l«—{@‘g( L2)
04-{2-2¢25
UNIVERZITET SINGIDUNUM
Departman za poslediplomske studije

Danijelova 32, Beograd

VECU DEPARTMANA ZA POSLEDIPLOMSKE STUDIJE

Na osnovu Odluke Vec¢a Departmana za poslediplomske studije Univerziteta Singidunum iz
Beograda broj 4-20/2024 od 23.05.2024. godine, odredeni smo za ¢lanove Komisije za ocenu
doktorske disertacije kandidata Danijele Stojanovi¢, mastera pod naslovom ,RAZVO]
MODELA ZAJEDNICKOG KREIRANJA ISKUSTVA ZA POVECANJE ZADOVOLJSTVA
KORISNIKA USLUGA U GASTRONOMSKOM TURIZMU*“ o ¢emu podnosimo sledeéi

IZVESTAJ

1. Osnovni podaci o kandidatu

Kandidat Danijela Stojanovi¢, master Danijela Stojanovi¢ rodena je 29.08.1973. godine u
Beogradu, Republika Srbija. Osnovnu Skolu zavrsila je 1988. godine, a Ugostiteljsko-
turisticku Skolu, obrazovni profil kulinarski tehnicar, zavr§ila je 1992. godine. Iste godine
upisuje ViSu ugostiteljsku Skolu u Beogradu, studijski program Gastronomija, koju zavrsava
1995. godine i stice zvanje diplomirani ugostitelj - gastrolog. Nastavak studija nastavlja na
Prirodno-matematickom fakultetu, Univerziteta u Novom Sadu, i 2003. godine na
Departmanu za geografiju, turizam i hotelijerstvo stiCe zvanje Diplomirani geograf-
turizmolog, sa odbranjenim diplomskim radom na temu Gastronomski aspekti razvoja
turizma Zlatibora. 2011.godine upisuje Visoku hotelijersku $kolu i uskladuje dobijeno zvanje
sa novim programom, i dobija zvanje menadzer hotelijerstva. Iste godine na Univerzitetu
Singidunum upisuje master studije na studijskom programu Poslovni sistemi u turizmu i
hotelijerstvu, i 2013. godine dobija zvanje Master ekonomista (tema master rada:
Gastronomija kao faktor razvoja ruralnog turizma Srbije). 2019.godine na Visokoj
hotelijerskoj Skoli strukovnih studija zavrSava specijalisticke studije, studijski program
menadzment u ugostiteljstvu, i stice zvanje specijalista strukovni menadZer gastronomije.
Na Univerzitetu u Kragujevcu, Fakultet za hotelijerstvo i turizam u Vrnjackoj Banji, zapocinje
doktorske studije 2016.godine. Od decembra 2023.godine studije nastavlja na Univerzitetu
Singidunum.



0d 1994. do 2016.godine bila je zaposlena u Ugostiteljsko-turisti¢koj $koli u Beogradu kao
nastavnik prakti¢ne nastave kuvarstva, a od 2016. godine zaposlena na Visokoj hotelijerskoj
skoli strukovnih studija- Akademija strukovnih studija Beograd, odsek Visoka hotelijerska
Skola, u Beogradu, kao nastavnik vestina za nau¢nu oblast Menadment i turizam, uZe
strucnu oblast Gastronomija. 0d 2021. godine je angaZovana kao $ef Katedre za gastronomiju
i strucne predmete ASSB - Odsek Visoka hotelijerska $kola. Takode, od 2021. godine
predsednik je komisije za polaganje ispita za licencu u srednjem obrazovanju, za nastavnike
kuvarstva. Poseduje licencu za rad u nastavi.
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konferenciji sa medunarodnim ue$¢em Hotelska kuca 2021. Zlatibor: HORES,
Beograd.

10. Arandelovic, ., Stojanovié¢, D., & Stevanovi¢, D. (2007) ,Kao iz mamine kuhinje”,
Beograd, Mladinska knjiga

11. Porti¢, M., Arandelovi¢, J., Stojanovi¢, D., Stevanovié, D. (2011) ,Domaca kuvarica-
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Doktorska disertacija Danijele Stojanovi¢, master uradena je na 238 strane i prikazano je
21 tabela, 1 shema, 28 grafikona i 8 slika. Disertacija sadrzi 875 bibliografskih jedinica, od
Cega dominiraju nau¢ni ¢lanci, zatim knjige, ¢asopisi, zakonski akti, izve$taji i ostale
reference i 54 internet izvora. Na kraju je dat prilog (upitnik).

Doktorska disertacija kandidata Danijele Stojanovi¢ pro$la je proveru softvera za
ustanovljavanje preklapanja/plagijarizma (iThenticate: Plagiarism Detection Software).
Ukupan procentualni iznos zapaZenih preklapanja iznosi 17% disertacije. Najveéi broj
uoCenih preklapanja odnosi se na spisak literature i periodi¢ne reéi i izraze koji su
opsteprihvaceni i koriste se u svakodnevnoj komunikaciji i akademskom pisanju u razli¢itim
oblastima pa se stoga ne mogu smatrati plagijarizmom, kao i navedene izvore literature. 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, znacaj i cilj istraZivanja u doktorskoj disertaciji

Predmet doktorske disertacije bio je kokreiranje iskustva turista u funkciji unapredenja
njihovog zadovoljstva u gastronomskom turizmu. U konkretnijem smislu, u kontekstu
perspektive razvoja gastronomskog turizma u Srbiji, istraZivanje je bilo usmereno na
povezivanje kokreiranja zadovoljstva turista i gastronomskih manifestacija kroz odabir
destinacije i planiranje boravka, uz sagledavanje odnosa izmedu hrane i turizma i
mogucnosti daljeg razvoja.

Deo istrazivanja odnosio se na stavove, zadovoljstvo i lojalnost turista nakon posete nekoj
gastronomskoj manifestaciji. Primenom zajednickog kreiranja turistickog iskustva
posetilaca u saradnji sa organizatorima manifestacija moZe se uticati na povecanje
zadovoljstva i lojalnosti turista koji ih posecuju. Zajednickim Kreiranjem iskustva, turista
iskazuje svoju kreativnost, zadovoljava li¢ne potrebe i sa destinacije nosi poseban doZivljaj
saucestvovanja u lokalnoj kulturi.

Rad je imao za cilj da ukaze na znacajan uticaj kokreiranja iskustva turista na razvoj i
unapredenje gastronomske ponude predstavljene na gastronomskim manifestacijama.



Gastronomska ponuda se moZe predstaviti kao nacionalni proizvod, u cilju privlaenja veceg
broja gastronomskih posetilaca i obezbedivanja bolje promocije lokalnih proizvoda.

Na osnovu dosada$njih istraZivanja i polaze¢i od tada3njih razmatranja o motivaciji,
kokreiranju i Slow Food konceptu, sagledavanjem faktora koji su uticali na motivaciju
posetilaca da izaberu odredenu destinaciju i na njoj doZive iskustva kroz koncepte
kokreiranja i Slow Food-a, postavljeni su ciljevi istraZivanja u doktorskoj disertacij.

Osnovni cilj istraZivanja bio je da se prepoznaju, integri3u, istraZe i turistima pribliZe faktori
koji su predstavljali motivaciju za uklju¢ivanje u aktivnosti zajednitkog kreiranja iskustva uz
primenu Slow Food koncepta. Prvi specifi¢ni cilj bio je da se mapiraju potrebe, oéekivanja i
stavovi posetilaca gastronomskih manifestacija koje su pruzale aktivnosti kokreiranja
iskustva u skladu sa principima Slow Food koncepta. Drugi specifi¢ni cilj bio je da se odrede
elementi koji su dovodili do stvaranja zadovoljstva kod posetilaca i razvoja njihove lojalnosti
prema gastronomskim manifestacijama.

3. Hipoteticki okvir istrazivanja

U doktorskoj disertaciji je predloZen istrazivacki model koji je, zasnovan na obimnoj analizi
teorija o motivaciji turista da posecuju gastronomske manifestacije, obuhvatao i primenu
osnovnih principa kokreiranja iskustva, kao i razumevanje njihovih potreba, ocekivanja i
stavova. Na temelju tako postavljenog modela oblikovane su hipoteze koje su usmerile
istrazivacki proces i omogucile njegovu empirijsku proveru. Ovako koncipiran model
doprineo je dubljem razumevanju potreba posetilaca, sto je bilo klju¢no za prepoznavanje
elemenata koji uti¢u na razvoj njihovog zadovoljstva i Zelje za ponovnom posetom
manifestaciji.

Na osnovu predlozenog modela i predmeta istraZivanja, koncipirana je jedna glavna hipoteza
1 9 pojedinacnih hipoteza:

H - Kokreiranje iskustva turista utice na povecanje njihovog zadovoljstva u gastronomskom

turizmu;

H1 - Stavovi posetilaca gastronomskih manifestacija u razvijanju lojalnosti prema konceptu
kokreiranja iskustva i Slow Food konceptu razlikuju se u odnosu na njihove socio-
demografske karakteristike;

H2Z - UcCesnici gastronomskih manifestacija upoznati su sa konceptom zajednic¢kog kreiranja
iskustva u turizmu;

H3 - Kokreiranje iskustva turista na destinaciji pozitivno utiCe na njeno pozicioniranje na
turistickom trzistu;



H4 - Promovisanje lokalne hrane na gastronomskim manifestacijama kroz koncept
kokreiranja utic¢e na ofuvanje tradicionalne gastronomije;

H5 - Kokreiranje iskustava kod gastronemskih turista moguée je ostvariti kroz Slow Food
koncept;

H6 - Zajednicki kreirano iskustvo kod posetilaca gastronomskih manifestacija pozitivno
utice na zadovoljstvo destinacijom;

H7 - Zajednicki kreirano iskustvo kod posetilaca gastronomskih manifestacija pozitivno
utiCe na lojalnost destinaciji;

H8 - Gastronomska ponuda na manifestacijama uti¢e na stvaranje zadovoljstva kod
posetilaca;

H9 - Gastronomska ponuda na manifestacijama utice na stvaranje lojalnosti kod posetilaca.

4, Metode istraZivanja

Za izradu doktorske disertacije koriS¢ene su razliite metode istrazivanja. Na kraju je
primenjena i metoda sinteze kako bi se doneli zaklju¢ci na osnovu prethodnih analiza i
deskripcija.

Deskriptivna metoda koriS¢ena je da bi se predstavile osnovne karakteristike kokreiranja
iskustava turista koji su pose¢ivali gastronomske manifestacije i na¢ini na koje se uticalo na
razvoj gastronomskog turizma. Ovom metodom analiziran je uticaj koncepta kokreiranja na
poboljSanje gastronomskog iskustva turista i na stvaranje zadovoljnih turista, a definisani su
1 motivi koji su uticali na odabir destinacije i razvoj gastronomske ponude. Deskriptivna
metoda koriS¢ena je i za analizu odredenih elemenata kokreiranja iskustava posetilaca
gastronomskih manifestacija i njihovog uticaja na razvoj gastronomskog turizma. Ispitano je
koji su to elementi zajednickog kreiranja iskustava posetilaca koji su uticali na stvaranje i
jatanje zadovoljstva nastalog kokreiranim iskustvom. Primena deskriptivhe metode
omogucila je mapiranje motivacije koja je doprinosila stvaranju kvalitetnije gastronomske
ponude na destinaciji.

Deduktivna metoda ukljucivala je opaZanja — od opStih principa do konkretnih zakljucaka.
Ovom metodom sagledani su glavni principi vezani za zadovoljstvo turista u gastronomskom
turizmu, razumevanje njihovih razlic¢itih preferencija, znacaj kokreiranog kulinarskog
iskustva i uticaj kokreiranja na ukupno zadovoljstvo turista. Prikupljeni su podaci o nivou
zadovoljstva turista pre i posle sprovodenja koncepta zajednickog kreiranja, a zakljucci su
pokazali kako i u kom obimu zajednicko kreiranje utice na zadovoljstvo gastronomskih
turista. Dobijeni rezultati doprineli su poboljSanju ukupnog kvaliteta turistickog iskustva.



5. Ogranicenja istrazZivanja

Analizom dobijenih rezultata istraZivanja uofena su odredena ogranicenja. Najpre,
istrazivanje je radeno u okviru tri manifestacije koje imaju gastronomski karakter, pa se
preporucuje da se kasnija istraZivanja prosire kako bi obuhvatila vece geografsko podrudje.
Broj ispitanika mogao bi biti veci, ali iz razloga neprepoznavanja ideja na kojima se baziraju
koncepti zajednickog stvaranja iskustva i Slow Food koncept, zna¢ajan broj posetilaca nije
izrazio Zelju da odgovori na pitanja iz anketnog upitnika. Kako je ve¢i deo ispitanika upitnik
popunjavao u elektronskoj formi preko Google Forms-a, izostanak litnog kontakta sa
anketarom se odrazio na broj popunjenih anketnih upitnika. Takode, duZina upitnika
predstavljala je prepreku za veci broj ispitanika, ali anketne tvrdnje su koncipirane kako bi
se utvrdila Sto bolja korelacija znacajna za istraZivanje.

6. Kratak opis sadrzaja doktorske disertacije

Na bazi predmeta i ciljeva istrazivanja, strukturu doktorske disertacije pod nazivom
,RAZVO] MODELA ZAJEDNICKOG KREIRANJA ISKUSTVA ZA POVECANJE ZADOVOLJSTVA

KORISNIKA USLUGA U GASTRONOMSKOM TURIZMU* ¢ini uvod, pet poglavlja i zaklju¢na
razmatranja.

Kroz uvodni deo doktorske disertacije prikazana je problematika teme i istrazivanja, a delovi
rada povezani su u skladu sa predmetom i ciljem disertacije. U uvodnom razmatranju
prikazana je struktura rada, kao i metodoloski pristup istrazivanju.

Prvo poglavlje, pod nazivom ,Teorijsko-metodoloSke postavke“, predstavljalo je prikaz
predmeta istraZivanja i ciljeva, kao i strukturu disertacije. U ovom poglavlju predstavljen je
istrazivacki model koji je postavljen prema dosadaSnjim analizama teorija o0 motivaciji koja
je podsticala turiste da posete gastronomske manifestacije, uz razumevanje njihovih
potreba, ocekivanjaistavova, i uz primenu osnovnih principa zajednickog kreiranja iskustva.
Na osnovu predloZenog istrazivackog modela postavljene su hipoteze — jedna glavna i devet
pojedinacnih - kao i razlicite istrazivacke metode koje su koriS¢ene za prikaz dobijenih
rezultata. U ovom delu dat je i kratki osvrt na dosada$nja istrazivanja koncepta kokreiranja
iskustva i Slow Food koncepta, kao i prikazan naucni doprinos disertacije.

U drugom poglavlju, u delu pod nazivom ,Selektivni oblici turizma i gastronomski turizam®,
date su osnovne karakteristike razvoja gastronomskog turizma, kako u svetu, tako i u Srbiji.
Prikazana je povezanost hrane i turizma koja je u poslednjim decenijama bila veoma
izrazena, znacaj hrane, pracenje i primena savremenih trendova u gastronomiji, koris¢enje
lokalnih sastojaka i kulturni znacaj ishrane. Takode, razmatrani su nedostaci u promociji
gastronomskog turizma, primeni standarda u ponudi jela i loSoj infrastrukturi. Mesta na
kojima su se prikazivali lokalni specijaliteti predstavljala su znacajne atrakcije za sticanje



lojalnosti turista, ukljuéujué¢i gastronomske manifestacije, vinske ture i pijace. Deo koji je
promovisao lokalne proizvode i specifi¢an pristup konzumiranju istih objasnjen je kroz
primenu principa Slow Food koncepta.

U istom poglavlju, pod nazivom ,Gastronomski turizam®, predstavljen je razvoj ovog vida
turizma, odnosno spoj turizma, gastronomije i brenda, kroz specifi¢ne proizvode koji su
nastajali tokom turistickih putovanja sa ciljem upoznavanja gastronomske ponude odredene
destinacije. Prema istrazivanjima Svetske turisti¢ke organizacije (UNWTO), tokom 2016.
godine oko 70% ispitanika smatralo je da je gastronomski turizam vaZan marketingki
segment koji utice na pozitivnu sliku i pozicioniranje same destinacije.

U trecem poglavlju, pod nazivom ,Gastronomija“, prikazane su osnovne karakteristike
gastronomije i njen znacaj za razvoj turisticke delatnosti u Srbiji. Prikazan je razvoj
gastronomije u Srbiji kroz vekove, pod uticajem razliitih kultura i tradicija. Autenti¢na
kulinarska iskustva koja su se nudila u ruralnim delovima Srbije predstavljala su motiv za
izbor odredene destinacije. Bogata tradicija u kori$¢enju tehnika kuvanja i lokalnih
proizvoda, koji su deo nematerijalnog kulturnog blaga, doprinosila je ja¢anju kulturnog
identiteta zemlje. Prikazani su i gastronomski proizvodi sa posebnim oznakama, kao $to su
zaSticeno poreklo, geografsko poreklo i organska hrana, kao i znaaj razvoja malih
proizvodaca, sve u cilju promocije gastronomskog nasleda Srbije.

Cetvrto poglavlje, pod nazivom , Turisti¢ka motivacija i iskustvo®, objasnilo je faktore koji su
uticali na izbor destinacije i odluku turista za aktivan odmor tokom kojeg su istrazivali nove
gastronomske ukuse. Razumevanje motivacije, ponasanja i preferencija gastronomskih
turista bilo je klju¢no za dobijanje nezaboravnih iskustava koja su se prezentovala $irjoj
javnosti kroz preporuke. SnaZzan motiv bio je povezivanje sa lokalnim stanovni$tvom, ucesce
u pripremi tradicionalnih jela i istraZivanje lokalne kulture kroz dogadaje i manifestacije.
Kokreiranje je sve viSe KkoriS¢eno kao deo interakcije turista sa tradicijom, kroz 3kole
kuvanja, pripremu suvenira, istraZivanje ponude na lokalnim pijacama i sli¢no. Kroz
kvalitetnu ponudu autenti¢ne hrane, turisti su zadovoljavali svoje potrebe i ostvarivali
zadovoljstvo steCeno iskustvom, Sto su pokazivali kroz lojalnost odredenoj destinaciji ili
manifestaciji.

Peto poglavlje, pod nazivom ,Zajednicko kreiranje iskustva u turizmu®, odnosilo se na pojam
koncepta istrazivanja zajednickog iskustva u turizmu, sa naglaskom na veze izmedu
gastronomije, tradicije i Slow Food koncepta. Koncept kokreiranja povecéavao je zad ovoljstvo
i lojalnost turista koji su posecivali odredene destinacije i gastronomske manifestacije.

Sesto poglavlje, pod nazivom ,Metodologija i rezultati empirijskog statisti¢kog istraZivanja“,
bavilo se empirijskim istrazivanjem postavljenih ciljeva i tema. Predstavljeni su dosadasnji
rezultati istrazivanja na temu koncepta zajednickog kreiranja iskustva turista, a zatim i

rezultati dobijeni istrazivanjem sprovedenim u okviru disertacije. Analize su prikazane kroz



teorijske i prakti¢ne implikacije. Na kraju predstavljanja rezultata ukazano je na ogranicenja
istrazivanja i date su preporuke za dalja istraZivanja na temu koncepta kokreiranja
zajednickog iskustva posetilaca gastronomskih manifestacija.

U posebnom delu predstavljena su zakljuéna razmatranja, statisticke metode kori$éene za
analizu dobijenih rezultata, prikazana su ogranienja istrazivanja i date preporuke za buduéa
istraZivanja u ovoj oblasti.

Na kraju rada prikazan je popis literature i izvora koji su kori$¢eni u pisanju disertacije.

7.Na osnovu sprovedenog istrazivanja zaklju¢ujemo:

Na osnovu sprovedenog istrazivanja zaklju¢ujemo da je istrazivatki model osmisljen tako da
poveze specificnosti koje se odnose na spoj gastronomskih manifestacija u odnosu na
koncepte kokreiranja iskustva posetilaca i Slow Food koncept. Osnovna pitanja na koja
istrazivacki model treba da odgovori jesu ona koja se odnose na uticaj razli¢itih faktora koji
utiCu na razvijanje motivisanosti, zadovoljstva, o¢ekivanja, lojalnosti i percepcije kod turista.

Upravo postavljen istrazivacki model predstavlja polaznu ta¢ku ka boljem razumevanju
faktora motivacije koji kod posetilaca razvijaju Zelju za ufe$éem u gastronomskim
manifestacijama koje promovisu vrednosti autenti¢ne i tradicionalne hrane kroz Slow Food
koncept. Model takode pomaZe razumevanju toga kako stvaranje jedinstvenog iskustva kroz
koncept kokreiranja podstice lojalnost turista prema manifestaciji. Ponuda koja je
kokreirana saradnjom posetilaca i izlaga¢a doprinosi stvaranju zadovoljstva kod posetilaca
1 poistovecdivanju sa lokalnim identitetom destinacije. [z navedenog se mozZe zakljuciti da
zadovoljan posetilac postaje dobar promoter gastronomskih manifestacija koje se odrzavaju
uz ovakve koncepte.

Analiza dobijenih empirijskih rezultata istrazivanja pokazala je tacke povezanosti sa
postavljenim istraZzivackim modelom, kao $to su potrebe, ofekivanja, stavovi posetilaca, kao
injihovo zadovoljstvo ilojalnost prema gastronomskim manifestacijama. Svi aspekti modela
su empirijski povezani sa faktorima motivacije koja ujedno predstavlja polaznu tac¢ku koja
utice na razumevanje i prihvatanje Slow Food koncepta i koncepta kokreiranja iskustva
posetilaca. Koncipiranje turistickih proizvoda i usluga prema potrebama i ocekivanjima
posetilaca gastronomskih manifestacija, kao i na osnovu stavova iskazanih kroz njihovo
aktivno uceSce u razlicitim aktivnostima na destinaciji, pokazuje u znatnoj meri vi$i nivo
zadovoljstva kod tih posetilaca. [strazivacki model isti¢e povezanost Slow Food koncepta sa
konceptom kokreiranja, a rezultati istrazivanja su pokazali da je to i ostvarljivo u praksi.
Ovako objedinjavanje aspekata vaznih za motivaciju i kokreiranje iskustva, kako bi se razvili
zadovoljstvo ilojalnost prema gastronomskim manifestacijama, pokazuje njihovu vaznost za
razvoj buducih strategija koje Ce poboljsati turisticku ponudu na destinaciji kroz jac¢anje
gastronomske ponude tradicionalne i lokalne hrane. Validnost predloZenog istrazivackog



modela potvrduju i empirijski rezultati istraZivanja koji su pokazali da su postavljene
hipoteze potvrdene.

8. OcCekivani rezultati i naucni doprinos doktorske disertacije

Doprinos ove doktorske disertacije ogleda se u analizi motivacije turista za u¢estvovanje u
gastronomskim dogadajima i u istraZivanju nacina na koji primena koncepta kokreiranja
iskustava doprinosi stvaranju novih turisti¢kih doZivljaja. Disertacija unapreduje teorijsko
razumevanje selektivnih oblika turizma i njihove specifi¢ne primene u gastronomiji, sa
posebnim osvrtom na Srbiju. Poseban doprinos predstavlja integracija koncepta Slow Food-
a u turizmu, analiza njegovog uticaja na zadovoljstvo turista, o¢uvanje kulturnog identiteta i
promocija autenti¢nih gastronomskih proizvoda. Rad takode daje uvid u znacaj edukacije
proizvodaca, ugostitelja i lokalnog stanovni$tva za unapredenje turisticke ponude i oéuvanje
nematerijalnog kulturnog nasleda.

Naucne implikacije disertacije ogledaju se u proSirenju teorijskog okvira koji povezuje
turistiCku motivaciju, gastronomiju, kulturni identitet i odrZivost turizma. Disertacija
pokazuje kako primena koncepta kokreiranja iskustava moZe povecati zadovoljstvo i
lojalnost turista, te doprineti razvoju novih strategija za integraciju gastronomije u turisti¢ku
ponudu i planiranje destinacija. Takode, rad doprinosi boljem razumevanju uloge
tradicionalnih i autohtonih proizvoda, kao i savremenih trendova u pripremi hrane, u
oblikovanju atraktivne i odrzive turisticke ponude.

Prakticne implikacije ogleda se u konkretnim smernicama za unapredenje turisti¢ke ponude.
Edukacija lokalnih proizvodaca i ugostitelja, uvodenje inovacija u pripremi hrane, kao i
aktivno ukljucivanje turista kroz radionice, degustacije i interaktivne aktivnosti doprinosi
povecanju zadovoljstva i lojalnosti posetilaca. Promocija putem dru$tvenih medija i
publikacija omoguéava veéu vidljivost destinacija i proizvoda, dok ukljudivanje
poljoprivrednih gazdinstava i lokalnih proizvodaca doprinosi ekonomskoj dobiti i odrzivom
razvoju. Disertacija tako pruZa prakti¢ne smernice kako za lokalne zajednice, tako i za
turisticku industriju u celini, sa ciljem jacanja konkurentnosti i privlac¢enja domacih i stranih
turista.



9. Misljenje i predlog Komisije

Doktorska disertacija Danijele Stojanovi¢, master uradena je prema ranije odobrenoj
prijavi. Ostvaren je plan istrazivanja uz primenu postoje¢ih nau¢nih i stru¢nih znanja iz vige
naucnih disciplina ekonomskog podruéja, a moze se zakljuéiti da je kandidat za svoju
doktorsku disertaciju izabrao aktuelnu i kompleksnu temu.

Struktura rada je dobro postavljena i omogucila je kandidatu da ostvari svoje istrazivacke
namere. Kandidat je uspeo da da relevantne odgovore na postavljene ciljeve rada, a to je
glavni doprinos nauci pored uradenog istrazivatkog dela rada.

Polazeci od napred navedenog predlaZzemo Veéu Departmana za poslediplomske studije i
medunarodnu saradnju i Senatu Univerziteta Singidunum da prihvati doktorsku disertaciju
Danijele Stojanovi¢, master, pod naslovom ,RAZVO] MODELA ZAJEDNICKOG
KREIRANJA ISKUSTVA ZA POVECANJE ZADOVOL)JSTVA KORISNIKA USLUGA U
GASTRONOMSKOM TURIZMU* i odobri njenu javnu odbranu.

U Beogradu, 04.12.2025.
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