1978. do 1985. karijeru zapocinje kao instruktor prakti¢ne nastave 2000.
godine diplomirao na Univerzitetu u Novom Sadu, Prirodno-matemati¢ki fakultet, Departman
za geografiju, turizam i hotelijerstvo. 2005. godine zavrSio specijalisti¢ke studije na
Univerzitetu Singidunum na Fakultetu za turisticki i hotelijerski menadZment, a 2007.
magistarske studije na istom Univerzitetu na temu Gastronomska ponuda kao determinanta
razvoja akva parka.

AngaZovan je na mestu predavaca na Visoj ugostiteljskoj Skoli Sergerj Stani¢™ u Podgorici na
predmetima Menadzment hrane i pi¢a, Planiranje menija i Primenjeni gastronomski
menadZzment i vlasnik je firme Event Planner koja se bavi konsultantskim uslugama u
ugostiteljstvu i organizacijom korporativnih dogadaja.

Predsednik grupacije restorana u Privrednoj komori Beograda, ¢lan nadzornog odbora
Kulinarske federacije Srbije, ¢lan upravnog odbora Udruzenja hotelijera i restoratera HORES.
2010. predsednik skupstine udruZenja hotelijera i restoratera HORES. Clan skupstine
Turisticke nacionalne razvojne korporacije republike Srbije, potpredsednik Tekvondo
asocijacije Srbije. tehnicki ekspert za hotele i restorane kod sertifikacionog tela TMS CEE

Beograd.
Tokom karijere Od 1995. do 2015..radi kao direktor ugostiteljskog preduzeéa ,.Jezero* na Adi
ciganliji.
Predava¢ na Visokoj hotelijerskoj skoli na predmetu Planiranje menija i Poslasti¢arstvo i

pekarstvo I 1 I1.




Od 1985. do 1987. radi kao koordinator za ugostiteljstvo u PKB Turistu. Godine 1983.
odgovoran za ishranu na Sestoj konferenciji UNCTAD, najznacajnijem politickom dogadaju u
to vreme u bivioj Jugoslaviji sa 3000 ucesnika. Tokom 1987. pomocnik direktora OUR
Obrenovac koji u svom sastavu ima hotel .Obrenovac* i 30 restorana i bifea. Godine 1988.

radi na renoviranju i otvaranju restorana ..Atina* na Terazijama kao upravnik.

Godine 1989. zaduzen za organizaciju ishrane na 9. Samitu nesvrstanih, u Sava Centru koji je

okupio predsednike. premijere i ministre 96 drzava sa odliénim ocenama.

Od 1992. do 1995. godine vodio sektor ugostiteljstva i pekarsko-poslasticarske proizvode na

Adi Ciganliji u okviru PKB Beotursa koje je zaposljavalo 150 radnika.

U dosadasnjem struénom i istrazivackom radu kandidat ima vise objavljenih naué¢nih radova

iz kategorije M20 i M50, kao i uéedéa i izlaganja na nau¢nim skupovima, kategorija M30 .

Referentni nauéni radovi M20 i M50 kategorije:

I. Radenovi¢, M., Tripkovi¢ - Markovié. A.. Drljevi¢, 0., Coso, R., lzazovi
menadZmenta ljudskih resursa u hotelijerskoj industriji Crne Gore, TEME, Univerzitet
u Nisu, 2016. M24

2. Vuki¢ M., Drljevi¢ O., Senzorna svojstva kao komponenete gastro-proizvoda, ¢asopis
Hotellink br. 4, 2004, str. 155-171. M53

3. Drljevi¢ O., Znataj motivacije, morala i podsticaja zaposlenih na kvalitete
gastronomskih proizvoda, ¢asopis Hotellink br. 6, 2005. str. 234-243. M53

4. Drljevi¢ O., Standard receptura i njihov znacaj za kvalitet gastronomskog
proizvoda,Zasopis Hotellink br.15-16, 2010, str. 254-270.M53

5. Drljevi¢ O., Ragin B., Balkanska hrana kao regionalni brend, Hotelska kuc¢a, Zlatibor.
2013, str. 484-494 M53

6. Vuki¢ M., Drljevi¢ O., Pojam. definisanje i znacaj gastronomskih proizvoda, Hotellink
br. 23-24, 2014, str 1-15.M53

Kao koautor u¢estvovao je u pisanju dva udzbenika:

1. Dr Milorad Vukié, Sci Obren Drljevi¢, Gastronomski poizvodi, Visa hotelijerska
Skola, Beograd, 2006.
2. Dr Milorad Vuki¢ , Sci Obren Drljevié, Planiranje menija, Visoka hotelijerska $kola,
Beograd, 2011.
Doktorska disertacija kandidata Obrena DRljevi¢a -magistar uradena Jje na 231 strana od cega
Je: 214 strane kucanog teksta u okviru koga su prikazane 1 tabela, 12 primera, | grafikon i 11
slika, kao i 337 fusnota; 7 strana spisak literature sa 159 bibliografske jedinice, a 5 strana je
Prilog u kome je prikazan anketni upitnik, kao i 3 strane spiska restoranskih preduzeca gde je
obavljeno anketiranje i intervjuisanje. Od navedenih 159 izvora, 137 su knjige i monografije.

¢lanci i dokumenti i 22 izvora sa web-a.
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Doktorska disertacija kandidata Obrena Drljevica proSla je proveru softvera za
ustanovljavanje preklapanja/plagijarizma (iThenticate: Plagiarism Detection Software).
Ukupan procentualni iznos zapaZenih preklapanja iznosi 6% disertacije. Svaka jedinica
primarnih izvora, naznaCenih kao potencijalni izvor prilikom provere plagijarizma, iznosi
manje od 1% u ukupnom radu. Najveé¢i broj uoc¢enih preklapanja, odnosi se na reference
navedene u fusnotama koje je kandidat koristio prilikom navodenja izvora za prikazane
tvrdnje i citate u disertaciji. Preostali deo preklapanja odnosi se na periodi¢ne re¢i i izraze koji
su opste prihvaceni 1 koriste se u svakodnevnoj komunikaciji i akademskom pisanju u
razli¢itim oblastima pa se stoga ne mogu smatrati plagijarizmom kao i adekvatno navedene
preuzete delove iz drugih izvora literature, obeleZene navodnicima i fusnotama koje ukazuju
na originalni rad iz kog su delovi citirani. Deo disertacije koji se odnosi na istraZivanje i
analizu rezultata nema preklapanja koja se mogu smatrati plagijarizmom $to ukazuje na

originalnost samog istrazivanja.

2 Predmet i cilj doktorske disertacije
Predmet istrazivanja

Predmet istraZivanja u ovoj disertaciji je delovanje savremenih ekonomskih faktora i promena
u makro i mikro okruZenju. Radi toga, neophodno je da se istrazi polozaj restoranskih
preduze¢a Srbije u savremenim trziSnim uslovima. Te okolnosti zahtevaju novi pristup
upravljanju restoranskim preduzec¢ima, kao i novi pristup razvoju ugostiteljstva. Restoranska
preduzeca su deo ugostiteljske industrije i veoma bitan element turistiCkeponude.

Razvoj ugostiteljstva u Srbiji poslednjih godina podsti¢e na razmisljanje o budu¢im pravcima
razvoja i nacinima da se grana u celini podigne na jo§ visi nivo i dostignu rezultati
najrazvijenijih zemalja Evrope. Da bi se pratili savremeni trendovi, potrebno je definisati
pravce i strategiju razvoja preduzeca na novim polazistima. Restoraterstvo ¢e na taj nacin
postati i jaka osnova oza razvoj turisti¢ke privrede u celini.

Predmet ove disertacije jeste da predstavi najnovije trendove navedene u svetskoj literaturi i
zatim istrazi koliko su restorani u nasoj zemlji fleksibilni u pra¢enju tih trendova. U fokusu
istrazivanja je profitabilni usluzni program, ¢iji je integralni deo sistem kontinuiranog
poboljsanja kvaliteta.

Cilj istrazivanja

Cilj istrazivanja je da se obrade sve kriti¢ne oblasti upravljanja restoranom i daju preporuke
za uspesno rukovodenje. U tom smislu cilj se sagledavanje postojeCeg stanja u poslovanju

restoranskih preduzec¢a u nasoj zemlji,a parametri su uzet iz savbremene literatura iz ove
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oblasti. Cilj je i analiza menadZmenta u restoranskom preduze¢ima: upravljanje ljudskim
resursima je od presudnog znacaja za uspeh restorana, imajuéi u vidu neodvojivost
proizvodnje i potro3nje u procesu pruzanja usluga; upravljanje proizvodom — planiranje
menija i prilagodavanje menija izmenjenim zahtevima trZista: upravljanje finansijama — prag
rentabilnosti kao prelomna tacka, standardni recept, Kartice troskova, formiranje cena i meni
inZenjering; upravljanje kvalitetom usluge i propustima u usluzi, kritiénim faktorima za
satisfakciju gostiju i analizu zadovoljstva. Istrazivanjem ¢e se do¢i do informacija kako na
trziSe plasirati proizvod najboljeg kvalieta. Glavni cilj istraZivanja je da se da odgovor na
pitanje kako povecati konkurentnost restoranskog preduzeca. Cilj je da se postigne
permanentno podizanje kvalieta i razvoj restoranske ponude na nivo po kome mozemo biti

prepoznatljivi u svetu.
Hipoteticki okvir istrazivanja
U istraZivanju se poslo od sledeéih hipoteza:

H.1. Poslovanje restorana u Srbiji uskladeno je sa savremenim trendovima u
restoratersstvu navedenim u svetskoj literaturi

H.2. Uspesna politika u restoraterstvu mora da inicira stalne promene koje
predstavljaju strategiju razvoja proizvoda na trzistu — klju¢ uspeha je fleksibilnost;

H.3. Uspesan restoranski menadZment zahteva profesionalizaciju. Zasniva na
efikasnoj koordinaciji svih zaposlenih, koji zajedno daju kvalitet restoranskih proizvoda i
usluga posetiocima u restoranima Srbije.

Dokazivanje hipoteza zasniva se na sledeéim teorijskim i prakti¢nim saznanjima:

I. Restoran je glavna osnova istraZivanja;

2. Restorani posluju u okviru makro i mikro okruZenja pa tako na poslovanje
restorana uticu svi faktori i promene koe se deavaju u ova dva okruZenja:

3. Zarestoranska preduzeca efikasno upravljanje od kriticnog znacaja;

4. Opsti trend svetskog trzista fokusiran je na preferencije gostiju, koje se stalno
menjaju;

5. Inovacija proizvoda i fleksibilnost u skladu je sa izmenjenim preferencijama i
navikama gostiju preduslov za opstanak na trZistu

6. Sve navedene faktore i uslove otezava i ¢injeca da je konkurencija na trZistu sve
izrazenija

7. U ugostiteljskoj industriji desavaju se krupne promene, velika preduzeca se gase a
fleksibilnost zahteva mala preduzeéa koja se lako prilagodavaju novim zahtevima.

3 Metode istrazivanja
U istrazivanju su kori§¢ene: osnovne, opitenau¢ne i metode i tehnike prikupljanja podataka.

Od osnovnih metoda primenjene su analiticke i sinteticke metode. Od opste nau¢nih metoda:
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hipoteticko-deduktivna metoda, komparativna, statisticka i metoda modelovanja. Od metoda i
tehnika prikupljanja podataka primenjene su: anketa, intervju, statisticke metode i analiza

sadrZaja izvora primarne i sekundarne grade.

Ovo istrazivanje podrazumevalo je kako pregled najnovije svetske struéne literature —“desk”
istraZivanja, tako i proveru stvarnog stanja na terenu, u restoranima Sirom Srbije, odnosno
primarna istrazivanja. Koris¢eni su razli¢iti metodi funkcionalne analize da bi se doslo do
utvrdivanja veza i odnosa izmedu analiziranih pojava, metod komparativne analize, kako bi se
uocile sli¢nosti i razlike u dejstvu faktora koji su bili predmet analize, kauzalna analiza, metod
klasifikacije, sinteza i metod uzorka.

U radu se poslo od opstih metodoloskih pretpostavki, koris¢eno je dijalekticko poimanje
saznanja uistrazivanju problema, zasnovano na sintezi razli¢itih metodoloskih postupaka.
Primenjen je metod indukcije kao poetni proces u saznavanju nekih opstih zakonitosti u radu
restorana i metod dedukcije da bi se iz opstih zakonitosti doslo do posebnih saznanja. Rezultat
ovakvog istraZivanja je konkretizacija teorijskih saznanja na polazistima specifi¢nih obeleZja,
znacajnih za upravljanje poslovanjem restorana u savremenim uslovima. Nakon obrade
informacija prikupljenih na temelju anketa, intervju a i snimanja na terenu, primenjen je
logicki —ianaliticki postupak analize i sinteze, apstrakcije i generalizacije.da bi se doslo do
odredenih uobicajenih osobinaelemenatasignifikantnihzaposlovanje restorana.

Klasifikovani su svi elementi do kojih se doslo istrazivanjem, da bi se ukazalo na bitne veze i
odnose, a metodom generalizacije na osnovu indukcije se dolazi do opstih saznanja o kretanju
razvoja posmatrane pojave na osnovu posebnih i pojedinalnih, o Zeljenim ciljevima i
pravcima poslovanja restoranskih preduzeca. Iskustvena metoda bila je podloga za
prognoziranje buducih pravaca razvoja poslovanja.

U radu je kori¢ena dostupna teorijska i stru¢na literatura za analiziranje najznacajnijih
ckonomskih aspekta restoranskih preduzec¢a u svetu i kod nas.IstraZivanje za potrebe ove
disertacije je sprovedeno na uzorku od osamdeset Cetiri reprezentativna restoranska preduzeéa
u Srbiji. Direktnim intervjuom anketirani su menadZeri i vlasnici restorana u periodu od
oktobra 2013. do jula 2014. godine.U obradi podataka koris¢en je program SPSS 19, za
analizu podataka koris¢ena je deskriptivna statistika, a za testiranje hipoteza srednja vrednost,
modus, medijana, standardna devijacija, Pearsonov test korelacije, Hi kvadrat test, analiza

varijanse (ANOVA).

5. Kratak opis sadrzaja doktorske disertacije

Uz uvodna i zakljuna razmatranja disertacija obuhvata tri medusobno povezana dela. U
uvodu su formulisani predmeti cilj istrazivanja, postavljene hipoteze, navedene su nauéne
metode koje ¢e se koristiti u radu. Teorijski deo sadrzi pregled aktuelne svetske i domace
literature iz ove oblasti. Zatim su prikazani rezultati istrazivanja i zakljuéna razmatranja.
Pregled literature prikazan je u sedam poglavlja koje ¢ine sistem poslovanja restoranskog
preduzeca.




U prvom poglavlju dat je istorijski preglednastanka restoraterstva, osnovni pojmovi i podele
restoraterstva, restoranskog proizvoda i kljuénih elemenata restoranskog  proizvoda.
Predstavljen je kratak osvrt na istoriju nastanka restorana u Srbiji i situacija na trzistu
restorana Srbije danas kao i dostignuti stepen razvoja restoraterstva u svetu sa predvidanjem

buducih pravaca razvoja.

Zatim su u drugom poglavlju date osnovne definicije menadZmenta i aktivnosti procesa
menadZmenta, kao i odnos menadZmenta i organizacionog okruZenja i mesto restoraterstva u
ovoj disciplini. Posebnu ulogu imaju menadzeri, lideri, ¢ije znanje i sposobnosti direktno

opredeljuju uspesnost preduzeca.

Upravljanje ljudskim resursima analizirano Je u tre¢em poglavlju. MenadZeri organizuju
ljude, bez dobrih kadrova pruZanje usluge nije moguée. Jedna od karakteristika usluga je
neodvojivost proizvodnje i potrodnje, odnosno direktni kontakt pruzaoca i korisnika usluge,
Sto daje poseban znacaj planiranju, izboru. obuci i stalnom usavrsavanju kadrova. Motivacija

zaposlenih i adekvatno nagradivanje je bitan aspekt i jedini put do pruzanja kvalitetne usluge.

U Cetvrtom poglavlju analiziran je proizvod, najvazniji element u poslovanju -~ meni
restorana, odnosno definicija, vrste, faktori koji uticu na kreiranje menija. 1zgled menija.
Dizajniranje restoranske usluge predstavlja za menadZment restorana osnovni zadatak. Meni
povezuje sve ostale funkcije u restoranu. povecava prodaju i sluzi kao osnova kontrole.
Opisne stavke, redosled i prikazivanje cena uticu na rast prodaje i profita. Uvazavanje
trendova ishrane, uvodenje i promovisanje zdravih opcija, lakih obroka i manjih porcija u
Jelovnik danas je neophodnost koju donose nove navike potro3aca i teznja da se izbalansira
brz tempo i Zelja za zdravijim Zivotom.

Odredivanje cena u meniju, meni inZenjering, tj. pravilno upravljanje profitabilnim stavkama
u meniju su kljuéni aspekti finansijskog upravljanja. Peto poglavlje odnosi se na odredivanje
cena u meniju i kartice troskova. Dat je pregled pet najvaznijih standarda bez kojih nije
moguce zamisliti uspesno poslovanje savremene restoranske organizacije.

Sesto pogavlje odnosi se na kvalitet restoranskih proizvoda i usluga - kompleksan koncept
koji je postao imperativ danasnjeg poslovanja.TeZznja ka kvalitetu postala je zadatak svake
proizvodno-usluzne restoraterske organizacije koja stremi uspehu. Njihova osnovna funkcija
je da omogucée poveéanje sposobnosti usluZne restoraterske organizacije, da privuée nove i
zadrZi postojece goste, s jedne strane, i da obezbedi povecanje zadovoljstva i lojalnosti kod

korisnika restoranskih usluga, s druge strane.




Sedmo poglavlje odnosi se na upravljanje marketingom. Dobar proizvod dobija potvrdu na
trziStu. Restoranskim preduze¢ima u borbi za goste na raspolaganju su razliite metode
prodaje i reklamiranja na trsiStu. Akcenat je na korid¢enju novih tehnologija i Sirokoj upotrebi
interneta u razli¢itim aspektima komunikacije sa potrosacima, bez ega je nemogucée zamisliti

poslovanje bilo koje organizacije na savremenom trzistu.

Kvalitet restoranskih proizvoda i usluga je kompleksan koncept koji je postao imperativ
danaSnjeg poslovanja.TeZznja ka kvalitetu postala je zadatak svake proizvodno-usluzne
restoraterske organizacije koja stremi uspehu. Njihova osnovna funkcija je da omoguée
povecanje sposobnosti usluzne restoraterske organizacije, da privuée nove i zadrZi postojece
goste, s jedne strane, i da obezbedi povecanje zadovoljstva i lojalnosti kod korisnika

restoranskih usluga, s druge strane.

Dobar proizvod dobija potvrdu na trzitu. Restoranskim preduzeé¢ima u borbi za goste na
raspolaganju su razli¢ite metode prodaje i reklamiranja na trsistu. Akcenat je na koridéenju
novih tehnologija i Sirokoj upotrebi interneta u razli¢itim aspektima komunikacije sa
potrosatima, bez Cega je nemoguce zamisliti poslovanje bilo koje organizacije na
savremenom trzistu.

Zatim su prikazani rezultati istraZivanja. Kao oslonac istaZivanja posluzili su stavovi
menadZera restorana u Srbiji, odnosno sproveden je test u kome je predstavljeno kako
direktno menadzeri ocenjuju uspehe svoga rada u restoraterstvu. IstraZivanje jepokazalo da je
poslovanje restorana u Srbiji uskladeno sa trendovima poslovanja restorana u svetu,Srbija
postaje sve popularnija po gastronomskojponudi.

Uzakljuénim razmatranjima prezentovana su saZeta osnovna saznanja do kojih se doslo. Pri
tome centralna paZnja se posvecuje ukazivanju na aktivnosti koje su neophodne za opstanak

restorana.
6.  Ocekivani rezultati i nauc¢ni doprinos doktorske disertacije

U skladu sa navedenim ciljem i predmetom istrazivanja, kao i postavljenim hipotezama, na
kojima se zasniva istraZivanje, disertacija je omogucila da se sagledaju i analiziraju aktivnosti
upravljanja restoranskim poslovanjem u savremenim trzi$nim uslovima.

Primenom utvrdene nau¢ne metodologije, sveobuhvatne teorijske i empirijske analize, koja
podrazumeva pregled i izu¢avanje brojne domace i inostrane literature, izvrSena su opsezna
terenska istraZivanja iz kojih su proistekli rezultati rada koji ¢e pokazati da li su restorani u

Srbiji uhvatili korak sa svim navedenim promenama. Analizom se doslo do seleéih rezultata:



H.1.Da je poslovanje restorana u Srbiji uskladeno sa trendovima u restoraterstvu

navedenim u savremenoj literaturi:

Trendovi u literaturi su ispitivani po svim kljuénim parametrima poslovanja, a zatim je

kreiran upitnik kojimje izvrieno ispitivanje o na¢inu poslovanja u odnosu na trendove iz
literature. Rezultati istraZivanja koje je radeno za potrebe ove disertacije na uzorku od 84
restorana Srbije, pokazuju da je poslovanje restorana u uskladeno sa trendovima poslovanja
restorana koji se navode u svetskoj literaturi. Srbija ne zaostaje po trendovima u kreiranju
menija, kvalitetu usluge, primeni novih tehnologija u svim sferama poslovanja, u uslugama i
marketing miksu. Kvalifikaciona struktura zaposlenih i uskladenost sa trendovima u zelenim
tehnologijama imaju losiju strukturu od pozZeljne, ali sa ovim problemom zbog karakteristika

usluga suocavaju se i restorani u svetu.

H.2.Da_uspes$na politika u_restoraterstvu mora da inicira stalne _promene koje

predstavljaju strategiju razvoja proizvoda na trzistu — klju¢ uspeha je fleksibilnost:

Promene u okruZenju zahtevaju i promene u organizaciji i tehnologiji pruzanja usluga, zato se
ne sme dozvoliti stvaranje raskoraka u prilagodavanju organizacione strukture preduzeca
rziSnim, organizacionim i drugim promenama. Takav zahtev uslovljen je primenom
savremenih (visokih) tehnologija i informatike u poslovanju i opstim tendencijama u
organizovanosti traznje i ponude za ovim uslugama. Promene koje se deSavaju u
makrookruzenju uti¢u na poslovanje svih organizacija. Otezavajuéi ekonomski uslovi
poslovanja i veca konkurencija poostravaju borbu na trzistu za svakog gosta. Nove
tehnologije su imperativ za opstanak, donose promene u svim sferama poslovanja: u
prikupljanju informacija, u proizvodnim procesima i u komunikaciji sa potrosa¢ima.
Potrosatima su dostupne sve informacije, menjaju se preferencije i navike potro3aca. Na sve
ove izmenjene uslove restorani moraju da reaguju brzo, kljuéni momenat je fleksibilnost i

efikasno prilagodavanje promenama.

H.3.Da_se uspeSan restoranski menadZment zasniva na profesionalizaciji. efikasnoj

koordinaciji_svih zaposlenih, koji zajedno daju_kvalitet restoranskih proizvoda i usluga
posetiocima u restoranima Srbije.

U prilagodavanju restoranske ponude savremenim trendovima i njenom adekvatnijem

pozicioniranju na turisticCkom trziStu, kljuénu ulogu ima menadZment restoranskog
preduzeca. Menadzment restoranskih preduze¢a je veoma specifican i predstavlja glavnu
aktivnost sa stanovistva iznalazenja moguénosti za uspesno vodenje restoranskog preduzeca,

pratekretanjaipromeneuzahtevimatraznje, dostignuti nivo tehni¢ko-tehnoloskog razvoja,
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razvoj sa vremenih informacionih sistema, savremene trendove u ponudi hrane i pica, na¢inu
usluZivanja (serviranja), kao i primenu nove marketing koncepcije. To su osnovni elementi i
izvori iz kojh nastaju ideje menadZera u rukovodenju restoranom ili drugim ugostiteljskim

objektom.

Kandidat ispravno konstatuje da upravljanje ljudskim resursima na svim nivoima je znacajno
za restoraterstvo i jedan od najvecih problema sa kojima se suotavaju restorateri u svetu i kod
nas. Zaposleni na svim linijama su veoma bitni, pogotovo zbog same karakteristike usluge a
to je neodvojivost proizvodnje od potrodnje. tj. ¢injenica da se usluga pruza u interakciji
zaposlenih sa gostima. Zbog toga je veoma znaajno sagledati na koji nadin se vrsi
regrutacija, selekcija i nagradivanje radnika. Restorateri nagladavaju problem nedovoljno
obucenih kadrova. nezainteresovanost za rad i velike fluktuacije radne snage. Zbog te
Cinjenice intersantno je sagledati metode regrutacije kadrova. Posao u ovoj industriji preko
konkursa naslo je svega 20% zaposlenih, dok je 40% njih doslo u restoran preko preporuke, a
40% na osnovu nekog vida prakse ili probnog rada. Time se isticu i pozitivne i negativne
strane, pokazuje se da je veoma mala zastupljenost angaZovanja zaposlenih preko konkursa.
Na ovaj natin preduzeée smanjuje troskove i smanjuje neizvesnost kada je u pitanju praksa
studenata, ali povecava neobjektivnost u odabiru i ocenama kada su u pitanju zaposleni koji
su posao nasli preko preporuke, kako kod zaposljavanja tako i u radu.

Kandidat svoje istraZivanje zavrSava ispravnim zakljutkom da navedenim rezultatima
istrazivnja treba dodati €injenicu da je teritorijalni obuhvat dosegao i najnerazvijenije centre.
Uprkos svemu, Srbija postaje poznata po gastronomskoj ponudi u okruZenju a i Sire. Iz tog
razloga ovo je segment kome treba posvetiti odgovarajuéu paznju, podsticajnim merama i
odgovaraju¢om politikom doprineti da se podigne na jo§ vidi nivo. Danas je restoraterstvo

jedna od najbrze rastucih grana u nasoj zemlji i predstavlja na§ ponos.

7. Misljenje i predlog Komisije
Doktorska disertacija Obrena Drljevi¢a- magistar uradena je prema ranije odobrenoj prijavi.
Ostvaren je plan istraZivanja uz primenu postoje¢ih nau¢nih i stru¢nih znanja iz vise nau¢nih i
ckonomskih disciplina, a moZe se zakljuiti da je kandidat za svoju doktorsku disertaciju
izabrao aktuelnu i kompleksnu temu. Struktura rada je dobro postavljena i omogucila je
kandidatu da ostvari svoje istraZivatke namere. Kandidat je uspeo da da relevantne odgovore
na postavljene ciljeve rada, a to je glavni doprinos nauci pored uradenog istrazivatkog dela

rada.




Disertacija je samostalan nau¢no - istrazivacki rad kandidata. Pokazana je sposobnost za

originalni pristup u analizi posmatranih pojava koje su predmet disertacije.

Polaze¢i od napred navedenog predlazemo Veéu Departmana za poslediplomske studije i
medunarodnu saradnju i Senatu Univerziteta Singidunum da prihvati doktorsku disertaciju
Obrena Drljevi¢a, magistar, pod naslovom wUpravljanje restoranskim poslovanjem u

savremenim trziSnim uslovima* i odobri njenu Javnu odbranu.

Clanovi Komisije:

r—

o=y /D

dr Slobodan Ceroyi¢,”

redovni profesor - mentor

Q_L,\Z 7\—\/ ((t'/\ —~— p
dr Drag/oljub Brjaktaroxicy
vanredni profesor —

of.dr Dorde ComigF—~
redovni profesor - ¢#n

ednik
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