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Sazetak

Ovaj rad je zamisljen kao istrazivanje potreba trzista za street food restoranom na podrucju grada
Kastva. Provedena je studija financijske isplativosti takvog projekta, te kako bi takav projekt izgledao.
Rad je podijeljen u dvije cjeline, teorijski i prakti¢ni dio. Teorijski dio obraduje poslovne ideje, prakse i
procese koji su neizostavni za profitabilan rad ugostiteljskog poduzeca ali su nazalost rijetko i polovi¢no
prakticirani. Prakti¢ni dio detaljno obraduje zZelje i potrebe trzista, istrazuje potencijalnu lokaciju street
food objekta te cijenu izgradnje, izraduje financijski plan, potrebna kuhinjska infrastruktura i
mehanizacija te studija isplativosti. Svrha rada je odgovoriti na pitanje ima li takav projekt financijskog
smisla te koliko je vremena potrebno da bi se taj projekt isplatio. Preporuka za daljnja istraZivanja je
posvetiti vise paznje na gradevinski aspekt projekt, to jest na cijenu izgradnje i sve prate¢e dokumente i
dozvole, na detaljnije ispitivanje trzista (i eventualnu edukaciju stanovnistva o razlikama fast food-a i
street food-a) i naposlijetku detaljnije razraditi plan nabave namirnica i dogovoriti se s dobavljaéima oko

cijena i plana dostave.

Klju¢ne rijeci: menadZzment projekata; izgradnja poduzeca, dizajn kuhinje i radne procedure.
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Uvod

Hrana je fizioloSka potreba svakog zivog organizma, zbog toga se je dio ljudske populacije specijalizirao
za rad s hranom i prodaju te iste hrane drugima. Jo§ od prapovijesti mogu se pronaci ostaci ranih
ugostiteljskih objekata gdje se hrana Cistila, pripremala i posluzivala. Danas hrana jo$ uvijek ¢ini vazan dio
nasega zivota ali se moze re¢i da su ljudi izgubili kontakt s hranom koju konzumiraju, u modernom drustvu
jako mali postotak populacije radi u poljoprivredi (proizvodnji hrane), zbog visoke razine mehanizacije.
Hranu se danas Cesto smatra ne¢ime $to Se konzumira samo kako ne bi bili gladni i malo se paznje pridodaje
podrijetlu i sadrzaju te hrane. Na sre¢u kako se podize Zivotni standard gradana tako se sve vise paznje
pridodaje kvaliteti i nutritivnom sadrzaju hrane koja se konzumira. Koncept street food-a nastaje s
pocetkom civilizacije kada se javljaju prva poduzec¢a za obradu i prodaju gotove hrane, u 20. stoljecu taj
koncept je skoro u potpunosti zamijenjen s fast food-om. Fast food hrana se odlikuje visokom kalorijskom
i niskom nutritivnom vrijedno$¢u, ona je jeftina i odlikuje ju brzina zgotovljavanja i konzumacije (najcesce
s nogu). Upravo zbog nacina konzumacije i mjesta prodaje (najcesée na ulici) mnogi ljudi koriste fast food
i street food kao sinonime iako to nije to¢no, oni dijele pojedine znacajke ali konacan proizvod je u

mnogocemu drugaciji.

Predmet istrazivanja je ispitivanje trziSne potrebe za ugostiteljskim objektom, te kakav bi taj objekt trebao
biti i na kraju ima li financijskog smisla otvarati street food poduzece na podrucju Kastva. Svrha
istraZivanja je ispitati postoji li financijska podloga za otvaranje poduzeca s ciljem saznavanja ima li takav

projekt prvo Sansu opstati na trziStu a zatim rasti, razvijati se i vratiti ulozeno.

Kroz rad opisane su razne poslovne prakse koje bi ovakvo poduzece trebalo usvojiti kako bi uspjesno
funkcioniralo (2. Bolji na¢in vodenja poslovanja). Razradena je sama potreba za brzom hranom na podruéju
cijeloga svijeta, to ukljucuje vecu potraznju u urbanim podrucjima zbog vece vaznosti posla u zivotima

ljudi (1. Povijest i nastanak street food-a.).

Obradena je ideja visih kapitalnih ulaganja kako bi se smanyjili troskovi rada, povecala kvaliteta i kvantiteta
outputa, smanjio uglji¢ni otisak (opéenito smanjila koli¢ina potro$nog materijala, 2.2.5.9. USteda pomoc¢u
automatizacije i specijalizirane opreme). ObjaSnjeno je kako ispla¢ivati dio placa radnicima kao
neoporeziva sredstva kako bi se smanjila koli¢ina novca koja se trosi na placanje poreza. Razradene su
kvalitete i ne kvalitete menadzera te kako oni pozitivno ili negativno utjecu na radnike i samim time na
kvalitetu kona¢nog proizvoda/usluge. Detaljno su objasnjeni nacini na koje se poduzece moze reklamirati

pomocu drustvenih mreZza te kako se krecu cijene dometa oglasavanja.



Prakti¢ni dio rada istrazuje moguénost razvoja street food restorana na podruc¢ju grada Kastva (4. Prakti¢ni
dio, istrazivanje trzista i postavljanje uvjeta). Postoji li trzi$na zelja, potreba i moguénost za samo otvaranje
ugostiteljskog objekta a zatim i za odrZavanje rada te njegov rast i razvoj. Izraduje se plan kuhinje koja je
sposobna zadovoljiti trenutne potrebe trzista i koja ima mogucnost znatno povecati svoj output u buduénosti
ukoliko trziste to bude zahtijevalo. Osmisljen je plan smanjenja potrebe za radnom snagom a potrebna radna
snaga dobro je zbrinuta kako bi se smanjio obrtaj osoblja i time tro§kovi zaposljavanja i treniranja. Izraden
je plan financiranja izgradnje, opremanja i pokretanja poduzeéa. Razradeni su troskovi opreme i namirnica

(obrtajnih sredstava) te cijena proizvoda kako bi cijeli plan bio izvediv i isplativ.

Koristene su metode kompilacije, ekstrapolacije, analize, sinteze, indukcije, dedukcije, generalizacije,
specijalizacije, dokazivanja i deskripcije.



1. Povijest i nastanak street food-a.

Tako ne postoji to¢an datum kada je nastao pojam street food-a, sama pojava restoranskih usluga veze se uz
prva ljudska naselja. Zbog toga $to je sama hrana nuzna za zivot ali i zato $to se dio populacije odlucio
baviti drugim aktivnostima pa nemaju vremena ili Zelje sami pripremati hranu za sebe. Tako su nastajala
prva poduzeca za obradu i prodaju hrane. Ona su se isprva nalazila isklju¢ivo u podrucjima vece naseljenosti
i trgovackih ruta jer su tako imali pristup najveéem broju ljudi to jest potencijalnim kupcima. Kako u
proslosti tako i danas, lokacija predstavlja jednu od ako ne i najbitniju stavku koja odreduje uspjeh objekta

brze prehrane.

Number of people living in urban and rural areas, World
+ Change country

4 billion

Rural population
3 billion

2 billion

1 billion

1990 2000 2010 2019

Slika 1 Broj ljudi koji Zive u urbanim i ruralnim podrué¢jima u periodu od 1960. godine do 2019. godine.

Izvor: https://ourworldindata.org/urbanization

Sude¢i po podacima Svjetske banke viSe od pola svjetske populacije Zivi i radi u gradovima, taj postotak je

visi u razvijenim drzavama (Europa, Sjeverna Amerika) te ¢e se u buducnosti vjerojatno povecati. Ovakav


https://ourworldindata.org/urbanization

trend je prisutan od prve industrijske revolucije kada su ljudi poceli emigrirati iz ruralnih krajeva prema

urbaniziranim zbog potrage za poslom.

Zbog vece koncentracije ljudi u gradovima pojavila se potreba za poduze¢ima koja bi mogla ljudima pruziti

brz, jeftin i ukusan obrok kako bi oni mogli nastaviti sa svojim aktivnostima.

Ljudi su oduvijek zivjeli u ve¢im ili manjim skupinama tako da se povijest brze prehrane moze usko

povezati s povijesti razvoja gradova.

Tako da sami pocetci brze prehrane sezu jos§ u prapovijest u starom Rimu vecina stanovnistva je zivjela u
ku¢ama zvanim ,,Insulae‘! poznatim jos kao i apartmanske zgrade. Takvi stanovi su se &esto sastojali samo
od spavace sobe i malog predsoblja. Rijetke ,,Insulae® su sadrzavale

kuhi nje(https://vvww.khanacademv.orq/humanities/ancient-art—civiIizations/roman/x7e914f5b:beqinner—quides—to—roman—architecture/a/roman—domestic—

architecture—insula).

Tako da je velik dio Rimljana bio primoran koristiti tada$nju verziju objekata brze prehrane poznatu jos
kao i ,,Tabernae®, otuda dolazi danasnji naziv ,, Taverna®. Zastupljenost brze prehrane to jest posjecenost
taverna moguce je vidjeti iz rada Barker, Fant, Russell - MARBLE USE AND REUSE AT POMPEII AND
HERCULANEUM: THE EVIDENCE FROM THE BARS®“( https:/www.jstor.org/stable/42706321?mag=everyone-in-pompeii-got-

wkeouttoo ). Cak 46% ostataka zgrada u gradu Pompej sadrzavalo je $ankove koji su bili glavni element
tadasnjih taverni, Sto ukazuje na puno vecu zastupljenost brze hrane u sveukupnoj prehrani prosjecnog

gradana Pompeja u periodu Rimske republike.

Tijekom 16. stoljeca u tadasnjem Otomanskom carstvu, car Bayezid II je propisao zakon zvan Bursanski

edikt o standardima (eng. ,,Bursa edict of standards®, hips:/www.kib.qov.tr/EN-98842/bursa-edict-of-standarts himl ). OVaj

zakon jako detaljno propisuje uvjete i tehnike skladiStenja, vaganja i pripreme hrane, cijene po kojima se
hrana prodaje te uvjete koje odredena namirnica mora zadovoljavati kako bi se svrstati u odredeni razred

kvalitete.
,,» Tresnje Ce se prvo prodavati za jednu akcu (valuta) za sto pedeset dirhema(1 dithem = 3.207 grama)“

,» Takoder su rekli da se jedna oka (1 oka = 400 dirhema ~1282 grama) treba dodati kilogramu brasna, ali
danas je to smanjeno na pola oke. Struce kruha koje su prezentirane bile su raznovrsne i loije kvalitete.

Ispitivanja su pokazala da su razlog ovome konstantna davanja i primanja mita te nedostatak kontrole.*

Izvor: Bursa edict of standards (https://www.ktb.gov.tr/EN-98842/bursa-edict-of-standarts.html )
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1.1. Street food i fast food danas

Brza hrana (eng. ,,Fast food*) je danas globalni fenomen. Tako se naziva hrana koja je ve¢inom unaprijed
obradena i pripremljena te je neposredno prije posluzivanja podgrijana. Hrana koja se posluzuje u objektima
brze prehrane najcesce je niske nutritivne vrijednosti, puna je masnoca, jednostavnih ugljikohidrata, soli,
aditiva i konzervansa, a siromasna proteinima, vitaminima i mineralima. Namirnice koje se koriste su

pomno odabrane kako bi se dobio proizvod koji je ukusan, jeftin i pogodan za brzu konzumaciju.

Objekti brze prehrane danas imaju jako losu reputaciju. Drzi ih se odgovornima za visok postotak pretilosti
u modernim druStvima i veliki broj preuranjenih smrti, ali usprkos tome industrija brze prehrane je danas

vrijedna vise milijardi dolara i nastavlja rasti iz godine u godinu.

Fast Food Market Size, By End user, 2017-2027

695.2 Bn ....l.
B R B &l

2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026 2027

M Quick Service Restaurants
1 Fast Casual Restaurants
m Other End user Source: www.kbvresearch.com

Slika 2 Povijest i projekcija buduéih vrijednosti fast food industrije.

Izvor: https://www.kbvresearch.com/fast-food-market/

Razlog rasta i odrzivosti industrije brze prehrane lezi u samoj potrebni za proizvodima koje oni nude. Jako
veliki broj ljudi danas stavlja veliki fokus na svoju karijeru i u nju ulaze vecinu svojeg vremena, takoder
mnogi ljudi danas jednostavno ne znaju pripremati hranu, ako se tome doda velika koli¢ina kapitala kojeg
velike kompanije poput Mc Donaldsa ulazu u inZenjering svojih proizvoda kako bi oni bili toliko ukusni da

stvaraju ovisnosti kod ucestalih korisnika.

Drogom se moze nazvati svaka stvar prirodnog ili umjetnog podrijetla koja ima psiholoski ili fizioloski

utjecaj na covjeka (merriam-webster dictionary).


https://www.kbvresearch.com/fast-food-market/

Ta definicija obuhvaca Secer, kofein i alkohol koji su Cesti sastojci mnogih prehrambenih namirnica ne
isklju¢ivo onih koje su najzastupljenije kod brze hrane. Ljudi mogu razviti ovisnost 0 mnogim stvarima i

radnjama pa tako i o brzoj hrani.

TABLE I DEFINITIONS RELATED TO FAST FOODS

Type of Food Definition Examples

Fast food Foods sold in a restaurant or store which Burgers, pizzas, fries, hamburgers, patties, nuggets.
are rapidly prepared and quickly served Indian foods like pakora, samosa, namkeen etc.
in a packaged form for take away

Junk food Energy dense foods with high sugar/ fat/salt ~ Chips, chocolate, icecream, soft drinks, burgers, pizzas
content and low nutrient value in terms of etc.

protein, fiber, vitamin and mineral content.

Instant foods Foods that undergo special processing that Noodles, corn flakes, soup powder.
are ready to be served once dissolved or
dispersed in a liquid with low cooking time

Street foods Ready to eat foods and beverages prepared and Chaat, gol guppa, samosa, tikki, noodles, chowmein,
sold by hawkers or vendors in streets orother  burgersetc
public places

Slika 3 Razlike izmedu vrsta hrane naj¢e$c¢e koriStenih u brzoj prehrani.

Izvor: https://www.indianpediatrics.net/feb2011/97.pdf

Ljudski mozak je tijekom povijesti ,,naucio* preferirati odredene vrste hrane, tocnije one vrste hrane koje
nam daju najvece Sanse za prezivljavanje. Hrana sa najviSe energije to jest najvise kalorija je vrsta hrane
koja je vrlo ,,atraktivna“ ljudskom mozgu, zbog toga nakon §to se pojede nesto slatko, slano ili masno
ljudski mozak izlu¢uje molekule dopamina u nadi skorog ponavljanja te radnje to jest konzumaciju visoko

kalori¢ne hrane (https://academic.oup.com/ajcn/article-abstract/42/5/1133/4692033 ). Ovakav mehanizam

nagradivanja je izuzetno koristan kod prezivljavanja u divljini, ali danas u 21. stolje¢u puno ljudi radi
sjedilacki posao, izumili su mnoge strojeve kako bi obavljali tezak fizi¢ki rad umjesto nas. Tako da
razvijene drzave danas nemaju problema sa gladnom populacijom ve¢ upravo obrnut problem. Razvijene
drzave danas imaju velikih problema sa sve vi§im postotkom pretiloga stanovnistva, i taj postotak se s
vremenom samo povecava. Isti mehanizam nagradivanja koji je pomagao ljudima da prezive u divljini

sada naruSava zdravlje i kvalitetu zivota.


https://www.indianpediatrics.net/feb2011/97.pdf
https://academic.oup.com/ajcn/article-abstract/42/5/1133/4692033

1.1.1. To¢ka blazenstva (eng. ,,Bliss point*)

Velika poduzeca u industriji brze hrane koriste nacin na koji na§ mozak radi kako bi nas naveli na vecu
konzumaciju njihovih proizvoda. Sol, Secer i mast izazivaju na$ mozak na lu¢enje dopamina, ako stoga je
mogucée u proizvod dodati veée koli¢ine tih sastojaka kako bi bio ukusniji i traZeniji. Nakon
eksperimentiranja sa koli¢inama dolazi se do konkretnih postotaka pri kojima hrana ima najbolji moguci

okus. Takva pojava se naziva to¢kom blazenstva (Moss, 2014).

3LISS POINT

.

0 10 20 50 60 70 90 100
Ingredient: Sweetness, Spiciness, Texture

Slika 4 ,,to¢ka blazenstva®, to¢ka u kojoj neka namirnica ima odreden omjer soli, masti i SeCera. Kada se
dosegne ta tocka, namirnica ima najbolji okus.

Izvor: Dokumentarni film ,, The secrets of sugar” 5:00/42:00min

Pronalazenje tocke blazenstva je vrlo jednostavan proces. Proizvod poput brio§ peciva ¢ine sastojci
standardnog peciva to jest brasno, kvasac, sol i voda ali da bi se pecivo moglo smatrati brio§em potrebno
je tu smjesu obogatiti sa SeCerom, maslacem mlijekom i jajima. Kako se dodaje Secer, sol, maslac, mlijeko,

sol i jaja tako to pecivo postaje sve ukusnije i ukusnije, sve dok se jednog trenutka ne dosegne



tocku gdje nam je to pecivo najukusnije i sve preko te tocke nam je previSe to jest previse
slatko/slano/masno. Tu dolazi do izrazaja zakon o padaju¢im prinosima to jest prvi gram Secera, maslaca
ili soli nam je najvise doprinijelo organoleptickom podrazaju, dok je svako dodatno dodavanje tih sastojaka
imalo sve manji i manji pozitivan uc¢inak na okus, da bi poslije odredene koli¢ine okus namirnice u ovom

slucaju brio$ peciva postajao sve gori i gori.

Kada je hrana napravljena u skladu s najvisom tockom blazenstva onda ona postaje neodoljiva i ljudi ju
konzumiraju u ve¢im koli¢inama nego $to bi trebali, ¢ak i kada Su siti. Problem je u tome §to su namirnice
koje imaju visoku toc¢ku blazenstva su obi¢no jako loSe za naSe zdravlje, Sto je vrlo logi¢no ako se uzme u
obzir da se visa tocka blazenstva moze posti¢i samo umjetnom (ljudskom) modifikacijom namirnica i time
$to ta modifikacija ukljucuje namirnice poput soli, Se€era i masti koje su negativne za ljudsko zdravlje u

veéim koli¢inama.

Ovakav na¢in manipulacije hranom obi¢no Se naziva inZenjeringom hrane (eng. ,,Food engineering®).
Inzenjering hrane podrazumijeva fizicku, kemijsku i biolosku obradu, dizajn, razvoj i proizvodnju hrane i
pic¢a. Tijekom povijesti ovaj pojam se primarno odnosio na obradu hrane kako bi se njoj produzio vijek
trajanja. Tehnike poput fermentacije, soljenja i konzerviranja ¢ine kamen temeljac inZzenjeringa hrane, tek
u 20. stolje¢u nastaju razni aditivi koji se osim za produljivanje Zivotnog vijeka hrane, takoder koriste za
mijenjanje vizualnog izgleda hrane poput raznih bojila i organoleptickog dozivljaja. Dugotrajnija i ukusnija
hrana su Zelja mnogih ljudi, problem nastaje kada su sredstva koja se koriste za manipulaciju hrane, opasna

za zdravlje ljudi ali i okolisa.

Danas se inZenjering hrane primarno bazira na poboljsanju okusa i izgleda hrane, mnoge tehnike i aditivi
za produzavanje zivota hrane su ve¢ otkriveni i usavrseni te za potrebe danasnjeg trzista jednostavno nisu
relevantni. Ukoliko imate poduzece specijalizirano za brzu hranu vama je u cilju da se va$ korisnicima
svida proizvod kojeg nudite, ako vasi korisnici postanu ovisni o vaSem proizvodu a u ofima zakona vi ne

radite niSta zabranjeno onda je to samo dodatan bonus.

Svaki legalan proizvodac¢ hrane ima detaljan uvid u vlastiti proizvodni pogon, u potrebne sastojke potrebne
za proizvodnju nekog proizvoda na primjer peciva, pa do nutritivnih vrijednosti tih samih peciva. Takoder
ako imate konstantnu proizvodnju vi takoder imate mogucnost svaki proizvodnu seriju i proces unaprijediti
iz dana u dan. Tako da vi mozete regulirati koliko dugo ¢ete mijesati tijesto za peciva, na kojoj temperaturi
¢ete ih peci i koje sve sastojke i u kojim koli¢inama Cete stavljati u ta peciva. Posto vam je u cilju proizvoditi

proizvod koji ¢e se vasim korisnicima svidjeti, biti bolji od konkurentskog i u konacnici svojom prodajom



vam omoguciti nastavak poslovanja. Ukoliko netko od vasih korisnika postane pretio ili ima problema sa
zdravljem to se teSko moze povezati s vasim proizvodom a ukoliko se i poveze, uvijek postoji opcija da se
taj korisnik nije pridrzavao preporucenih koli¢ina za konzumaciju neovisno to tome S$to je ta koli¢ina

apsurdno malena.

Inzenjering hrane ne obuhvaca samo grubu obradu i koli¢inu aditiva. On se takoder bavi i odabirom i
dizajnom pakiranja kako bi hrana dulje ostala zdrava za konzumaciju. Genetska selekcija takoder igra
veliku ulogu kod inzenjeringa hrane. Tisu¢ama godinama ljudi selektivno razmnozavaju razne biljke i
zivotinje kako bi dobili jedinke s najpozeljnijim karakteristikama, mnoge vrste povréa poput brokule danas
ne bi uopce postojale da se ljudi nisu bavili selektivnim razmnozavanjem. Dodus$e danas je ta praksa uvelike
usavrSena. Genetski modificirani organizmi danas su meta brojnih ekoloskih organizacija zato §to su losi
za ljudsko zdravlje, za $to danas ne postoje konkretni dokazi. Ono §to je veliki problem kod GMO namirnica
je §to su te biljke obi¢no tako napravljene da ne proizvode sjeme, tako da su poljoprivrednici primorani
svake godine kupovati novo sjeme od velikih sjemenarnica koje su na jako loSem glasu (Monsanto) a ne
mogu koristiti obiéne originalne vrste sjemena koja su se koristila stolje¢ima jer takve biljke jednostavno

ne proizvode tolike koli¢ine hrane koje su danas potrebne i zato §to bi konacni proizvodi bili znatno skuplji.



1.1.2. Aditivi i konzervansi

Ameri¢ka administracija za kontrolu hrane i lijekova (FDA) svakodnevno obnavlja listu poznatih aditiva i

klasificira ih u skladu s njihovim utjecajem na ljudsko zdravlje (https:/www.ida.gov/food/food-additives-petitions/food-additive-

status-list). EUropska komisija je do danas klasificirala i opisala efekte 406 vrsta aditiva (https://ec.europa.cu/food/food-

feed-portal/screen/food-additives/search ). Ta lista je svakim danom sve veca, §to nije nuzno loSa stvar, bez aditiva bi

puno vise ljudi danas umiralo od gladi, ljudi bi bili nezadovoljniji s okusom hrane i viSe truda bi morali
ulagati u proizvodnju hrane umjesto u druge aktivnosti. Problem s nekim aditivima su njihove negativne
posljedice na ljudsko zdravlje ali i na okoli$. Klasifikacija aditiva takoder nije jednostavan proces. Neki
aditivi su problemati¢ni tek u dozama koje je fizicki nemoguce pojesti u jednome obroku, dok je opasna
koli¢ina nekog drugog aditiva tek nekoliko miligrama. Potreban je duzi vremenski period da bi se otkrile
sve posljedice nekog aditiva na ljudsko zdravlje, ali ¢ak niti onda nije moguce biti 100% siguran da je neki
aditiv siguran za ljudsko zdravlje, zato §to jedan aditiv uvijek moze negativno reagirati s nekim drugim

aditivom iz neke druge namirnice koja je pojedena neposredno prije ili poslije.

Kako bi proizvodaci smanjili moguénost tuzbi od strane krajnjih korisnike uvedene su preporucene koli¢ine
za konzumaciju to jest porcije, i unutar jedne porcije vi mozete imati 1 gram nekog aditiva koji postaje
Stetan tek ako pojedete 1.5 grama. Ovim nacinom proizvodaci peru ruke od eventualne odgovornosti za
negativne posljedice na zdravlje, zato jer se korisnici nisu pridrzavali preporucenih koli¢ina ali se ne smije
zaboraviti da je to u konacnici proizvod koji moze nastetiti ljudskom zdravlju. Svaki proizvoda¢ moze

kreirati veli¢inu porcije kako on to zeli.

Eneraija / Energijska vrednost/ (kJ/ ; 2252/ ; 336/ 4
ExepreTcka BpegHoct / Energji keal) | 539 80
Masti / Mastobe / Mact / Yndyrna @309 | 46 7
od kojih zasicene masne kiseline /

od tega nasicene mastobe / on Kou (9)} 106 | 16 8

33CHTeHK MacTh / nga Lé cilat te ngopura

Ualjikohidrati / Ogljikovi hidrati / Ugljeni (o)1 o = | g6 3
hiarati / Jarnenn xuapartu / Karbohidrate 4 >

od kojin 3eceri / od tega sladkorji/og ~ (g)| 56,3 | 84 9
rov wekepu/ngatécilatsheqerna | |
Bjelantevine / Beljakovine / Proteini / 2
benkosnuw / Proteina @ 63 ) s
Sol / S0 / Con / Kripé (@{0,107 { 0,016 0

“Preporuceni unos za prosjecnu odrasiu osobu (8 400 kJ/2 000 keal!
“Priporoteni vnosi za povprecno odraslo osebo (8 400 kJ/2 000 kcal)
“Kelerentni unos za prosecnu odrasliu osobu (8 400 kJ/2 000 kcal)
“TNipenopaana 103a 3a NPOCeYHo Bo3pacHo nuue (8 400 kJ/2 000 kea
“Konsumi mesatar i rekomanduar pér njé (@ rritur (8 400 kJ/2 000 kea

Slika 5 Nutritivni sastav ,,Nutelle® na 100 grama i u jednoj porciji (15 grama).

Izvor: djelo autora
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Na primjeru Nutelle, svjetski poznatog namaza od ljeS$njaka i ¢okolade, moze se vidjeti kako je preporu¢ena
koli¢ina za konzumaciju samo 15 grama. Ferrero se odlucio na ovaj potez nakon mnogih prituzbi korisnika
kako se Nutella reklamira kao dio zdravog dorucka i kao najbolji pocetak dana, a zapravo je puna Secera i
masti s minimalnim udjelom korisnih nutrijenata. Dodatan razlog za umjetno stvaranje malenih porcija je
taj §to omogucava proizvodacu da reklamira svoj proizvod kao dijetalan. 1z slike 5 vidljivo je kako porcija
Nutelle ima samo 8,4 grama Secera, $to bi znacilo da cak i ako je osoba na keto dijeti, to jest dijeti Ciji
sljedbenici ne smiju pojesti vise od 50 grama ugljikohidrata dnevno, ¢ak i takve osobe mogu uzivati u

nekoliko porcija nutelle dnevno, iako Secer ¢ini doslovno 56,3% tog proizvoda.

Global Fast Food Market Share, By Product Type, 2020

B Burger & Sandwich

B Pizzz & Pasta

B A:izn & Latin American Food
B Others

Slika 6 Udio pojedinih vrsta jela u sveukupnoj svjetskoj ponudi.

Izvor: https://www.fortunebusinessinsights.com/fast-food-market-106482
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1.2. Prednosti i nedostaci brze hrane

Sama industrija brze prehrane ne bi postojala ukoliko ona ne bi rjesavala neki problem i ako ljudi ne bi
htjeli njezine proizvode. Glavni adut brze prehrane jest njena pogodnost za konzumiranje. Prilikom
osnivanja poduzeca jako je vazan odabir lokacije. Upravo zbog dobrog pozicioniranja gdje prolazi veliki
broj ljudi, brojni objekti brze prehrane se nadomak ruke velikog broja ljudi i samim time povecavaju Sanse
da ¢e vise ljudi konzumirati njihove proizvode. Sama pogodnost lokacije nije dovoljna da bi se osigurao
veliki broj korisnika. Vecina objekata brze prehrane nudi svoji proizvode po nizim cijenama u odnosu na
standardne restorane, $to dodatno privlaci ljude zato $to mogu dobiti cijeli obrok po manjoj cijeni. Kako bi
objekt brze prehrane mogao opstati uz nize cijene hrane/proizvoda onda on takoder mora i imati veliki
obrtaj gostiju a da bi to bilo moguce, kuhinja mora brzo izbacivati narudzbe kako bi se mogli posluziti novi
gosti. Uz pogodnost lokacije, niske cijene i brzinu posluZivanja, sama hrana koje se nudi mora biti
primamljiva gostima, S§to znaci da ona mora biti ukusna, zdrava ili posebna na neki drugi nacin kako bi se

privukli kupci, kao sto je vidljivo na slici 7.

Here are their top reasons for eating fast-food meals, according to the percentages of people who

agreed with each statement:

1. They're quick: 92.3%

2. They're easy to get to: 80.1%

3. | like the taste of fast food: 69.2%

4, They're inexpensive: 63.6%

5.1'm too busy to cook: 53.2%

6. It's a "treat" for myself: 50.1%

7.1 don't like to prepare foods myself: 44.3%

8. My friends/family like them: 41.8%

9. Itis a way of socializing with friends and family: 33.1%
10. They have many nutritious foods to offer: 20.6%

11. They're fun and entertaining: 11.7%

Slika 7 Razlozi koje su ispitanici naveli zbog ¢ega konzumiraju brzu hranu.

Izvor: Rydell, S. Journal of the American Dietetic Association, December 2008; vol 108: pp 2066-2070

Osim neposrednih pogodnosti svojim korisnicima, industrija brze hrane takoder nudi i druge blagodati. Svi
proizvodi i namirnice koji se koriste u poslovanju mogu dolaziti (iako to ¢esto nije slucaj nego samo

propagandno obecéanje) od obliznjih proizvodaca te se tako dodatno potice lokalna privreda. Samo poduzece
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je trebalo sagraditi 1 opremiti, te je radnike trebalo obuciti za rad koji trebaju obavljati te im je dano radno
mjesto, to su sve prednosti ne samo otvaranja objekata brze prehrane nego i drugih poduzeca koje pogoduju

drustvu u cijelosti.

Uz sve navedeno industrija brze prehrane je poznata po raznim inovacijama, tako da obi¢ni ljudi mogu
uzivati u novim okusima, naravno stvaranje novih proizvoda i okusa nije radnja koja ¢e koristiti ljudskoj

zajednici ali svejedno je dobrodoSao dodatak.

1.2.1. Nedostatci brze hrane

Brza hrana se Cesto veZze s visokom kalorijskom vrijedno§¢u, §to nije nuzno loSe ali zbog modernog
sjedilackog zivota, ¢ovjeCanstvo nema viSe problema s nedostatkom kalorija nego upravo s viskom istih.
Namirnice koje se najcesce koriste u brzoj hranu su obi¢no vrlo nutritivno siromasne, drugim rije¢ima imaju
vrlo malo vitamina i minerala koji su esencijalni za normalan Zivot. Osim niskog nutritivnog sastava, brza
hrana treba biti kao $to i samo ime kaZe brza, a jedan od najbrzih medija za prijenos topline a time i kuhanje
(przZenje) hrane jest ulje. Problem s uljem je taj Sto se ono ,,upije u hranu i tako joj visestruko poveéava
kalorijsku vrijednost dok nutritivna vrijednost ostaje ista ili opada zato $to mnogi nutrijenti nisu termo-

stabilni (Vitamin C).

1.2.2. Cijena obroka

lako je brza hrana obi¢no jeftinija od ostalih prehrambenih opcija ona je joS uvijek skuplja u odnosu na
hranu koju je moguce pripremiti doma. Osim $to je skuplja u odnosu na doma pripremljenu hranu, brza
hrana nas takoder ne u¢i nicemu. Ukoliko ljudi doma pripremaju hranu, oni kao prvo uce kuhati $to je vrlo
korisno znanje. Nabava, pripremanje, organiziranje, nutricionizam i skladi$tenje obroka su vrlo jednostavni
zadaci ali vazna Zivotna znanja. Tako da odabirom brze hrane za obrok, ljudi Stede vrijeme ali troSe vise

novca i propustaju priliku za uenjem.

1.2.3. Selektivno KkoriStenje namirnica.

Industrija brze hrane jako selektivno koristi namirnice. Veliki broj razli¢itog voca, povréa i Zivotinja je u
potpunosti zanemaren. Pogotovo ako se govori o razli¢itim sojevima pojedinih namirnica, neki soj moze

biti jako popularan te se ¢itave industrije mogu bazirati na uzgoju tog jednog soja dok su drugi sojevi

javnosti potpuno nepoznati. Postoji vise od 1000 razli¢itih vrsta banana (https://leafyplace.com/types-of-
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bananas/ ) ali se u supermarketima mozZe naj¢es¢e pronaci samo jedna vrsta i to je vrlo vjerojatno Cavendish
banana. Razlog tome je taj §to je Cavendish banana nosi velike prinose i plod je veoma popularan medu
veéinom svjetskog stanovnistva. Problem kod prevelikog oslanjanja na samo jedan soj (monokultura) bilo
koje vrste jest nedostatak genetske raznolikosti, $to €ini tu vrstu veoma osjetljivom na negativne ¢imbenik
poput elementarnih nepogoda, kukaca, bolesti i slicno. Kod Cavendish banana najveci problem trenutno

predstavlja Panamska bolest.

Industrija brze hrane nudi relativno malen opseg proizvoda, vecinu ponude sainjavaju upravo pizze i
burgeri. Tako da namirnice koje nisu pogodne za koriStenje u pizzama i burgerima se jednostavno
zanemaruju, a vrste namirnica koje se koriste su ¢esto one vrste koje su genetski najprilagodenije trzisnoj
eksploataciji. Nema naglaska na bioraznolikosti, tek se u novije vrijeme daje na vaznosti lokalnim

sastojcima i sojevima koji uspijevaju u tom krajoliku.

Highland banana+ABB+
Other cooking bananas

Cavendish 47%

Slika 8 Svjetska proizvodnju banana po sojevima, 1998-2000.

1ZVOr: Arias, Pedro, Dankers, Cora, Liu, Pascal, Pilkauskas, Paul (2003): The world Banana Economy 1985-2002, https://www.fao.org/3/y5102e/y5102e04.htm
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1.2.4. Upitna kvaliteta

Jedna od velikih prednosti brze hrane jest njihova niska cijena. Problem kod niskih cijena je taj §to poduzece
mora pazljivo upravljati troSkovima kako bi opstalo na trziStu. Povecavanje efikasnosti i efektivnosti je
odli¢an nacin poboljSanja rada poduzeca ali to moze pomoci samo do neke granice. Cijene proizvoda se ne
mogu previSe podizati jer se onda gubi na jednoj od najvecih prednosti brze hrane. Pla¢e radnika se mogu
spustiti iako se time jako gubi na kvaliteti usluge i postaje nemoguce zadrzati dobre radnike. Jo§ jedno
mjesto ustede moze biti sama kvaliteta koriStenih namirnica, ali ako je odluka da se koriste jeftinije
namirnice zasigurno ¢e kvaliteta kona¢nog proizvoda biti manja u odnosu na prije. Posto je glavna odlika
brze hrane njezina cijena i brzina, oCito je da se koristi manje kvalitetne namirnice u odnosu na bolje
restorane i trgovacke centre. Manja kvaliteta mozZe znaciti puno stvari, te namirnice mozda imaju puno vise
aditiva, mozda su pri kraju isteka valjanosti, mozda je koriSteno puno vise antibiotika/pesticida prilikom

uzgoja, u svakom slucaju objekti brze prehrane nemaju reputaciju sluzenja visokokvalitetnih proizvoda.

Objekti brze prehrane imaju veliki problem s standardizacijom i inace. Balansiranje izmedu jeftine hrane,
dobro placenih ljudi i kvalitetnih namirnica je jako tesko, stoga nije iznenadujuce ako se isti proizvod iz

nekog objekta jako razlikuje ne samo iz dana u dan nego iz smjene u smjenu.

1.2.5. Ovisnost (ucestalost korisStenja)

Profil okusa brze hrani ¢ini ju jako primamljivom ljudskom nepcu, tu nema ni¢ega loseg. Problem nastaje
kada se ljudi naviknu na okus brze hrane i kada ona postaje glavni prehrambeni element. Ovo nije problem
samo kod brze hrane, ako ljudi baziraju svoju prehranu na malenom broju namirnica to nije dobro za njihov
organizam, jer nijedna namirnica nema odgovaraju¢i omjer nutrijenata potrebnih za Zivot, zbog toga je
najvaznije imati raznovrsnu prehranu kako bi svojim tijelima priustili sve §to im je potrebno. Problem kod
brze hrane nije samo $to je ona nutritivno jako nekvalitetna nego kombinacija lake dostupnosti, niske cijene,
dobrog okusa i naravno niske nutritivne vrijednosti. Zbog ovih ¢imbenika brza hrana se vrlo lako moze naci
na necijem tanjuru, §to ne bi bio problem ako se to dogodi jednom u mjesec dana ili rjede. Istrazivanje
navika kupaca u SAD-u u saveznoj drzavi Michigan(Anderson, Rafferty) doslo je do rezultata da ¢ak 33%
ispitanih odraslih osoba objeduje u objektima brze prehrane 3 puta tjedno ili ¢e$ée, a ¢ak 80% ispitanika

imalo barem jedan obrok u objektu brze prehrane u proteklih mjesec dana.
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2. Bolje poslovne prakse i na¢ini vodenja poslovanja te zadrZavanja radnika

2.1. SOP standardne operativne procedure

SOP ili standardna operativna procedura je dokument koji sadrzi uputstva kako napraviti odredenu radnju.
Sadrzi opis sve potrebne opreme, znanja i savjeta koji su potrebni za uspjesno izvrsenje zadatka. SOP moze
svatko napisati iako je preporucljivo da to rade osobe koje imaju iskustva sa obavljanjem zadataka o kojima

piSu. SOP bi se trebao stalno mijenjati i prilagodavati s obzirom na nove alate i procedure.

Dobar SOP ¢ine detalji ali i jednostavnost, svrha SOP-a je da ga svatko moze razumjeti i primijeniti. SOP
olaksava svakodnevno poslovanje u svakom poduzec¢u i smanjuje potrebu za menadzmentom i nadzorom.
Radnik u svakom trenutku moze provjeriti kako se treba ponasati u nekoj situaciji i Sto treba napraviti.
Knjiga SOP nikada neée moci u potpunosti zamijeniti ulogu menadzera ali moze uvelike olaksati i
standardizirati proces obu¢avanja novih radnika. Osim naputaka $to i kako napraviti, SOP bi takoder trebao
sadrzavati i listu stvari/radnji koje se ne smiju napraviti (staviti led u fritezu), savjete kako izbjeéi
nepozeljne situacije ali i kako se nositi s njima, kako ih pravilno rijesiti i kako minimizirati negativne

posljedice.

SOP mora biti napisat s zaposlenicima na umu, svaki od zaposlenika je zasebna osoba razlicite dobi,
zivotnih ciljeva, obrazovanja, moralnih vrijednosti i volje za radom. SOP mora biti napisan tako da ga svaki
od zaposlenika moZe i mora razumjeti, vjerojatno nijedan od zaposlenika nece htjeti Citati SOP u svoje
slobodno vrijeme takoder je jako bitno da su procedure saZeto i jednostavno napisane, ukoliko je SOP

problematican za procitati i jos teZi za zapamtiti, zaposlenici ¢e ga ignorirati i cijeli SOP tada gubi smisao.

2016. godine National Restaurant Organisation je provela istraZzivanje u SAD-u i do$la do uznemiruju¢ih
podataka, to jest obrtaj osoblja u restoranima u SAD-u iznosi 72.9%. (lzvor:

https://isoworld.home.blog/2022/04/13/problems-with-restaurant-quality-management-system/ ) Sto dodatno naglaéava éinjenicu da SOP

mora biti jednostavan i lako razumljiv, jer u prosjeku restorani mijenjaju 72.9% zaposlenika svake godine,

te je oCito kako ¢e SOP biti vrlo koristen alat.

SOP je jedan od glavnih elemenata menadzmenta kvalitete. Sustavi menadzmenta kvalitete su bitni zato §to
korisnici nasih usluga uvijek Zele dobiti istu uslugu po koju su dosli, ta usluga se moze s vremenom
poboljsavati ali je bitno da je ona dosljedna iz dana u dan, te da kvaliteta proizvoda/usluge ne ovisi samo 0
jednom zaposleniku koji je bolji od ostalih, nego da svi zaposlenici zajedno rade u skladu s istim pravilima
i procedurama. Menadzment kvalitete je izrazito tezak i beskrajan posao, jer dokle god se nudi neki

proizvod ili uslugu potrebno je kontrolirati kvalitetu.
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Kod cijelog ugostiteljskog sektora moguce je pronaci problem nejednake kvalitete i nedosljednosti usluga.
Proizvodi i usluge Cesto variraju ne samo od dana do dana nego i od pocetka pa do kraja smjene. Umor
radnika moze donekle objasniti tu pojavu jer je nemoguce jednako kvalitetno obavljati posao na kraju
smjene kao i na pocetku smjene, radnicima S&e mogu omoguciti pauze i skratiti smjene ali ljudi ¢e se prije
ili kasnije umoriti. Ono §to moze objasniti nedosljednost proizvoda i usluga je nedostatak standarda. Kuhar
koji ima vlastitu interpretaciju kako neko jelo treba izgledati sigurno ¢e proizvesti drugacije jelo od svojih
kolega, zbog toga je vazno da su svi zaposlenici upoznati s svim pojedinostima svojega posla a to je jedino
moguce uz standardizaciju. Ukoliko kuhar zna kako to¢no treba izgledati neko jelo, koliko listova salate i
koliko soli treba staviti, onda se moze sa puno ve¢om sigurnos¢u oéekivati identi¢an proizvod kroz duzi

vremenski period.

Problem kod hrvatskog ugostiteljstva je taj Sto svako poduzecée ima svoj nacin rada, naravno da je nemoguce
natjerati razli¢ita poduzeca da rade na isti nacin pa ¢ak i da slijede iste principe. Zbog toga je Cest slucaj
zatvaranja restorana nakon odlaska glavnog kuhara ili drasti¢an pad kvalitete nakon promjene vlasnika, ¢im

se makne osoba koja drzi do standarda i odrzava kvalitetu dolazi do pada iste i brze propasti poduzeca.

Problem kod glavnog kuhara koji drzi do standarda jest taj Sto je taj kuhar covjek kao i svi mi ostali, on je
podloZzan umoru, nervozi, loSim danima, njegova smjena ne traje od otvaranja do zatvaranja poduzeca i

tako dan za danom, ukoliko nema tog kuhara, nema nikoga tko bi odrzavao kvalitetu i sustav se urusava.

Kako bi se smanjio efekt ljudskih ¢imbenika i sprijecili slijedenje vlastite intuicije, potrebno je uspostaviti
sustav odrzavanja kvalitete. Tako da svaki radnik zna to¢no §to se od njega o¢ekuje i kakav proizvod on
mora proizvoditi. Takav sustav ne mora biti knjiga procedura iako je ona vjerojatno najbolji alat. Radnici
mogu na pocetku zaposlenja pro¢i obuku o svojim duznostima, voditelj ima obavezu svima dati do znanja

koji su njihovi zadaci i obaveze, ¢ak i obi¢an plakat s slikama gotovih jela moze biti od pomo¢i.

Glavna stavka je izgradnja sustava s kojim ¢e radnici biti upoznati i kojega ¢e poStovati, kako bi se mogli

pouzdati u konstantnu proizvodnju proizvoda dosljedne kvalitete.
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2.2. Ljudski resursi —odnosi s ljudima

2.2.1.Stanje na trZiStu rada u Republici Hrvatskoj

Otkako je Republika Hrvatska 1.7.2013 pristupila Europskoj Uniji, trziste rada se je uvelike promijenilo.
Neposredno prije ulaska u EU Hrvatska je imala velikih problema s nezaposleno$¢u, stopa nezaposlenosti
u 2013. godini dosegla je 17.25% dok je prosjek EU tada bio 11.5%. Vecinu nezaposlenih tada u Hrvatskoj
su Cinili mladi ljudi, koji su jedva docekali ulazak u EU kako bi mogli emigrirati u druge drzave EU u

potrazi za poslom.

From: 1991 To: 2023 Zoom:| 5Y | 10Y | 20Y | 30Y || All |

i8

Unemployment Rate (%)

Annual Change
(=]

1995 2000 2005 2010 2015 2020

2000 2005 2010 2015

Slika 9 Kretanje stope nezaposlenosti u Republici Hrvatskoj u periodu 1991. godine do 2023. godine.

Izvor: https://www.macrotrends.net/countries/HRV/croatia/unemployment-rate
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Unemployment rates, EU and EA, seasonally adjusted, January 2008 -
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Slika 10 Kretanje stope nezaposlenosti u EU u periodu 2008. — 2023. godine.

Izvor: https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Unemployment_statistics

Otkako je Hrvatska postala ¢lanicom Europske Unije, ona vise nema problema s visokom stopom

nezaposlenih nego upravo s suprotnim problemom, s nedostatkom radnika.

Poslodavci problem nedostatka radnika pokuSavaju rijesiti na nekoliko nacina: ve¢im primanjima, boljim

radnim uvjetima i uvozom radne snage.

Hrvatska ima sre¢u zbog toga $to dijeli jezik i kulturu s nekoliko susjednih drzava $to uvelike olaksava
pronalazenje radne snage, problem u novije vrijeme je taj Sto gradani tih zemalja isto poc¢inju emigrirati u
drzave zapadne Europe u potrazi za jo$ boljim Zivotnim uvjetima, tako da postaje sve teZe pronaci radnike

istog govornog podrucja koji su voljni raditi za hrvatske place.

Poslodavci sutrasnjice ¢e se morati puno vise potruditi oko tretmana radnika ili ¢e morati pronaéi neke
druge nadine (automatizacija) kako bi smanjili potrebu za radnom snagom a da se jo§ uvijek osigura

nastavak poslovanja.
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2.2.2.0dnos/briga prema radnicima

Nedostatak radne snage nije problem jedinstven za Republiku Hrvatsku, hrvatski poslodavci su imali cestu
praksu omalozavanja radnika §to je jedan od glavnih razloga za trenutno stanje na trzistu. Kod hrvatskih
poslodavaca vrlo je poznat citat ,,Ako neces ti ima tko ho¢e* i ,,Lupim nogom u grm i ispadne jos$ 20 radnika
kao $to si ti*’, ove izreke jos jako dobro odzvanjaju u uSima hrvatskih radnika i zbog toga ih je veliki broj

napustio drzavu.

Kako bi se ne samo privukli nego i zadrzali radnici potrebno je sve viSe i viSe truda. Radnicima vise nije
dovoljno dati placu s kojom mogu prezivjeti jer nju mogu dobiti kod veéine poslodavaca danasnjice.
Radnicima takoder treba osigurati ugodnu radnu okolinu, radnici danas nisu jako ,,omeksali“ u odnosu na
njihove roditelje, nego jednostavno su trenutni uvjeti na trzistu takvi da radnici danas imaju veéu

pregovaracku mo¢ u odnosu na prije 15 i viSe godina.

Place radnika su jedan od najvecih troskova u restoranima zajedno uz najam prostora i troSak namirnica,
ali su takoder i neizostavan troSak zato Sto su zaposlenici kamen temeljac svakog poduzeca a pogotovo

onih koja su radno intenzivna poput ugostiteljskih poduze¢a.
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2.2.3. ZadrZzavanje radnika i karakteristike menadzZera

Jedan od nacina kako smanjiti potrebu za novim radnicima je zadrZavanje starih radnika. Ljudi stupaju u
radni odnos zbog puno razli¢itih razloga, najces¢i razlog je taj kako bi mogli osigurati vlastitu egzistenciju,
ali osim samog prezivljavanja ljudi takoder rade jer ih rad ispunjava, jer rade ono S$to ih zanima, jer se

osjecaju korisno,...

Neovisno o razlogu vecina radno sposobne populacije Zeli ili mora raditi, drugim rije¢ima nije ih potrebno
motivirati za rad jer ve¢ oni sami Zele/moraju raditi. Jedino §to je potrebno jest da ih se ne obeshrabruje i
ne otezava im se rad. Unato¢ tome Cak 82% zaposlenih je spremno dati otkaz zbog loSeg menadzmenta

(nttps://www.goodhire.com/resources/articles/horrible-bosses-survey/ ). Drugim rije¢ima ako je Zelja/cilj pobrinuti se

za dobrobit i lojalnost zaposlenika, mora se poraditi na menadzmentu. Lo§ Sef je neSto §to su gotovo svi
zaposlenici u nekom trenutku dozivjeli. Losi menadzeri mogu u potpunosti unistiti svaku zaposlenikovu
zelju za radom i napretkom, ako su dovoljno lo§i mogu svojim ponasanjem natjerati zaposlenike da aktivno

rade protiv poduzeéa u kojem su zaposleni (https:/www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S027843191830272X).

Kako bi poduzeca zadrzala radnike naj¢e$¢i motivator je novac. lako je novac jedan od glavnih razloga
za$to ljudi rade on je rijetko glavna motivacija za potpunu predanost poslu. S ve¢im placama poduzeca
mogu privuéi viSe radnika nego $to bi s nizim plac¢ama, ali ako su radnici nezadovoljni s radnim mjestom
onda podizanje financijske kompenzacije nece previse pomo¢i. Radnik koji nije sretan na radnom mjestu

vjerojatno bazira svoju nesrec¢u (https:/convalori.de/downloads/Why-people-really-quit-their-jobs.pdf) na loSem

radnom okruzenju umjesto na niskoj plac¢i. Najces¢i razlozi za nezadovoljstvo na radnom mjestu su

nedostatak prilika za razvoj i u¢enje, nedostatak postovanja, 1o$ odnos s nadredenima ili niska placa.

Radnike stoga treba motivirati tako §to im se daju razli¢iti zadaci, to ne znaci da je potrebno kuharu reci da
radi kao konobar ili da briSe prasinu nego da proba osmisliti novo jelo ili da proba optimizirati rad kuhinje.
Zadatak koji im se daje treba imati veze s njihovim trenutnim poslom ali opet treba biti sadrzajno drugaciji

od njihovog svakodnevnog rada.

Tako da se kuharima mogu podijeliti zadaci koji nisu samo vezani uz kuhinje, ve¢ i planiranje menu-a,
reorganizacija kuhinje, planiranje nabave sastojaka, odlucivanje o dobavlja¢ima. Kuhari mogu pohadati

radionice o stranim kuhinjama i novim tehnikama pripremanja hrane.

Konobari mogu pohadati tecCajeve sommelierstva, mogu dobiti uvid u rad kuhinje kako bi znali detaljnije
ispricati gostu kakvo je neko jelo, kratki tecaj ,,up-sellinga* moze pomoci konobarima da prodaju puno vise

jela i pica te tako uljepSaju gostima boravak u restoranu i povecaju obrtaj kapitala u poduzecu.
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Takvi konobari su puno profesionalniji i efikasniji u svojem poslu. Samo mala preinaka u nac¢inu govora to

jest koristenje deskriptivnog rjecnika moze prodati puno jela.

Ovakav pristup bi omogucio rast i razvoj radnikovih sposobnosti i vjestina. Takav radnik bi se osje¢ao puno
cjenjenije od radnika koji je zadnju edukaciju proSao u srednjoj Skoli. TrziSte danas jednostavno zahtjeva
, da se konstantno izbacuju novi proizvodi i usluge, tako da radnici koji se ne usavrSavaju i poduzecéa koja

ne ulazu u svoje radnike jednostavno postaju zastarjela i nerentabilna.

Nedostatak poStovanja prema radnicima je kronican svjetski problem. Ljudi na menadZerskim pozicijama
nerijetko znaju precijeniti vlastitu vaznost unutar organizacije i tako umanjiti doprinos svojih podredenih.

,,lmati loSeg Sefa“ je pojava koja je univerzalna kod velike ve¢ine radnika.

Loseg menadZera je moguce prepoznati tako Sto je sklon mikro menadzmentu. Menadzer koji ne vjeruje

vlastitim radnicima da obavljaju posao za koji su placeni je ili lo§ menadzer ili su jako lo$i radnici.

Suprotno od menadZera koji previse nadzire radnike jest odsutan menadZer. Takav menadzer ne daje
smjernice svojim radnicima zato §to je zauzet s drugim poslom ili ga jednostavno nije briga. Radnici s
odsutnim menadZerom su prepusteni sami sebi, kvaliteta rada se ne provjerava a neki poslovi ostaju

neobavljeni.

Losi menadzeri ne daju ili vrlo rijetko daju povratnu informaciju, to¢nije ne zaboravljaju dati povratnu

informaciju ako je radnik nesto krivo ucinio ali zato pohvala obi¢no izostane.

MenadZeri kojima nedostaje empatije to jest nedostatak suosjec¢anja su u potpunosti promasili profesiju,
raditi s ljudima a ne biti sposoban suosjecati s njima je ozbiljan propust i ne empati¢ne osobe ne bi smjele

raditi na menadzerskim pozicijama.

MenadZeri koji tracaju i ogovaraju radnike s drugim menadZerima ili radnicima su kontraproduktivni u

najmanju ruku, s takvim djelima ne mogu posti¢i nista pozitivno a moze nastati puno Stete.

MenadZeri koji ne znaju dobro komunicirati ne bi trebali biti menadzeri, ako je vas posao delegirati zadatke
i procese koji moraju biti izvr$eni a vi niste dobri u komunikaciji s drugim ljudima. Ti poslovi ¢e biti nikako

ili loSe obavljeni. Menadzer koji loSe komunicira je prepreka u razvoju poduzeca.

Lose organizirani menadzeri koji zaboravljaju na sastanke, zame¢u dokumente ili zaboravljaju vazne detalje

su opasni a organizaciju u kojoj rade zato $to bi kao menadzeri trebali biti uzor ostalim djelatnicima.

Menadzeri koji biraju favorite (favoritizam) su jako opasni za timsku koheziju i produktivnost, ako bi
menadzZeri birali favorite unutar organizacije na temelju performansi onda se tako moze pozitivno utjecati

na kompetitivnost poduzeca. Medutim ako menadzeri biraju favorite na temelju prijateljstva i takvi radnici
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imaju povlasteni status u odnosu na druge, tada dobri radnici napustaju poduzece a losi misle da je najbolji

nacin za napredovanje ulizivanje nadredenima.

Ponasanja poput vrijedanja kolega, preuzimanje zasluga i svaljivanje krivnje su nazalost relativno ¢esta kod
menadzera. Ovakva ponaSanja izrazito negativno utjeu na radnu okolinu, i kao $to se moze vidjeti u radu

Park, Kim (https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S027843191830272X ). Radnici koji imaju negativan

dojam o svojem menadZzeru relativno ¢esto pocinju raditi protiv poduzeéa u kojem su zaposleni, najcesce

su to sitne krade i preSucivanje vaznih informacija.

Zbog loseg odnosa s nadredenima, mnogi radnici su spremni potraZiti novi posao, dobra stvar kod ovoga je
to Sto je moguce utjecati na sve elemente i tako preokrenuti situaciju. Na kraju dana menadzeri su radnici
kao i svi ostali te na isti nacin na koji se ulaze u kuhare i ostale radnike, na isti nac¢in Se moze ulagati i u

menadzere. Tecajevi i Skole za menadzment projekata ili specifi¢nih dogadaja su sve dostupniji.
,,Riba se Cisti od repa a smrdi od glave* — stara narodna

Ova poslovica se Cesto koristi kada prilikom raspada pojedinih sustava menadzeri budu nagradeni dok
obi¢ni radnici ispastaju. Ovakav pristup treba u potpunosti promijeniti. Logi¢no je za ocekivati da ¢e svaki
radnik pa tako i menadZer uciniti sve da izbjegne posljedice za svoja nedjela, problem je §to su menadzeri
obi¢no odgovorniji za sve nastale negativne dogadaje. Ne zato $to su menadZzeri po prirodi loSe osobe nego
zato §to je obi¢no njihov posao nadgledanje i kontrola rada drugih radnika. Radnici teSko mogu upropastiti
cijelu organizacija, primarno zato §to radnici jednostavno nemaju toliku mo¢ unutar organizacije. Svaki
radnik je zasluzan za svoje radno mjesto i proizvod/uslugu koju pruza. Ukoliko su cijene loSe formirane ili
poduzece krsi neki zakon, radnik nije kriv za to. On je ovdje da obavlja neki rad, menadzer je taj koji bi se
trebao pobrinuti da radnik radi ono $to bi trebao, da se sve obavlja u skladu s propisima i da odrzava
pozitivnu radnu atmosferu. Losi i zlonamjerni radnici postoje i oni mogu ostetiti svako poduzece, ali posao

menadzera je da ispravi nezeljeno ponasanje ili edukacijom/preodgojem ili ukidanjem radnog odnosa.

Niske place su jo$ jedan od razloga za odlazak. Niska pla¢a sama po sebi obi¢no nije razlog za odlazak iz
poduzeca, radnik je sam svjesno izabrao raditi za tu placu i potpisao radni ugovor. Niska placa postaje
problem ako radnik duze vremena radi za istu plac¢u a u meduvremenu su se troskovi Zivota bitno povisili
ili ako je u meduvremenu dobio nove zadatke ili ako je radno okruZenje postalo negativno i radnik se smatra
ne cjenjenim te stoga trazi vecu financijsku kompenzaciju. lako su place radnika jedan od glavnih troskova
u cijelom turistickom sektoru, ne bi se trebalo na njih gledati kao troSak ve¢ kao na investiciju u ljudske
resurse. Vece place privlace vise ljudi te samim time poduzece ima moguénost odabira izmedu vise radnika
te je lakSe pronaci boljeg kandidata. Naravno ako se misle nuditi veée place potrebno je i zaradivati vise

novca, a to je puno lakse uz kvalitetan kadar.
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2.2.4. Osiguravanje bolje radne atmosfere

Rad u ugostiteljstvu je izrazito zahtjevan i stresan, sama Cinjenica da se radi s ljudima a ne sa nezivim
objektima jako komplicira situaciju. Ljudi koji nikada nisu radili u ugostiteljstvu imaju jako iskrivljenu
sliku kako je raditi u ugostiteljskim objektima, oni vide uvijek nasmijane konobare ¢iji je jedini posao da
nose kave od mjesta A do mjesta B. Nerazumijevanje rada u ugostiteljstvu je samo dio problema, neki ljudi
namjerno dolaze u ugostiteljske objekte kako bi se izivljavali na osoblju, ako se u jednadzbu ubaci da
radnici rade s namirnicama koje jako brzo propadaju, da su marze na takve namirnice jako niske, da su

place radnika takoder niske i da rade s velikim brojem gostiju koji dolaze u sli¢no vrijeme (rucak ili vecera),

tada se dobiva recept za izuzetno stresno zanimanje i time veliki obrtaj osoblja.
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Izvor: https://www.tinypulse.com/blog/sk-most-stressful-jobs-ranked-infographic?hs amp=true
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Kako bi se smanjio odlazak radnika potrebno im je pruziti ugodnu radnu atmosferu, ¢ak i ako to nekad
znaci stati na stranu osoblja prilikom nesporazuma s gostom. Gosti su navikli na izreku ,,Gost je uvijek u
pravu“ i zbog toga znaju zahtijevati nemoguce od osoblja koje ih usluzuje. Ljudi koji rade stresne poslove
znaju izbacivati svoj stres na drugim radnicima, gostima ili opremi. Ne bi trebali kriviti radnike koji pucaju
od stresa i ljutnje, zato $to smo svi mi ljudi i svi posjeduju toc¢ku pucanja. Pravilno rjeSenje je smanjiti

koli¢inu stresa na minimum i ne optere¢ivati radnike sa nepotrebnim stvarima.

MenadZeri su velikom ve¢inom zasluzni za stanje radne atmosfere, najcesS¢e su menadzeri ti koji svojim
ponaSanjem diktiraju raspolozenje ostalih radnika. NepoZeljne karakteristike menadzera su objasnjene u
prethodnom poglavlju. Ukoliko menadZeri inzistiraju na mikro menadzmentu a radnici su dobro upoznati

sa svojim ulogama, onda je takav pristup kontraproduktivan i zapravo Steti produktivnosti radnika.

Ugodna radna atmosfera dovodi ne samo do vece produktivnosti radnika, ve¢ i do veéeg zadovoljstva s
poslom. Radnici koji ne dolaze na posao s gréem u Zeludcu su puno sretniji i opusteniji. Posvadani radnici
su izrazito Stetni za timsku koheziju i manje su spremni pomo¢i jedni drugima. Radnike je naravno moguce
motivirati s boljim primanjima i raznim pogodnostima ali nijedna od tih radnji ne rjeSava originalni
problem, to jest da radnici rade u jako stresnom okruZzenju. Boljim primanjima je moguée malo ublaziti
problem stresa, ali poduzece koje misli vi§im primanjima u potpunosti negirati problem stresa ¢e vrlo brzo
propasti, zato $to je novac konacan resurs a stres je subjektivan i neograni¢en. Radnici mogu prezirati svoj
posao i u slobodno vrijeme, zbog toga novac treba koristiti kao potencijalnu nagradu za rad a ne kako bi se

umanjio negativan uc¢inak toksi¢nog radnog okruzenja.

2.2.5. Smanjivanje troSkova i obrtaja osoblja

Obrtaj osoblja je apsurdno visok u ugostiteljstvu (70%-80%) u usporedbi s ostatkom djelatnosti(10%-15%)

(Izvori: YouGov, Bureau of Labor statistics, https://www.highspeedtraining.co.uk/hub/employee-retention-in-hospitality/,

https://www.scoutlogicscreening.com/blog/whatcausesemployeeturnoverinhospitality/#:~:text=A%2010%2D15%25%20turnover%?20rate,cl 0ser%20t0%2070%2D80

%2s. ) Odredeni postotak obrtaja osoblja je zapravo i poZeljan, jer viSak osoblja pogotovo neproduktivnog i
neefikasnog osoblja je dodatan teret za organizaciju. Negativan efekt visokog obrtaja osoblja posebno
dolazi do izrazaja u djelatnostima gdje je potrebno dodatno educirati i trenirati radnike prije nego $§to mogu
poceti raditi, u takvim djelatnostima poduzeéa ulazu resurse u radnike koji onda napustaju radnike prije

nego $to se to ulaganje resursa isplati.

Odlazak starijih i iskusnijih radnika je dodatno tezak za organizaciju, jer u tim slucajevima organizacija

gubi svo znanje i iskustvo koje je taj radnik imao. Ukoliko je taj radnik bio na nekoj vi$oj poziciji, poduzece
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dolazi u dilemu hoce li unaprijediti nekog od trenutnih zaposlenika ili ¢e pronaci radnika izvana. Problem
kod unutrasnje regrutacije je taj $to i poziciju radnika koji je sada na vi$oj poziciji treba netko popuniti,
ovaj problem dolazi viSe do izrazaja $to je veca pozicija osobe koja je napustila organizaciju. Ukoliko se
organizacija da zamjeni direktora sa radnikom iz poduzeca i tog radnika sa nekim niZe rangiranim i tako
sve do operativne razine. Organizacija se moze naci u situaciji gdje ima nekoliko radnika na visokim

pozicijama koji nisu potpuno upuceni u njihov posao i nemaju koga upitati za savjet.

Kod vanjske regrutacije problem je taj Sto osoba koja dolazi u organizaciju ne zna nista o toj organizaciji i
nije upoznata s na¢inom poslovanja, misijom i vizijom. Takva osoba donosi nove ideje i svjetonazore §to

moze biti dobro ali 1 loSe.

Troskovi osoblja su uz trosak najma prostora i tro§ak nabave namirnica najveci troskovi u ugostiteljskim

poduzeéima, tako da je oc€ito zasto bi poduzetnici/menadzeri htjeli smanyjiti taj troSak.

Kada se govori o troskovima osoblja onda se to primarno odnosi na njihove place, ali uz se place mora uzeti
u obzir da je svakom radniku potrebna uniforma, svakog radnika treba viSe ili manje obuciti na pocetku
rada te povremeno dodatno educirati, radnici na svojim ra¢unima vide samo neto pla¢u, oni ne vide bruto
1 1 bruto 2 $to poslodavac naravno mora platiti, teSko je raditi i drzati koncentraciju tijekom cijele smjene
tako da mnogi poslodavci danas uz zakonski obaveznu pauzu od 30 minuta nude i obrok unutar smjene,
pogotovo ako se govori o ugostiteljskim poduzec¢ima. Svaki radnik ima zakonsko pravo na plac¢eni godisnji
odmor (Zakon o radu, ¢lanak 76 i 77) u periodu od 4 tjedna(28 dana), ovo je dodatan troSak za svakog

poslodavca.

Poslodavci mogu pokusati smanjiti troskove osoblja tako da smanje broj osoba koje rade u poduzecu.
Naravno da u situacijama kada nema posla nema potrebe za viskom osoblja, ali ugostiteljstvo je vrlo
nepredvidivo, obujam gostiju moze jako varirati iz sata u sat. Smanjivanje koli¢ine osoblja je pogresan
nacin smanjivanja troSkova osoblja, zbog toga Sto poduzece ne moze funkcionirati bez osoblja i ukoliko se
smanjuje broj radnika, ispod odredene koli¢ine radnika, kvaliteta i kvantiteta proizvoda/usluga se pocinje
bitno smanjivati. Naravno kvartovski kafi¢ ne bi trebao zaposljavati 100 zaposlenika. Broj zaposlenih ovisi
o volumenu posla i potrebama poduzeca, i ne bi ga se trebalo smanjivati samo kako bi se ustedjelo na
placama. Svako poduzece optimalno funkcionira uz odredeni broj radnika i smanjivanje njihovog broja
iskljucivo radi ustede je kontraproduktivno. Ukoliko se poduzetnik odlu¢i na smanjivanje broja radnika, ta
odluka mora biti temeljena na analizi poslovnih proces, sposobnosti radnika i koli¢ine posla u tom

poduzecu.
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2.2.5.1. Studenti

Poslodavci mogu ustedjeti na radnicima tako Sto zapoSljavaju studente. Studenti ne ulaze u standardni
sustav oporezivanja placa, to jest poslodavci na studente placaju ,,samo* dodatnih 18% (12% provizija
studentskog centra + 0,5% provizija studentskog zbora + 5,5 doprinosi) poreza na neto pla¢u. Kod studenata
najveci problem je slaganje rasporeda i popunjavanje smjena. Upravo zbog toga Sto su studenti znaci da im
je rad sekundarna djelatnost, te je stoga gotovo nemoguée zamijeniti radnike na puno radno vrijeme sa
studentima. Studente treba koristiti kao pojaanje u vremenima najveceg obujma posla, §to je u
ugostiteljskim poduzeé¢ima obi¢no nakon 16h preko tjedna i vikendima, kada studenti nemaju predavanja.
Jos jedan veliki problem kod studenata jest taj §to su oni u procesu stjecanja visokog obrazovanja(najéesce
iz neke druge djelatnosti koja nije ugostiteljstvo) te je malo vjerojatno da ¢e se takvi radnici zadrzati
dugoro¢no u poduzecu. Upravo zato $to se studenti Skoluju za druga zanimanja, malo je vjerojatno da ée
oni imati potrebna predznanja za u¢inkovit rad u ugostiteljskom poduzecu, stoga ih je potrebno intenzivno
educirati prilikom pocetka rada. Ovaj proces je vrlo problemati¢an za poslodavce zato §to moraju u samom
pocetku uloziti puno resursa za treniranje zaposlenika koji je onda u nemogucnosti stalno raditi i koji se
neée zadrzati u poduzeéu. Zbog toga je potrebno provesti vrlo strogu selekciju studenata prilikom
zaposljavanja kako bi se mogli izabrati oni studenti koji su zapravo voljni raditi i uciti, pozeljno bi bilo da
je njihova konacna struka §to vise povezana sa poduzecem u kojem rade. Kako bi se povecao interes tih

studenata za radom ali i kako bi se povecala Sansa da se ti studenti dugoro¢no zadrze u poduzecu.

2.2.5.2. Veta primanja

Izuzev malog postotka radnika koji su dozivotno financijski zbrinuti, svi ostali rade kako bi osigurali
egzistenciju sebe i svoje obitelji. Radnici zahtijevaju odredenu financijsku kompenzaciju za rad koji
obavljaju. Potencijalno rjeSenje za smanjivanje obrtaja osoblja a time i nize troS$kove osoblja su vece
financijske kompenzacije. Tako zvu¢i kontradiktorno ovo je vrlo pouzdan nacin za zadrzavanje radnika, jer
svi radnici rade kako bi nesto zaradili a ako dobiju viSe onoga §to Zele to je pozitivna stvar za njih. Problem
je taj §to naravno vece plaée zahtijevaju veée troSkove ali samo u kratkom roku. Dugoro¢no gledano, stariji,
iskusniji i sretniji radnici su puno produktivniji u odnosu na nove i nesretne radnike. Tako da ako se pomocu
veéih placa uspiju zadrzati stariji radnici, taj troSak visih placa je zapravo manji troSak u odnosu na stalna
ulaganja u edukaciju novih radnika koji rano napustaju firmu prije nego Sto se ta investicija isplatila i prije

nego Sto su dosegnuli svoj vrhunac produktivnosti.
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Radnici koji su adekvatno placeni imaju manje razloga za traziti drugog poslodavca. Poduzeca koja Zele
zadrZzati radnike bi trebala pomno pratiti stanje na trzistu rada. Ukoliko vlada nedostatak radnika, potrebno
je povecati place zaposlenika. Ukoliko se trziste nalazi u recesiji te je stopa zaposlenosti visoka, poduzece

se moze suzdrzati od povecavanja placa dok se trziste ne vrati u normalu.

2.2.5.3. Bonusi

Nemoguce je govoriti o stimulaciji radnika bez spominjanja bonusa. Dodatak na pla¢u radniku je moguce
isplatiti ukoliko je on zadovoljio odredene kriterije. Ovaj nacin nagradivanja je rijedak sluc¢aj u Hrvatskom
ugostiteljstvu, ukoliko se isplacuju neki bonusi onda je najcesée na crno (na ruke) kako bi se izbjeglo

placanje poreza.

Radnike je moguce stimulirati na bolji rad tako §to im se isplati postotak prometa koji naprave, ovaj nacin
ispla¢ivanja je najc¢e$¢i u prodaji (U ugostiteljstvu bi to bili konobari, ali rijetko koji konobar radi na ovaj

nacin).

Ispla¢ivanje bonusa u je u teoriji vrlo jednostavno, ukoliko radnik postigne Zeljeni rezultat poslodavac mu
isplacuje unaprijed dogovoreni bonus. Ti bonusi trebaju biti realni i dostizni kako ne bi obeshrabrili i

razljutili radnike ve¢ kako bi ih motivirali na bolji rad. U praksi ispla¢ivanje bonusa je rijedak fenomen.

2.2.5.4. Zaposlenici s viSe uloga

Svaki radnik odraduje neku vrstu posla za koju je educiran, kako u poduzecéu postoje razlicite vrste poslova
koje je potrebno obaviti zato postoje i radnici sa razli¢itim vjestinama i znanjima. Radnicima kao i svim
drugim ljudima se nekad moze dogoditi da zakasne na posao, da se razbole, da imaju smrtni slucaj u obitelji
ili da jednostavno odu na godi$nji odmor, u tim slucajevima ih je potrebno zamijeniti. Poduzeéu je tesko
na¢i zamjenu za radnika koji se je iznenada razbolio, nije moguce zaposliti novu osobu jer ¢e radnik
ozdraviti kroz nekoliko dana, ali tijekom tih par dana poduzece mora na neki nacin rijesiti nedostatak
osoblja. Moguce je u potpunosti ignorirati izostanak radnika ali u tom slucaju svi ostali radnici(koji
obavljaju isti posao) moraju raditi vise, konobar ne moze zamijeniti kuhara i obrnuto. Stoga bi trebalo
radnike educirati kako da obavljaju viSe razli¢itih poslova. Naravno radnici s time moraju biti suglasni i ne
gledati na ovakvu edukaciju kao dodatno iskoristavanje. Na primjer kuhara se trenira da radi kao barmen.
Taj kuhar nece biti jednako dobar i efikasan barmen kao radnik kojemu je to primaran zadatak, ali ¢e biti
dovoljno dobar da premosti period kada je originalni barmen na bolovanju ili godisnjem. Takav kuhar sada

ima uvid u jo§ jedan aspekt ugostiteljstva i on sada moze biti bolji kuhar jer zna kako ,,8ank* funkcionira,
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on ta znanja sada moze primijeniti u kuhinji (i obrnuto) i u slucaju guzve moze pomo¢i barmenu u njegovu

poslu te tako osigurati vecu razinu usluge.

Pitanje je hoce li radnici pristati na ovakav nacin rada, vjerojatno ¢e ih se trebati dodatno motivirati ali na
ovaj nacin poduzece moze biti sigurno da ¢e bez ikakvih problema prebroditi manje krize. Takoder radnici
koji su sposobni obavljati viSe poslova i koji razumiju kako cijelo poduzece funkcionira su primarni
kandidati da jednog dana postanu menadzeri, a napredovanje u poslu je velikoj vecini ljudi prioritet, a
pogotovo mladim radnicima koji se Zele dokazati. Dodatan motiv za radnike je povecana sigurnost radnog
mjesta jer ih je teZe zamijeniti, dodatan razlog je taj da ¢ak i ako dode do prestanka radnog ugovor, taj

radnik je u boljoj poziciji kod sljedeceg poslodavca zato §to zna i moZe obavljati vise poslova.

2.2.5.5. Sto s problemati¢nim radnicima?

Ljudi su svakakvi i dobri i losi, tako da ima i svakakvih radnika. Onih koji ¢e svaki dan davati svoj
maksimum na poslu i gledati kako da $to vise pomognu poduzecu, a ima i radnika koji namjerno osteéivati
poduzece u kojem rade. Naravno svi smo mi ljudi i svakome se greske dogadaju ali ukoliko jednom radniku
prilikom obrauna smjene konstantno nedostaje gotovine, onda je mogucée S relativnom sigurno$éu

zakljuciti da taj radnik ili nije sposoban obavljati posao koji radi ili da jednostavno krade.

Menadzer u ovom slu¢aju mora odli¢no poznavati naéin na koji poduzeée posluje i samog radnika, kako bi
mogao prosuditi radi li se o slucajnoj pogresci ili je radnik imao loSe namjere. Radnika ne bi smjeli napadati
bez opravdane sumnje, zato §to je povjerenje jako vazna stvar koju je vrlo lako izgubiti. Ukoliko postoji
sigurnost da neki radnik namjerno oSte¢uje poduzece, treba ga se suprotstaviti sa dokazima i probati saznati
razlog za njegovo ponasSanje. Ukoliko se on osjeca zanemareno ili potladeno, znac¢i da je problem u
poduzecu te je potrebno napraviti preinake u na¢inu poslovanja, a radnika zatim pomno promatrati, u
slucaju da se krade nastave potrebno je pronaci novog radnika, zato jer radnik koji krade ne Steti samo
financijama poduzeca nego i koheziji tima i kvaliteti isporucenih proizvoda. Otpustanje radnika bi se trebalo
dogadati samo u krajnjoj nuzdi kada je jasno da ta osoba viSe Steti nego koristi. Razlog je taj Sto je
pronalaZenje zamjene i zatim treniranje novog osoblja skup i spor proces. Dovodenje nove osobe koja ¢e
obavljati posao nekoga tko je otpusten je kompleksan zadatak, zbog toga Sto je trenutno stanje trzista rada
u Republici Hrvatskoj takvo da radnici imaju puno vecu pregovaracku mo¢, upitno je hoce li se na oglas za
posao uopce javiti osoba koja je dovoljno kompetentna da se u nju ulozi vrijeme i novac, i u konacnici
odvodenje starih radnika i dovodenje novih Steti koheziji tima. Uvijek postoji Sansa da se novi radnik nece
uklopiti u radno okruzenje i da ¢e napustiti poduzeée prvom prilikom, zbog toga bi bilo najbolje rijesiti sve

probleme sa starim radnicima kako ne bi morali riskirati s novima.
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2.2.5.6. USteda na isplatama pla¢a pomocu neoporezivih primitaka

Place se u Republici Hrvatskoj ispla¢uju na sljedeci nacin:

- Poslodavac i radnik se dogovore oko bruto iznosa place (bruto 1)

- Poslodavac je duzan platiti dodatnih 16.5% od bruto 1 plac¢e kao doprinose za zdravstveno
osiguranje, bruto 1 i doprinosi za zdravstveno ¢ine bruto 2

- Od bruto 1 se oduzima 20% za mirovinsko osiguranje (15% za prvi stup i 5% za drugi stup)

- Svaki radnik (porezni obveznik) ima osobni odbitak (neoporezivi dio plaée) u iznosu od
530.9¢€, ako je bruto placa radnika manja od njegove neoporezive osnovice onda taj radnik ne
placa porez na dohodak

- Ovisno o broju djece, invalidskom statusu, broju uzdrzavanih ¢lanova obitelji, itd. neoporezivi
dio place se povecava za odredeni iznos

- Ukoliko je bruto plac¢a radnika veca od sveukupnog neoporezivog iznosa, radnik na nju mora
platiti 20% poreza na dohodak ukoliko zaraduje manje od 3981,69€ mjesecno, ukoliko zaraduje
viSe, na iznos place iznad 3981,69€ obracunava se stopa poreza od 30%

- Na porez se obrac¢unava i prirez (Koji ovisi 0 mjestu gdje radnik radi, Filipovi¢, Gréi¢) te se i
on oduzima od place

- Ostatak radnik dobiva na svoj bankovni ra¢un i njega Se naziva neto placa

Radnik koji mjesecno zaraduje 739,18€ svojega poslodavca zapravo kosta 1165€. Razliku izmedu ta dva

iznosa zadrzava drzava.

30



Bruto placa: Meto placa:

1.000,00 EUR 739,18 EUR
7.534,50 HRK 5.569,36 HRK
*Stopa konverzije kune u euro, koristena u izrafunu, sluZbeno je od owve EU-3, 12
srpnja 2022, po sredignje
Detalji izracuna
Bruto 1 1.000,00 EUR 7.5324,50 HRK
I. stup mirovinskog osiguranja 15,00% 150,00 EUR 1.130,18 HRK
Il stup miravinskog osiguranja 5,00% 50,00 EUR 376,73 HRK
Ukupno doprinosi iz bruta 20,00% 200,00 EUR 1.506,90 HRK
Ukupna olzkiica 530,89 EUR 4.000,00 HRK
Oporezivi dohodak 269,11 EUR 2.027.60 HRK
Ukupni porez 53,82 EUR 405,52 HRK
Ukupni prirez 13,00% 7,00 EUR 32,72 HRK
Ukupni porez i prirez 60,82 EUR 458,24 HRK
Bruto 2 1.165,00 EUR 8.777.69 HRK
Doprinos za zdravstveno osiguranje 16.50% 165,00 EUR 1.243,19 HRK
Ukupno doprinosi na bruto 165,00 EUR 1.243,192 HRK
Meto placa 739.18EUR 5.569,36 HRK

Slika 12 Nacin kako se izra¢unava neto placa iz bruto place u iznosu od 1000€, kao primjer je uzet grad
Rijeka (prirez=13%).

Izvor: https://www.moj-posao.net/Kalkulator-Placa/?salary=1000&location=285&children=&supporting=&disabilityCoeff=0&type=g2n

2.2.5.7. Mladi radnici

Republika Hrvatska je 1.5.2015 promijenila zakon o placanju doprinosa na place. Nastala je porezna
olaksica koja omogucéava poslodavcima da ustede 16.5% bruto 1 place. Cilj ove olakSice je da se smanji

nezaposlenost kod mladih ljudi. (Izvor: https://gov.hr/hr/pravo-na-oslobodjenje-od-placanja-doprinosa-na-

osnovicu-za-mladu-0sobu/1388 )

Sukladno zakonu o doprinosima, mladim radnikom se smatra svaka osoba mlada od 30 godina, i svaki takav

radnik je izuzet (to¢nije njegov poslodavac) od placanja doprinosa za zdravstveno osiguranje na period od

31


https://www.moj-posao.net/Kalkulator-Placa/?salary=1000&location=285&children=&supporting=&disabilityCoeff=0&type=g2n
https://gov.hr/hr/pravo-na-oslobodjenje-od-placanja-doprinosa-na-osnovicu-za-mladu-osobu/1388
https://gov.hr/hr/pravo-na-oslobodjenje-od-placanja-doprinosa-na-osnovicu-za-mladu-osobu/1388

5 godina, ako potpise ugovor o radu na neodredeno. Ukoliko radnik prekine radni odnos s poslodavcem i
zaposli se kod drugog poslodavca i jos uvijek je mladi od 30 godina, onda taj radnik moZe ponovo potpisati

ugovor na neodredeno i narednih 5 godina biti osloboden placanja doprinosa.

https://zakon.hr/z/365/Zakon-o0-doprinosima

https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2014 12 143 2680.html

Na ovaj nacin poslodavci mogu smanjiti troSak placa radnika, bez da radniku smanjuju placu ili da ih se
zakida na neki drugi nacin. Jedina stavka koja se mora zadovoljiti je da radnika zaposle na neodredeno i
prijave ga. Osim smanjivanja nezaposlenosti kod mladih cilj ovog zakona i je povec¢avanje broja prijavljenih

radnika i smanjivanje rada na crno.

2.2.5.8. Neoporezivi primici

Pravilnik o porezu na dohodak (https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2017_01 1 3.html i slike 15,

16 i 17) detaljno opisuju kako se zara¢unava i napla¢uje porez na dohodak te u kojim slu¢ajevima su radnici
i poslodavci izuzeti od pla¢anja poreza.

Pomocu neoporezivih primitaka poslodavac je u mogucnosti povecati placu radnika bez dodatnih davanja
drzavi. Svaki radnik ima pravo na neoporezivu osnovicu u iznosu od 530,9€ ali uz to postoji jos nekoliko

opcija kako isplatiti radniku vecu placu uz ista ili cak manja porezna davanja.

Sukladno pravilniku o porezu na dohodak (Clanak 7.), radniku je moguée neoporezivo isplatiti jos:

- 663,62€ godisnje u obliku prigodnih nagrada (Bozi¢nica)

- 232,27€ mjesecno kao naknadu za Zivot odvojen od obitelji

- -132,72€ godisnje kao dar za dijete do 15 godina

- 0,4€ po prijedenom kilometru ukoliko zaposlenik koristi privatni automobil
- 995,43€ godisnje kao nagradu za radne rezultate

- postoji jo$ puno vrsta neoporezivih primitaka ali to je van opsega ovoga rada.

Ukoliko bi poslodavac odlucio isplacivati cijelu plac¢u ili ve¢inski dio nje preko gore navedenih
neoporezivih primitaka, moguce je isplatiti jos minimalno 381,58€ mjese¢no kao neoporezivi primitak, tako
bi sveukupni neoporezivi dio place iznosio 912,48€. Place u iznosu od 912,48€ su relativna rijetkost kod

zaposlenih u turizmu i ugostiteljstvu (Slika 14). Sto bi znacilo da su radnici &ije su bruto plaée manje od
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921,48€ u potpunosti oslobodenja poreza na dohodak i lokalnih prireza, ako su uz to i mladi od 30 godina

i imaju ugovor na neodredeno onda su takvi radnici neusporedivo u odnosu na radnike koji su stariji od 30

godina i ¢iji poslodavci ne znaju za neoporezive primitke.

Poslodavac koji zaposleniku mjesecno isplacuje 381,58€ kroz neoporezive primitke Stedi minimalno

76,31€ (20% od 381,58€) mjesecno.

Iznos mjesecne neto place u kategoriji Turizam i ugostiteljstvo

10% zaraduje manje 10% zaraduje vise

562 EUR 1143 EUR

Plade mogu varirati ovisno o pozicijama, vrijednost koja je navedena je indikativna.

Slika 13 Raspon placa za radnike u turizmu i ugostiteljstvu.

Izvor: https://www.mojaplaca.hr/placa/turizam-i-ugostiteljstvo
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Koefici- | Oznaka Potpora djetetu umrlog ili bivieg radnika
R.br. i il P )t £ eg
B onE jent GO JOPPD kod kojeg je nastupio potpuni gub!tak radne .
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radne odnose

Slika 14,15 i 16 Neoporezivi primitci.

Izvor: Pravilnik o porezu na dohodak, ¢lanak 7.
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2.2.5.9. Ustede pomocu automatizacije i specijalizirane opreme

Tijekom godina ljudi su razvili brojna pomagala i uredaje kako bi si olaksali svakodnevni Zivot, isto tako
napravljene su razne naprave s ciljem da se rad restorana uéini efikasnijim. Naravno mnoge od njih nisu
potrebne ili rentabilne u velikom broju restorana. Na svakom poduzetniku je da napravi cost benefit analizu
za pojedini komad opreme kako bi mogao odluciti hoc¢e li mu koristiti ili ne. Takoder, potrebno je pazljivo
sagledati poslovanje i vidjeti koje namirnice poduzece koristi i u kojim koli¢inama, jesu li neke namirnice
teSke za nabaviti ili obraditi, koliko ih poduzece potrosi u tjedan (mjesec) dana.

Poduzetnici mogu odluciti da necée koristiti nikakve posebne naprave u svojem poslovanju i sve potrebne

namirnice nabavljati od velikih distributera, ali takav pristup ima dosta nedostataka.

1- Poduzeca se stavljaju na milost i nemilost distributera i trzista, ako distributer nema neku namirnicu
na skladi$tu poduzeée mora pronaci novog distributera ili raditi bez te namirnice. To poduzece
jednostavno ne moze prihvatiti sirove namirnice jer jednostavno nema kapacitet/moguénost za
njihovu obradu.

2- Poduzeée se ne diferencira od konkurencije. Svaki restoran moze kontaktirati nekog velikog
distributera i kupiti njihove proizvode, ali time taj restoran gubi na osobnosti. Prodaja unaprijed
obradenog pomfrita i smrznutih pilecih $nicli se ne moze nazivati restoraterstvom.

3- Problem malenih marzi, ukoliko restoran obradu hrane prebaci na neku drugu firmu, ta firma isto
mora nekako nabaviti namirnice, platiti radnike i rezije, tako da nabavom polugotovih proizvoda
poduzece mozda stedi vrijeme ali zato ima skuplji proizvod koje je vjerojatno nize kvalitete, zato
Sto se eksterno poduzeée sigurno nece pobrinuti za kvalitetu onako kako bi se vlastiti radnici
pobrinuli.

4- Nedostatak ambicije, nabava polugotovih i gotovih proizvoda je najlakSe rjeSenje problema.

Poduzeca koja tako rjesavaju probleme ne nude nista novo i inovativno.

Investiranje u kapitalna sredstva moze dovesti do smanjenja troskova osoblja ali i povecati troSak kapitala
ukoliko poduzetnik ne posjeduje sav potreban pocetni kapital. Radniku s obi¢nim noZem potrebna je
otprilike minuta da ocisti jedan krumpir, ukoliko ima posebnu gulilicu to vrijeme je moguce prepoloviti, ali
ako poduzece posjeduje specijalizirani aparat za ¢iS¢enje krumpira jedan radnik moze obraditi viSestruko
vece koli¢ine krumpira te tako Stedi vrijeme i novac. Naravno poduzetnik se moze odluciti i za kupnju
smrznutog unaprijed pripremljenog krumpira koji se priprema neposredno prije sluzenja gostima. Takav
krumpir je obi¢no uvijek isti te nema varijacije u kvaliteti, ali koriStenjem takvog krumpira poduzece trosi

vise novca u duzem roku i ono vaznije ne diferencira se u odnosu na konkurenciju. Kupnjom smrznutog
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krumpira poduzece pokazuje kako mu nije stalo do posla kojim se bavi i da je odabralo najlakse moguce

rjesenje problema, bez ikakve ambicije i zelje za boljom kvalitetom.

Slika 17 Gulilica za krumpir, M-5 Sammic, koja moze oguliti do 100kg krumpira u sat vremena.

Izvor: https://gastroelekt.hr/product/qulilica-za-krumpir-5ka/

Slika 18 Manualna sjeckalica za pomfrit, koja omogucava radnicima puno brzu obradu krumpira.

Izvor: https://www.webstaurantstore.com/garde-fc38wm-3-8-heavy-duty-french-fry-cutter-with-wall-mount-bracket/181 FC38WM.html
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Metro je jedan od najve¢ih distributera namirnica i opreme za ugostiteljstvo na podrucju republike
Hrvatske. Na dan 25.4.2023 Metro u svojoj ponudi nudi svjeZi krumpir po cijeni 0.79€/Kg i smrznuti

pomfrit po cijeni od 4.78€/Kg (https:/ponuda.metro-cc.hr/shop/category/10.-smrznuto-vo%C4%87e-i-povr%C4%87e/smrznuto-

povr%C4%87e/krumpir )

Ukoliko restoran odluc¢i nabaviti gore navedenu gulilicu i sjeckalicu za krumpir (sveukupne cijene 1 392€),
potrebno je obraditi 348,72 Kg krumpira kako bi se isplatilo kapitalno ulaganje (u ovom pojednostavljenom
primjeru zanemarena je cijena rada radnika koji bi obradivao krumpir i cijena energenata koja varira od

poduzeca do poduzeca i potrebno ju je ukljuciti u izracun).

Ovo je naravno veoma pojednostavljen izracun ali i iz njega je moguce vidjeti kako se kapitalno ulaganje
u gulilicu i sjeckalicu vrlo lako moze isplatiti. Kona¢an period povrata sredstava moze jako varirati, ukoliko
poduzece ne koristi velike koli¢ine krumpira ili ako moze nabaviti ve¢ obraden krumpir po puno nizoj cijeni
od drugog dobavljaca, ali ako je krumpir jedna od osnovnih namirnica i ako poduze¢e moze kontinuirano
nabavljati svjezi krumpir po relativno niskim cijenama (ili eventualno nabaviti krumpir u sezoni, obraditi
ga i onda ga smrznuti) onda se nabava specijalizirane opreme gledano iskljucivo s financijske strane i vise
nego isplati. Ukoliko se tome doda ¢injenica da je to poduzece sada spremno proizvoditi vlastiti proizvod,
da nije ovisno o cijenama velikih distributera i da moze osnovnu namirnicu nabavljati od velikog broja

malih poduzetnika (OPG-a), tada se moze re¢i da se ovakva investicija sigurno isplati.

Mnogi restorani ne samo objekti brze prehrane koriste friteze za przenje hrane i samim time puno ulja. Ulje
u fritezi se konstantno odrzava na visokoj temperaturi, koje mu ozbiljno skracuje Zivotni vijek. Osim visoke
temperature ulje dolazi u kontakt s raznim namirnicama, najéesce je to krumpir ili neki panirani komad
mesa. Problem je taj §to se komadi¢i hrane zadrzavaju u ulju i nastavljaju s przenjem dugo nakon §to ste
izvadili glavnu namirnicu iz friteze. Sitni komadi¢i mesa, brasna i povrca ostaju u ulju i zagaraju. Takvi
zagoreni komadi¢i U hrani stvaraju razne kancerogene spojeve te ne samo da ozbiljno narusavaju kvalitetu
ve¢ stvaraju hranu $tetnu za zdravlje. Osim stvaranja raznih nezeljenih spojeva, komadié¢i hrane se mogu

zalijepiti i za sljedecu porciju hrane koja se stavi u fritezu te tako narusiti i njen okus i izgled.
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Slika 19 Prikaz degradacije jestivog ulja.

2 3 4

516

7 Watery

Izvor:https://www.seriouseats.com/askthefoodlabhowmanytimescanireusefryoil#:~:text=Some%?20telltale

%20signs%200f%200ld,0n%20a%20number%200f%20factors.

Ulje koje se predugo koristilo izgleda tamno, mutno i pjeni se prilikom przenja. Koristenje takvog ulja je

opasno za ljudsko zdravlje i treba ga se Sto prije zamijeniti. Hrana koja se przila u takvom ulju obi¢no ima

tamniji izgled te losiji miris i okus.

Najkoristenije ulje za przenje je palmino ulje a slijede ga ulje od soje, repice (kanola) te suncokretovo ulje.

Rank

10

1"

12

Vegetable Oils

Palm Oil
Soybean 0il
Rapeseed 0il
Sunflower Oil
Groundnut Oil
Cottonseed 0Oil
Olive Oil

Corn Oil
Coconut 0il
Sesame 0Oil
Linseed Oil

Safflower Oil

Production in 2019
(Tonnes)
74,583,225
59,904,292
24,407,916
20,054,680
4,228,685
4,446,766
3,097.803
3,541,630
3,160,511
1,034,073
738.940

76,848

Productionin 2020
(Tonnes)
75,875,549
58,573,014
25,181,650
20,577.022
4,607174
4,254,985
3,373.881
2,825,812
2,611,564
1,038,019
728,379

69.517

Slika 20 Popis najkoristenijih vrsta ulja u svijetu i njihova proizvodnja.

Izvor: https://scienceagri.com/12-worlds-most-consumed-vegetable-oils/
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Biljna ulja se danas najceSce koriste za przenje zbog toga $to su najjeftinija, Cesto se jo§ navodi i razlog da
bolje podnose visoke temperature u odnosu na zivotinjske masti. To nije tocno, ono $to utjece na stabilnost
ulja pri visokim temperaturama jest njihova grada tocnije njihova zasi¢enost masnim kiselinama
(karboksilnim skupinama, -COOH). Tako da ulja/masti koja se sastoje of zasi¢enih masnih kiselina umjesto
nezasicenih ili viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina, ¢e puno bolje podnositi visoke temperature. Ulja s
najvec¢im postotkom zasi¢enih masnih kiselina su kokosovo, ghee (,,Klarificirani maslac*), ulje avokada te
bilo koja vrsta masti dobivena od Zivotinja. Ulja s visokim postotkom zasi¢enih masnih kiselina moguce je

prepoznati po tome $to su krute ili vrlo viskozne pri sobnoj temperaturi.

lzvori:

https://eatatrasa.com/animal-fats-for-cooking/

https://simplelifesaver.com/plant-vs-animal-cooking-oil/

https://practicalselfreliance.com/animal-fat/

Molekule ulja su relativno nestabilne pri sobnoj temperaturi ako ih se usporeduje s molekulama
ugljikohidrata ili proteina. Molekule ulja se po¢inju raspadati ve¢ kroz nekoliko mjeseci (ovisno o vrsti ulja
i na¢inu skladistenja) tako da je nemogucée dugotrajno skladistiti ulje. Ukoliko se to ulje koristi za przenje
hrane njegov Zivotni vijek je visestruko skracen. Ulja u fritezama se stalno odrzavaju na visokoj temperaturi
kako bi se hrana mogla brzo pripremiti, zbog toga je potrebno tu ulje ¢esto mijenjati. Kod kucnih friteza vi
mozete isto ulje koristiti viSe mjeseci zato Sto ga rijetko zagrijavate i zato Sto se relativno malo komadica
hrane nalazi u njemu. Kod objekata brze prehrane situacija je bitno drugacija. Poduze¢a moraju mijenjati
ulje minimalno jednom jedno a u ponekim slu¢ajevima na kraju svakog radnog dana. Treba uzeti u obzir
da industrijske friteze kakve se koriste u objektima brze prehrane sadrze puno vece koli¢ine ulja u odnosu
na kuéne friteze. Standardne friteze sadrze litru do dvije ulja i to je dovoljno za pripremu jednog obroka za
obitelj, ali ako vi morate izbacivati nekoliko desetaka porcija u manje od sat vremena, onda vam trebaju

velike industrijske friteze ¢iji kapacitet se obi¢no krece od 12L pa do 301 i vise.

Kada se ulje kvaliteta ulja ozbiljno narusi njega je naravno potrebno promijeniti. Ukoliko imate 2 friteze
veli¢ine 12 litara i mijenjate ulje 2 puta tjedno, to je 48 litara ulja koje je potrebno kupiti, skladistiti i u
konacnici pravilno zbrinuti. Cijene najkoristenijeg ulja na svijetu (palminog ulja) su se uvelike spustile od
povijesnin maksimuma tijekom 2022. godine, sada se nalaze na 36,84% povijesnog maksimuma
(28.2.2022. 1864,14$/1000kg). Iako su se cijene uvelike spustile one su jo§ uvijek puno vise nego §to su

bile prije pandemije Korona virusa i rata u Ukrajini.
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Distributer HoReCa prodaje palmino ulje po cijeni od 1,89€/L (htips://horeca.hr/proizvod/ulje-palmino20-Ipedro/ ). Sto

bi znacilo da poduzece koje koristi 48 litara ulja tjedno mora platiti 90,72€ za novo ulje. Trosak zbrinjavanja
snose tvrtke koje skupljaju ulje jer je ono vrijedna sirovina koja ima potencijal postati biodizel

(https://vitrex.hr/zbrinjavanje-ulja/ ). Tako da poduze¢a nemaju dodatnih financijskih troskova osim same nabave

ulja.

Slika 21 VITO 30, aparat za filtraciju jestivog ulja.

Izvor: https://qastroelekt.hr/product/aparat-za-filtriranje-ulja-vito-30/
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Slika 22 Kretanje cijena (u USD$ po 1000kg) palminog ulja u periodu 2018. — 2023. godine.

Izvor: https://markets.businessinsider.com/commodities/palm-oil-price/usd

Osim navedenih aparata postoji ogroman broj razne specijalizirane opreme za ugostiteljstvo koja je stvorena
kako bi olakSala poslovanje i ucinila ga efikasnijim. Takva oprema zahtjeva veca inicijalna kapitalna
ulaganja ali bi se trebala isplatiti nakon nekog vremena, §to krace to bolje. Prednosti koriStenja

specijalizirane opreme su mnogobrojne:

1- Dugorocno Stede vrijeme i novac

2- Podizu kvalitetu kona¢nog proizvoda

3- Smanjuju utrosak energije

4- Smanjuju emisije CO;

5- Podizu kompetitivnost poduzeca

6- Omogucavaju nize cijene konacnih proizvoda zbog nizih troSkova poslovanja
7- Omogucavaju poduzecu da se brendira kao moderno i ekoloski osvijesteno

8- Omogucavaju radnicima da rade efikasnije

9- Poduzece se diferencira od konkurencije
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Problem kod specijalizirane opreme je taj $to ju je potrebno kupiti, ta oprema Cesto nije jeftina zbog cega
istu opremu je potrebno pravilno skladistiti i odrzavati te educirati radnike kako ju pravilno koristiti, kako

bi ta oprema potrajala i omogucila povrat investicije.

Svaki sustav je onoliko kvalitetan koliko je kvalitetna njegova najslabija karika, ta najslabija karika je
najcesce Covjek. Ljudi grijeSe i grijesiti je ljudski ali ako se Zeli uredno poslovati s najviSom razinom

kvalitete onda je potrebno usavrsiti nacin poslovanja i svesti greSke na minimum.

U restoranima konobar dolazi do stola i preuzima narudzbu od gosta, zatim obilazi druge goste ili odmah
odlazi do barmena i POS sustava i prenosi narudzbu dalje. Barmen to¢i pi¢a dok kuhinji izlazi slip papira
iz printera te ona pocinje pripremati naruc¢eno jelo. lako je ovo nacin na koji funkcionira velika vecina
restorana u Republici Hrvatskoj postoji jedan veliki problem. Ovaj sistem se temelji na ljudskom pamcenju
ili eventualno biljeSkama na papiru. Ljudsko pamcenje je vrlo nepouzdana metoda prenosenja informacija.
Konobar vrlo lako moze krivo ¢uti/zapamtiti narudzbu, pogotovo ako nakon preuzimanja narudzbe od
jednog stola on nastavlja uzimati narudzbe od drugih stolova. Konobarevo paméenje moze biti na vrlo
zavidnoj razini ali i on je ¢ovjek koji nekad moze biti nervozan, neispavan ili pod ve¢om razinom stresa

nego inace i tada nastaju greske.

Kako bi se poboljsala kvaliteta usluge u restoranima potrebno je ojacati najslabiju kariku, u ovom slucaju
ili se pobrinuti da su konobari uvijek savrSeno odmorni i puni elana kako bi mogli savrSeno odraditi svoj
posao u svako doba dana s istom kvalitetom na pocetku i na kraju smjene ili je potrebno pronaci neko drugo

rjesenje.

Remaris je poduzece koje nudi usluge i proizvode vezano za placanja u hotelskim i restoranskim objektima.
Jedan od proizvoda koje nude je ,,Orderman®. To je mali uredaj sli¢an pametnim mobitelima koji direktno
prenosi narudzbu osoblju u Sank i kuhinju. Ovakav uredaj u znatno smanjuje mogucnost krivog prijenosa
informacija i ubrzava rad cijelog objekta. Narudzba automatski dolazi do kuhinje i Sanka gdje je osoblje
moze odmah poceti pripremati, ne moraju ¢ekati da konobar fizi¢ki dode do njih i prenese narudzbu ili da
preuzme narudzbu od jos nekoliko stolova i tek onda dode do njih. Kuhinja moZe postepeno pripremati
narudzbe kako one stizu umjesto da ih se odjednom zatrpa s hrpom narudzbi, na taj nacin se smanjuje
koli¢ina stresa u ve¢ vrlo stresnom okruzenju i kuharima se omogucava da vise paznje posvete svakom jelu

$to naravno podize njegovu kvalitetu.

42



Remaris na svojim stranicama navodi povecanje obrtaja od 8,5% i smanjenje troSkova poslovanja u

prosjeku od 13% (https:/www.remaris.com/orderman-sol-max-orderman7/ ) Ovakve usStede su moguce jer se smanjila

mogucnost krivog prijenosa informacija.

NCR Orderman5 NCR Orderman7 Sol+ / Sol Max2 plus / Max2

Slika 23 Remaris Orderman uredaji.

lzvor: https://www.remaris.com/orderman-sol-max-orderman7/
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3. Marketing malog ugostiteljskog poduzeéa

Marketing je naziv za proces reklamiranja, prodaje i dostavljanja proizvoda korisnicima ili drugim
poduzeé¢ima. Kod industrije brze prehrane najvise dominiraju velike medunarodne fransize poput
McDonalds-a, Subway-a, Starbucks-a i KFC-a. Poslovni model tih poduzeéa je vise-manje isti ono $to ih

diferencira jest vrsta prehrambenom proizvoda kojeg nude.

3.1. Kako se mala poduze¢a mogu reklamirati i parirati velikim franSizama?

Mala poduzeca nemaju puno kapitala kojeg mogu alocirati reklamiranju svojim proizvoda, ali zato mogu
koristiti dobre ideje vecih poduzeca i iskoristiti ih kako bi kompenzirali nedostatak ulaganja u marketing.
Objekti brze prehrane su najcesce mjesta gdje ljudi dodu i produ, takvim poduze¢ima je bitan veliki protok
ljudi zato $to prodaju proizvode s niskom profitnom marzom, te je potrebno prodati puno robe kako bi se
postigla profitabilnost. PoSto je nemoguce osigurati veliki protok ljudi pogotovo u vremenima kada ljudi
rade i nemaju pauze, potrebno je na neki drugi na¢in osigurati popunjenost objekta.

Ugostiteljski objekti Cesto sluze ljudima kao mjesta sastanka i druzenja, ako se reklamiraju na taj nacin,
objekti brze prehrane mogu pokusati popuniti periode radnog vremena kada ima manje ili nema uopce

gostiju.

Poduzeca mogu oglasavati svoj prostor kao idealno mjesto za odrzavanje raznih manjih javnih dogadanja.
Ukoliko se odrzava kakva manja radionica ili te¢aj, objekti brze prehrane mogu ponuditi svoj prostor na
koriStenje uz prethodni dogovor oko cijene i eventualne modifikacije prostora. Naravno poduzeca nece
unajmljivati svoj prostor drugim ljudima/poduzeéima kada se to njima financijski neisplati to jest tijekom
perioda vecih guzva, ali ako vlasnik primijeti da je par dana tjedno u nekom periodu promet znac¢ajno manji,

on moze pokusati popuniti tu ,,rupu s dodatnim aktivnostima.

Neprofitne organizacije (NPO) obi¢no imaju bolju reputaciju od poduzeca koja posluju radi profita. Razlog
tome je taj $to se one obi¢no trude ispraviti neki drustveni problem i za to ne primaju financijsku naknadu
to jest financiraju se isklju¢ivo pomocu donacija i volonterskog rada. Poduzeca koja imaju povijest
doniranja dobrotvornim organizacijama obi¢no imaju bolju javnu sliku nego ona koja to ne rade. Naravno
doniranje kapitala NPO-ima je troSak i to je kapital koji se ne moze iskoristiti za neSto drugo, ali poduzece
ne mora donirati milijun eura za lijeCenje raka kako bi poboljsalo svoju sliku u javnosti. Mala poduzeca

koja djeluju lokalno imaju puno vece Sanse da se svide svojim potroSa¢ima. Svako mjesto ima svoje
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sportske klubove, vrtice, domove za stare i nemoc¢ne,... Svaka od tih organizacija je potencijalna prilika za

uspjesnu PR kampanju.

Sponzoriranje raznih manjih dogadaja je takoder vrlo dobar na¢in dopiranja do lokalnog stanovnistva, $to
je u konacnici i glavni motiv reklamiranja. Ljudi koji obilaze lokalne dogadaje su ukljuceniji u drustveni
zivot od prosjeénih ljudi i samim time su vece Sanse da ¢e razgovorom(eng. ,,Word of mouth®) prosiriti

dobre/lose vijesti o gastronomskom dijelu nekog dogadaja.

Svako poduzece se susrece s nezeljenim nusproizvodima u vecoj ili manjoj mjeri, u restoranima se svaki
komadi¢ hrane pokusava iskoristiti do maksimuma zato $to su profitne marze jako niske, ali na kraju dana
sva hrana koja se nije prodala a isti¢e joj rok se mora baciti. Restorani nastoje minimizirati takve gubitke
ali oni se svejedno dogadaju, u takvim sluCajevima kada je nemoguce izbje¢i gubitke potrebno je
preokrenuti ih u dobitak neke druge vrste. Drugim rijeCima ako se restoran mora rijesiti neke hrane zato $to
joj brzo istice rok trajanja ili nije prikladna za prodaju zbog izgleda, kvalitete,... Ta hrana se onda moze
donirati drugim organizacijama koje pomazu gradanima poput puckih kuhinja, javnih Skola i vrtica.
Sukladno Pravilniku o doniranju hrane i hrane za zivotinje (Clanak 6,7,8,9 1 10), osoba/poduzece se mora
registrirati u registar posrednika za poslovanje s hranom, zatim smije legalno donirati ostatke hrane koji bi

se inace bacali/uniStavali.

3.1.1. Plad¢anje kazni

Jedna Osjecanka je 2018. godine dobila kaznu za remecenje javnog reda i mira zbog suncanja bez odjece
na balkonu. Ovaj dogadaj je ubrzo postao tema javne rasprave a zaposlenici Pipija su iskoristili situaciju
kako bi relativno jeftino reklamirali svoj proizvod i financijski pomogli djevojci koja je dobila kaznu. Inace
bi ovakav potez bio veoma upitan ako ne i ilegalan, zato §to se govori o poduzecu koje doslovno financira
krSenje zakona, ali tada je ovaj dogadaj izazvao veliko zanimanje javnosti i mnogi u njemu nisu vidjeli
nikakav problem. Upravo naprotiv, veliki dio javnosti je cijelu situaciju smatrao apsurdnom te je stao na

stranu djevojke.
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Pipi
< JuCeru 12:40 - %

[TRAZIMO #BOLIMEPIPI DJEVOJKU]

Zakon je zakon, al kad si u elementu priprema za lito, jasno je da se
lako omakne *= Zato ¢e ovoj djevojci ako je dobila kaznu za sunéanje
bez odjeée na vlastitom balkonu ovaj put Pipi pokriti trodkove. Seraj i
pomozi u potrazi za ovom kraljicom.

P.S. Ako ovo ¢ita$, javi nam se u inbox! Ubuducée popij Pipi, a ne kaznu

SKINULA SE | PREKRSILA JAVNI RED | MIR
Kazna za suncanje na balkon'u
bez odjece iznosi 1 do 750 kn!

Focat PEXSKLL)

Slika 24 Objava Pipi beverages d.o.o. (tadasnja Dalmacijavino d.o.0.).

lzvor: https://mww.teklic.hr/lifestyle/trazimo-bolime-pipi-djevojku-goloj-osjecanki-pipi-ce-platit-kaznu/119782/

Pomocu ovog ¢ina Pipi je ,,podsjetio veliki dio javnosti na svoje postojanje i time ucvrstio svoj brend.
Ovakav PR potez je postigao jako puno s obzirom na to da je kompaniju kostao svega 100-tinjak eura plus

eventualni troSkovi transakcije.

3.1.2.Happy hour

Eng. ,,Happy hour* ili sretan sat, je naziv za vremenski period tijekom kojega vrijedi posebna (niza) cijena
za odredene proizvode. Ovaj termin se najcesce koristi u barovima za alkoholna pica ali moguce ga je

pronadi u svim poduze¢ima vezanima za ugostiteljstvo pa i Sire.

Poduzeca najcesée koriste sretne sate kako bi premostila periode kada ima manje gostiju. Na primjer
petkom period izmedu kraja radnog vremena i pocetka vecernjih izlazaka (17-20h). Na ovaj nacin objekt

(caffe bar) moze konstantno poslovati tijekom cijeloga dana bez ,,rupa‘.
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3.1.3. Menu inZinjering i deskriptivni jezik

Eng. ,,Menu engineering* ili inZenjering menu-a je naziv proces slaganja ugostiteljske ponude (menu-a) na
taj nacin da svi proizvodi prikazani budu ili profitabilni ili popularni ili jos bolje oboje. Taj proces zahtijeva
izrazito detaljno poznavanje troSkovne strukture svakog proizvoda te njihovu popularnost medu gostima.
Proizvodi se kategoriziraju, te se sukladno svojoj profitabilnosti i popularnosti manje ili vise iskazuju u
menu-u ili ako proizvodi nisu dovoljno profitabilni i/ili popularni, mogu se u potpunosti izbaciti iz ponude

kako bi se pojednostavio rad kuhinje ili kako bi se napravilo mjesta za novi, potencijalno bolji proizvod.

Deskriptivni jezik je nacin govora/pisanja gdje se veliki naglasak stavlja detaljno opisivanje i prikazivanje
situacija, predmeta, ljudi,... Konobari/blagajnici/radnici u prodaji mogu opisom jela ,,nagovoriti* gosta da
on proba (naruci) taj proizvod. KoriStenjem rijeci poput ,,hrskavo®, ,,so¢no, ,,slasno®,... vi mozete nekome
detaljnije opisati okus nekog jela i tako povecati $anse za prodaju. Potrebno je koristiti opisne pridjeve koji
kod ljudi izazivaju pozitivne reakcije, ukoliko konobar za neko jelo kaze da je vlazno i mlohavo, Sanse da

se to jelo proda su drasti¢no smanjene.

3.1.4. Vlastiti eventi

Svako poduzece koje nudi neku vrstu proizvoda ili usluge moze ,,pokloniti“ taj proizvod/uslugu nekome
tko zadovolji odredene kriterije, inacCe je kriterij za kupnju proizvoda/usluge posjedovanje dovoljne koli¢ine
novca za kupnju tog proizvoda/usluge, ali u ovom slucaju se govori isklju¢ivo o drugim i

nekonvencionalnim zahtjevima koje gosti moraju ispuniti.

Na primjer, objekt brze prehrane moze organizirati malo natjecanje u brzom jedenju hamburgera. Ovakvi
dogadaji mogu biti jednokratni ili dio stalne standardne ponude nekoga objekta. Ukoliko se caffe bar nalazi
blizu fakulteta on moZe organizirati kvizove tijekom tjedna sa manjim nagradama kako bi privukao obliznje

studente.

Cigar klub Mareva u Splitu od 2010. godine organizira jednom godiSnje natjecanje u sporom pusenju cigara.

lzvor (https://www.tportal.hr/fun/clanak/split—domacin-prvenstva-u-duqom-puseniu—cig@re—20101127 ) TIJE‘kom prvih nekoliko godina to

natjecanje je bilo relativno maleno sa svega nekoliko desetaka natjecatelja. Danas klub Mareva organizira
veliko medunarodno natjecanje sa pretkvalifikacijama 1 viSe tisua natjecatelja. lzvor

(https://www.dalmatia.hr/hr/dogad'ania/ciqar—smokinq—world—championship)
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3.1.5. Promocije proizvoda

Promocije ili kratkotrajne akcije su nacini na koje poduzece moze privuéi dodatne korisnike tako Sto snizi
cijenu nekog svojeg proizvoda/usluge na neki kra¢i period. Prilikom vodenja promocija jako je bitno
poznavati troSkovnu strukturu nekog proizvoda kako se na promociji ne bi gubio novac. Promocija ne mora
isklju¢ivo znaciti da je neki proizvod/usluga snizen za ,, X%, promocija takoder moze biti kombinacija 2
ili vise proizvoda/usluga gdje se poklanja onaj proizvod/usluga koji ima najmanju cijenu nabave. Potrebno
je paziti na ucestalost promocija jer one mogu biti jako opasne za poslovanje, jedno je $to menadzeri znaju
pogrijesiti prilikom odredivanja cijena, a drugi problem je taj Sto gosti tog poduzec¢a ipak obracaju paznju
na cijene i promocije. Ukoliko poduzece precesto pokusava promovirati svoje proizvode s nizim cijenama,
stalni kupci ¢e se naviknuti na promocije i prestati ¢e konzumirati proizvode ukoliko njihova cijena nije

snizena.

3.2. Kako doprijeti do ljudi?

Ljudi najcesce saznaju za nove restorane pomocu online vijesti i oglasa. To su dobre vijesti za veéinu
restorana, zato $to je online oglaSavanje puno jednostavnije i jeftinije u odnosu na tradicionalne oblike
oglasavanja poput reklamnih panoa, televizijskih i radio reklama. Jedini restorani koji ne profitiraju od
online oglasavanja su oni koji to ne koriste. Ostali nac¢ini na koje ljudi pronalaze restorane su preporuke

prijatelja (eng. ,,Word of mouth*), oglasi (TV, radio ili pano) i slu¢ajni pronalazak.

Jedan od najc¢e$¢ih nacina online oglaSavanja je pomocu Facebook-a. Ondje mozete detaljno filtrirati vrste
ljudi kojima zelite prikazati svoj proizvod. Ljude mozete filtrirati na temelju 5 kriterija: podrucje (drzava),

dob, spol, detaljno ciljanje (interesi) i jezici.
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Create new audience
Locations United States
Age 25 -60

Gender =

Detailed targeting

Languages W

Save this audience

Slika 25 Opcije za kreiranje oglasa na Facebook-u.

Izvor: https://www.facebook.com/business/ads/ad-targeting

Pomocu ovakve vrste oglasavanja vi mozete biti puno efektivniju i dobiti puno bolju vrijednost za ulozeni
novac. Svakom oglasivacu je dana moguénost detaljnog biranja vlastite publike. Ukoliko se ovakav pristup
usporedi sa panoom pored ceste, gdje ne postoji mogucnost kontroliranja ljudi koji vide vas oglas i velika
je Sansa da mnogi neée ni primijetiti taj oglas, da taj oglas nece biti relevantan za veliki postotak ljudi i da

¢e pruziti relativno nisku vrijednost za novac.

AVERAGE FACEBOOK ADVERTISING COST BIDDING MODEL
$0.97 Cost-per-click (CPC)
$719 Cost-per-thousand-

impressions (CPM)

$1.07 Cost-per-like (CPL)

$5.47 Cost-per-download (CPA)

Slika 26 Prosjeéne cijene oglasavanja na Facebook-u.

Izvor: https://www.webfx.com/social-media/pricing/how-much-does-facebook-advertising-cost/
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Dodatan plus kod online oglasavanja na Facebook-u jest taj Sto se vama naplacuju isklju¢ivo ucinci vaseg
oglasavanja. To jest ukoliko netko vidi vasu reklamu i oznaci vasu stranicu sa ,,svida mi se®, klikne na vasu
stranicu, skine sadrzaj koji nudite ili ako reklamu vidi odredeni broj ljudi. Tek onda se vama naplacuje ta
usluga. Prilikom organiziranja oglaSavanja vi imate opciju odrediti dnevni budzet, u trenutku kada se taj

budzet potrosi zato §to ljudi pozitivno reagiraju na vase reklame, onda oglasavanje prestaje.

Prilikom koriStenja drustvenih mreZa njihovi korisnici su konstantno bombardirani raznim reklamama,
promocijama i subliminalnim porukama. Tako dolazi do senzornog zasi¢enja i ljudi jednostavno prestanu
procesuirati nove informacije. Mnoge ljude reklame zapravo i nerviraju, ukoliko kratka reklama prekine
video koji su gledali to moze kod ljudi pobuditi negativne osjecaje i nagnati ih da negativno dozivljavaju
taj proizvod i poduzete koje je kreiralo tu reklamu. Tako da online marketing zapravo postaje

kontraproduktivan.

Dodatan problem kod online oglasavanja jest taj $to ga ljudi ne smatraju pouzdanim. Svako poduze¢e moze
odluciti sebe prikazati na bilo koji nacin oni to pozele, ali to ne znaci da je to poduzeée zapravo takvo.
Istinu je moguce jako izobliciti ¢ak i unutar zakonskih okvira. Recenzije je moguce ostaviti ¢ak i sam
vlasnik tog poduzeca, tako da one ne moraju odrazavati stvarnu kvalitetu usluge pruzene u tom poduzecu.
Oblik reklame kojemu ljudi obi¢no najvise vjeruju je preporuka od nekog prijatelja/poznanika, engleski
naziv je ,,word of mouth“. Razlog zasto ljudi viSe vjeruju prijateljima i poznanicima je taj Sto najcesce ti
ljudi nemaju nikakav interes u uspjesSnosti nekog poduzeca. Takoder poznanike je moguée ,,drzati

odgovornima za njihove preporuke ako se ispostavi da nisu to¢ne.

Zbog toga sto ljudi ve¢inom nalaze nove restorane i gledaju njihove ponude preko interneta, od vitalne je
vaznosti da poduzece ima vrlo dobre i odli¢ne ocjene na stranicama gdje se prikazuju/ocjenjuju poduzeca.
Prilikom upisivanja samo imena nekog poduzec¢a Internet trazilica ¢e automatski izbaciti ocjenu i recenzije
tog poduzeca, ukoliko se nastavi s detaljnijom pretragom na stranicama/aplikacijama poput Yelp-a,
Tripadvisor-a, Facebook-a, itd. Moguce je doc¢i do velikog broja recenzija koje su ostavili prosli korisnici
nekog poduzeéa. Pomocu ovakvih online alata moguce je ostvariti direktan pristup povijesti usluge nekog

poduzeca i na temelju toga je lako odluciti 0 konzumaciji proizvoda/usluga nekog poduzeéa ili ne.

Upravo zbog izrazite lakoée pronalazenja novih restorana i njihovih ocjena, korisnici postaju jako izbirljivi
prilikom odabira restorana. Razlika izmedu popularnih restorana nije vise ,,jedna zvjezdica“ nego desetina
zvjezdice (0,1 bod). Konkurencija izmedu restorana, objekata brze prehrane pa ¢ak i trgovackih centara je

jako Zestoka 1 svako od tih poduzeca se bori za ograni¢enu paznju i novac krajnjih korisnika.
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Kako bi bilo kakvo poduzece odstupalo od konkurencije potrebne su visoke ocjene, ako se govori 0
poduze¢ima koja rade s hranom onda su kvalitetne slike slijede¢e po vaznosti za dobivanje i zadrzavanje

paznje potencijalnih korisnika.

Kwvalitetna slika je ona koja istinito prikazuje proizvod koji poduzece nudi, to znaci da slika nije ,,skinuta“
s interneta s upitnom rezolucijom nego da je slika napravljena u restoranu(u idealnim uvjetima kako bi
imala najpozitivniji efekt na goste a da ne ulazi u domenu laznog marketinga). Slike koje se koriste za
marketing poduzeca na internetu trebale bi biti napravljene od strane profesionalnog fotografa (u najboljem
slucaju to jest), zbog drasti¢ne razlike u kvalitete slike izmedu prosje¢nog covjeka i profesionalnog ili ¢ak

fotografa amatera.

Slika 27 Usporedba nekvalitetne (lijevo) i kvalitetne (desno) slike.

Izvor: http://dianaelizabethblog.com/lens-flare-when-its-good-and-when-its-bad-how-to-avoid-prevent/
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Slika 28 Tipi¢ni menu masovne turisticke ponude restorana na Hrvatskoj obali (Restoran Mid, Novalja).

Izvor: djelo autora

Slika 26 je naZalost jako Cest prizor diljem Hrvatske obale. Mnogi restorani koji rade isklju¢ivo preko
sezone imaju ovakve menu-e, zbog toga §to ih je relativno lagano, brzo i jeftino sloziti te ih poduzetnici
koji Zele brzo zaraditi bez puno muke koriste. Iz ovakvog menu-a moze se saznati da se radi 0 jednom
loSem restoranu. Slike nemaju veze sa stvarnim izgledom hrane ve¢ su ukljucene iskljucivo zato kako bi
pobudile apetit kod gledatelja. Takoder moze se zakljuciti kako restoran vrlo vjerojatno koristi iskljucivo
polugotove smrznute proizvode, to se moze vidjeti po samoj koli¢ini nudene prZzene hrane koja jako dobro
podnosi pred obradu i smrzavanje, te iz same koli¢ine nudenih proizvoda. Restoran koji u ponudi ima jela
sa ro§tilja, iz friteze, pizze i ribu sigurno bar nesto od namirnica nabavlja ve¢ polu gotovo. Nije nemoguée
da restoran ima ovako Siroku ponudu jela ali ako se jako puno truda ulaze u hranu onda je za ocekivati da
se sli¢na koli¢ina truda ulaze i u dizajn menu-a, a poSto meni izgleda lose uredeno za pretpostaviti je da i
sastojci nisu vrhunski. Pogotovo ako se doda ¢injenica da taj menu koji stoji na ulici na ulazu u restoran

takoder sadrzava i oglas za najam apartmana te da su cijene flomasterom napisane.
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3.3. Suradnja s drugim brendovima

Svako poduzece/brend ima svoju ciljanu skupinu. Ciljana skupina je naziv za skup ljudi koji dijele odredene
znacajke, interese, potrebe i slino. Poduzeca pokusavaju pronaci svoju ciljanu skupinu i Sto bolje
zadovoljiti zahtjeve te skupine kako bi osigurala vlastitu egzistenciju i kako bi ta skupina rijesila neki
problem/potrebu koju ima. Prona¢i ciljanu skupinu je nesto Sto svako poduzece mora napraviti, tako da je
svaka pomo¢ dobrodosla. Poduze¢a mogu suradivati s drugim poduze¢ima koja imaju sli¢ne ciljane skupine

u nadi kako bi medusobno prosirili bazu korisnika i gradili poslovne odnose.

3 steps

TO FIND AND PLEASE
YOUR CORE CUSTOMER

“The purpose of a company is to
create a customer...the only profit
center is the customer.”

- Peter Drucker

Slika 29 Proces nalaZenja i zadovoljavanja potreba ciljane skupine (eng. ,,Core customer<).

Izvor: https://www.rhythmsystems.com/blog/3-steps-to-identify-your-core-customer

Kako bi ovakve suradnje uspjele potrebno je jako dobro poznavati vlastito ali i tude poduzece, bazu
korisnika te njihove afinitete, kako bi se u konacnici mogao ponuditi proizvod koji ¢e zadovoljiti obje

skupine ali i oba poduzeca, kako bi se takve suradnje ponovile.
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Prednosti ovakve suradnje su visestruke, ali pod uvjetom da su dobro isplanirane. Poduze¢a mogu doseci
nove korisnike koji imaju vece izglede da nastave koristiti proizvode tog poduzeca u odnosu na prosjecne

gradane. Dolazi do usteda kod marketinga zato Sto poduzeca udruzuju snage.

Problemi kod ovakvih suradnji primarno nastaju zbog nedovoljnog prethodnog istrazivanja te zbog
nepodudaranja kod ciljanih skupina. Ljudima koji obozavaju pizze moguce je ponuditi burgere ali ponuditi

ijjedan od ta dva proizvoda nekome tko pazi na zdravlje i unos kalorija nije preporucljivo.

3.4. Brendiranje i stvaranje brenda

Stvaranje brenda i zajednice za svojim korisnicima je jedan od glavnih razloga zasto neki objekti brze
prehrane mogu naplaéivati svoje proizvode po puno vecim cijenama u odnosu na konkurente. Osjecaj
pripadanja i svidanja je teSko opisati i kvantificirati ali opet iz dana u dan moguce je vidjeti poduzeca koja
svoje proizvode prodaju s minimalnim marZzama i poduzeca koja naplacuju premije za svoje proizvode, a

proizvodi u pitanju su vise ili manje jednaki.

Brend je marketinski koncept koji se koristi kako bi se diferencirala poduzeca. Brendiranje se koristi kako
bi se ljudima opisale vrijednosti koje neko poduzece zastupa, koja su njihova uvjerenja, zasto rade to §to

rade te govore o kvaliteti njihovi proizvoda.

Jedan od najosnovnijih dijelova svakog brenda je logo poduzeca. Logo je graficki znak koji simbolizira
neko poduzece/organizaciju/pokret. Logo se moZe sastojati od imena poduzeca, slike njihovih proizvoda
ili nekog potpuno apstraktnog znaka. Logo je moguce dizajnirati tako da odrazava neke vrijednosti koje
zastupa kako bi se ve¢ na prvi pogled ljudi upoznali s kompanijom. Uz logo automatski se veze i slogan.
Slogan se najcesce sastoji od nekoliko rije¢i kojima poduzece Zeli opisati svoju misiju i/ili viziju. Slogan je

najcesce napravljen od nekog gesla/izreke ili lako pamtljive fraze.

3.4.1. Boje

Poduzece sa svakom svojom odlukom, proizvodom, dekorom i postupkom reklamira samo sebe i daje
informacije o sebi. Boje kojima je dekorirana unutrasnjost poduzeca takoder Salju razne poruke, tako da se
poduzece koje se zeli reklamirati kao veselo, jednostavno i prijateljsko ne bi smjelo koristiti tamne boje

poput crne, smede ili sive.
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Slika 30 Paleta boja i emocije koje one izazivaju kod ljudi.

Izvor: https://www.pinterest.ph/pin/412994228300895231/

3.4.2. Font

Izgled samih slova nije glavni izvor informacija o nekom poduzecu ali pokazuje brigu o detaljima i koliko
ozbiljno shvacaju sami sebe. Velika tiskana slova su najjednostavnija opcija ali su takoder najmanje

413

mastovita i u najmanju ruku ,,démodé*. Pomoc¢u fonta moguce je izraziti dio ,,0sobnosti“ poduzeca, iako je
font slova daleko od najvaznijeg elementa reklamiranja poduzec¢a. Bitno je da se on uklapa u ostatak
vizualnog dijela poduzeca. Tesko je spariti font koji izgleda kao ruski kurziv s poduze¢em koje ne cijeni

elegantnost i estetiku.
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Slika 31 Elegantna slova ruskog kurziva.

Izvor: https://www.pinterest.fr/pin/638385315914695791/

3.4.3. Dekor

Koli¢ina paznje koja je utroSena u osmiSljanje dizajna interijera i eksterijera nam moze puno reci o
namjerama vlasnika poduzeca, ako je restoran od zida do zida popunjen s stolovima, moze Se pretpostaviti
da je vlasnik primarno orijentiran na zaradu novca (brza zarada), ali ako je prostor lijepo ureden i koli¢ina
stolova je smanjena tako da se naglasak stavi na intimu i kvalitetu usluge, onda se moze zakljuciti da je
vlasnik profesionalni ugostitelj. Naravno sam izgled restorana ne znaci da ¢e on biti financijski uspjesan i
da ¢e uspjeti opstati na trzistu ali izgled restorana nam moze dati informaciju o njegovom nacinu poslovanja
i kakvu klijentelu Zeli privuéi. Objekti brze prehrane trebaju veliki obrtaj gostiju zato $to prodaju jeftine
proizvode pa kvantitetom pokuSavaju nadomjestiti nisku cijenu, s druge strane fine dining restorani nastoje
$to vise izolirati goste vece kupovne moci i §to duze zadrZati svoje goste u restoranu kako bi oni vise

potrosili.

3.4.4. Uniforme

Svako poduzece je/bi trebalo biti sluzbena organizacija te bi njeni radnici trebali izgledati kao djelatnici
sluzbene organizacije a ne biti obuceni u trenirke o vlastitom trosku. Sluzbene radne uniforme razlikuju
ozbiljne firme od onih koje Zele na brzinu zaraditi. Radnici u uniformama ulijevaju povjerenje, zahtijevaju

postovanje i u najmanju ruku izgledaju profesionalnije. Dodatna prednost uniforma je ta $to radnik ne mora
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brinuti ni planirati §to ¢e obuci na poslu. On vise ne mora ,,zrtvovati“ vlastitu odjecu koja ¢e se radom trajno
zaprljati ili oStetiti. Radnici se mogu osjecati kao da ih poslovoda iskoristava i da ,,Stedi* na njima zato $to
im ne zeli/ne moze osigurati radne uniforme. Kod radne odjece je najbitnije da ne sputava radnike u radu

te da im ona fizicki odgovara.

3.4.5. Dizajn i inZenjering menu-a

Jelovnik je jedan od prvih kontakata koje gost ima s nekim restoranom. Jelovnik je esencijalan za
ostvarivanje dobrog prvog dojma kod gostiju. Mnogi vlasnici restorana jelovnik smatraju samo papirom s
listom proizvoda te mu ne pridaju previse paznje §to je potpuno krivi pristup. Jelovnik je taj koji u konac¢nici
prodaje proizvode te je glavni element u odabiru jela i pi¢a koje ¢e netko konzumirati. Upravo zbog toga je
potrebno pomno osmisliti jelovnik, da je oku ugodan, da su najprofitabilnija jela i pi¢a u prvome planu,
zamaskirati cijene tako da ne izazivaju negativne osjecaje kod gostiju i svakome jelu podariti kratak opis

(deskriptivni rjecnik) kako bi izgledalo pozeljnije.
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4. Prakti¢ni dio, istrazivanje trzista i postavljanje uvjeta

4.1.Velic¢ina poduzeca i istraZivanje trziSta

Poslovni plan mora sadrzavati detaljan opis svih radnji/djelatnosti koje poduzece planira obavljati. PoZeljno
je da su te djelatnosti Sto detaljnije opisane i da je naveden popis i plan nabave svega potrebnog za
obavljanje tih aktivnosti, a da bi se znalo §to je potrebno nabaviti potrebno je $to tocnije poznavati koje se
ciljeve zeli posti¢i, a kako bi se ciljevi uopée mogli postaviti potrebno je napraviti istrazivanje trzista i

saznati §to trziStu nedostaje i na $to su ljudi spremni potrositi novac.

2020. godine, u Politehnickom Institutu u Viseu, Portugal (Instituto Politécnico de Viseu) u suradnji s
istrazivaCima iz cijeloga svijeta napravljeno je istrazivanje o prehrambenim navikama to¢nije o redovitosti
hranjenja izvan doma (Comparative study about some eating habits in six countries: eating out and fast food
consumption, http://hdl.handle.net/10400.19/6338). Tijekom istrazivanja prikupljeni su odgovori 2501

Hrvata o ucestalosti njihovog hranjenja izvan doma te koliko ¢esto konzumiraju hranu iz objekata brze

prehrane.
14% o 17% Country 17%
- B = Argentina
8% > Croatia Living environment
4%  [— .'T’?’f = Hungary Rural
o P - o e
= Portugal
= Romania
51%
83%
Figure 2. Geographical characterization (N=4904).

Slika 32 Udio pojedinih nacionalnosti u istrazivanju.

lzvor: https://repositorio.ipv.pt/bitstream/10400.19/6338/1/SCAN _ EqgSi Fibre%20Habits.pdf , str 6/14

Iz prethodne slike vidljivo je kako veéina ispitanika podrijetlom iz Hrvatske $to €ini ovo istrazivanje

relativno relevantnim za potrebe ovoga rada.
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Percentage of participants (%)

Eat Out Total
o Low WF! Medium WF! High WF!
Argentina 63.2 339 3.0 100.0
Croatia 72.5 23.8 3.7 100.0
Hungary 63.9 311 51 100.0
Country Latvia 65.0 32.2 2.8 100.0
Portugal 66.2 314 2.4 100.0
Romania 89.6 7.6 2.8 100.0
Living Rural 72.0 236 4.5 100.0
Environment Urban 71.8 25.0 3.2 100.0
Percentage of participants (%)
Fast-food = - Total
Acceptable? Excessive? Too excessive?
Argenﬁna 83.7 13.5 2.8 100.0
Croatia 86.9 10.2 2.8 100.0
Hungary 96.3 3.7 0.0 100.0
sty Latvia 96.1 39 0.0 700.0
Portugal 94.8 3.4 1.8 100.0
Romania 92.5 3.1 4.3 100.0
Rural 89.5 13 31 100.0
Living
Environment Urban 88.5 8.9 26 100.0

'Scale: Low WF (weekly Frequency): =4 times, Medium WF: 5 — 8 times, High WF: =9 times.
“Scale: Acceptable: <2 times, Excessive: 3 — 5 times, Too excessive: =6.

Tablica 1 Ucestalost prehrane van doma na tjednoj bazi, te ucestalost prehrane u objektima brze prehrane
kod stanovnika pojedinih drzava.

Izvor: https://repositorio.ipv.pt/bitstream/10400.19/6338/1/SCAN EqgSi Fibre%20Habits.pdf , 9/14 str

Slika 34 dijeli ispitanike na 3 skupine, one koji u brzoj hrani uzivaju u prihvatljivim koli¢inama (do 2 puta
tjedno), one koji uzivaju u prekomjernim koli¢inama (3-5 puta tjedno) te one koji uZivaju u izrazito
prekomjernim koli¢inama (6 i vise puta tjedno). Kod Hrvata konzumacija brze hrane je nesto veca nego
kod drugih ispitanih nacionalnosti, izuzev Argentinaca. 86,9% Hrvata jede brzu hranu u prihvatljivim
koli¢inama, 10,2% ju jede u prekomjernim koli¢inama dok 2,8% ju jede u izrazito prekomjernim

koli¢inama.

Ovi rezultati se donekle poklapaju s rezultatima istrazivanja Lene Popadi¢ u njezinom diplomskom radu

(,,Istrazivanje trziSta za projekt street food-a Rijeka i Kastav*).
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Koliko ¢esto konzumirate proizvode fast i/ili street food-a?
109 odgovora

60

46 (42,2 %)

40

20 24 (22 %)
18 (16,5 %)

15 (13,8 %)
6 (5,5 %)

Slika 33 Odgovori ispitanika na pitanje koliko ¢esto konzumiraju obroke u objektima brze prehrane i street
food-a. 1 oznacdava rijetku konzumaciju dok broj 5 oznacava Cestu konzumaciju, najveci dio ispitanika
ponekad (3) konzumira fast food i/ili street food.

Izvor: L. Popadi¢, ,Istrazivanje trzista za projekt street food-a Rijeka i Kastav®, 63/72str

Rezultati ova dva istraZivanja se donekle poklapaju i ukazuju na isto stanje, velika ve¢ina Hrvata umjereno
konzumira brzu hranu. Rezultate istrazivanja naravno nije moguce direktno usporediti jer su dobiveni
razli¢itim metodama, pitanja su drugacije poslozena i nema egzaktnih numerickih vrijednosti koje bi se
usporedile. Zbog toga ¢e za potrebe ovoga rada biti koriStena oba istrazivanja ovisno o njihovoj

aplikativnosti u pojedinom trenutku.
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4.2. Istrazivanje i veli¢ina trziSta

Rezultati istrazivanja Politehni¢kog Instituta u Viseu (dalje u tekstu PIV), nisu u savrSeno aplikativni za
izraCun veliCine trziSta i potraznje za brzom hranom na podrucju te ¢e zbog toga dio rezultata biti
zanemaren. To¢nije dio populacije koji ulazi u kategoriju ,,prihvatljivog® konzumiranja brze hrane neée biti
smatran relevantnim. Razlog tome je taj Sto ta kategorija obuhvaca ,,0° kao koli¢inu konzumacije (0-2 puta
tjedno) a ne govori nam koliki postotak populacije konzumira brzu hranu 0 puta. Taj postotak moze biti
10% a moze biti i 90%, ali to¢na koli¢ina nam nije poznata te ¢e zbog toga ta kategorija biti u potpunosti
zanemarena. Sto ¢e dovesti do sveukupno manje veli¢ine trzista prilikom izratuna te ée rezultirati u priliéno

konzervativnim brojkama.

Takoder druga skupina (,,prekomjerna* konzumacija brze hrane) koja obuhvaca konzumaciju 3-5 puta
tjedno Ce biti zaokruZena na 4 (prosjek), dok ¢e treca skupina (,,izrazito prekomjerna“ konzumacija brze
hrane) biti smatrana kao da je njena vrijednost 6 (6 i vise puta tjedno). Naravno ovo ¢e dovesti do
iskrivljivanja rezultata istraZivanja te ¢e veli¢ina kona¢nog poduzeca biti manja nego $to bi bila da su uzete
stvarne vrijednosti iz istrazivanja, ali problem je taj §to nema podataka koji bi savrSeno odgovarali. Prednost
ovakvog pristupa je ta $to je lakSe da manje poduzeée regulira svoju veli¢inu pogotovo ako postoji veca
potraznja za njegovim proizvodima nego §to je moguce proizvesti, nego je za vece poduzeée da smanji

svoje poslovanje ukoliko ne postoji dovoljna potraznja za njegovim proizvodima.

Grad Kastav prema sluzbenom popisu stanovnistva iz 2021. godine ima 10 202 stanovnika.

(https://podaci.dzs.hr/hr/podaci/stanovnistvo/popis-stanovnistva/).  Ukoliko se na tu populaciju primijene rezultati

istrazivanja PTV-a dolazi se do sljedeceg zakljucka

X — tjedno potrazivana koli¢ina obroka brze hrane na podruc¢ju Kastva
Y — Populacija grada Kastva = 10 202
Z, — Postotak populacije koji brzu hranu konzumira prekomjerno = 10,2%

Z, — Postotak populacije koji brzu hranu konzumira izrazito prekomjerno = 2,8%

Qr — Koli¢ina konzumacije brze hrane (prekomjerno) =4

Qir — Koli¢ina konzumacije brze hrane (izrazito prekomjerna) = 6
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X= (Y*Z1*Qp) + (Y*Z2*Qip)

X = (10 202 * 0.102 * 4) + (10 202 * 0.028 * 6)
X =4162,416 + 1 713, 936

X = 5876, 352

X ~=5876

Zakljucak:

- na podru¢ju Kastva na tjednoj bazi postoji potraznja za minimalno 5 876 obroka iz objekata

brze hrane.

Na podruéju Kastva trenutno pOStOji samo jedan objekt brze prehrane (https://www.cvbo.com/HR/kastav/fastffoodfrestaurants/

i https://www.tripadvisor.com/Restaurants-g1175205-Kastav_Primorje_Gorski_Kotar_County.html ), to je Mc' Donalds i on geografski Spada

pod podrugje Cikoviéa koji se smatraju Kastvom ali to je ipak rubno podruéje i taj objekt je dodatno
odcjepljen jer se nalazi na Rijeckoj zaobilaznici, te se veina prometa tog objekta sastoji od putnika i
prolaznika a ne od stanovnika grada Kastva. Osim Mc' Donaldsa na Kastvu moguce je pronacdi i nekoliko
pekara koje rubno ulaze u domenu brze hrane i ne predstavljaju konkurenciju objektima brze hrane a kamo
li street food restoranima. Jedina poduzeca koja mogu stvarati probleme su fast food objekti s dostavom iz
okolnih mjesta (Matulji, Viskovo, Zamet, Opatija)
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4.3. Potreba za objektom brze prehrane na podrucju Kastva

1z prethodnog ¢lanka vidljivo je da postoji tjedna potraznja za minimalno 5 876* obroka brze hrane, te da
ne postoji ozbiljan objekt brze hrane koji bi zadovoljio ovu potraznju. Drugim rije¢ima novootvoreni objekt
bi imao prakticki monopol na ovome trzistu. Jedan od najvecih problema u cijeloj industriji hrane je taj Sto
svi ljudi zele jesti u viSe-manje isto vrijeme, $to naravno stvara problem nejednake potraznje i zadatak

poduzeéa je da u periodima najvece potraznje zadovolji potrebe najvec¢eg moguéeg broja ljudi.

*- ova brojka ne ukljucuje 86,9% populacije koja konzumira brzu hranu 0-2 puta tjedno i ne ukljucuje sve

potencijalne korisnike iz okolnih podrudja (nije ih moguce precizno izmjeriti)

Spol musko 18.3% 20
zensko 81.7% 89
<18 0.9% 1
19 -24 25.7% 28
Starosna dob 25-34 30.3% 33
35-44 25.7% 28
45> 17.4% 19
Status uéenik/ca 0.9% 1
student/ica 22% 24
zaposlen/a 72.5% 79
nezaposlen/a 1.8% 2
umirovljen/a 2.8% 3
SSS 33.9% 37
Kvalifikacija VSS 23.9% 26
VSS 42.2% 46
B i da 93.6% 102
ne 6.4% 7

Slika 34 i 35 prikazuju podjelu ispitanika po spolu, dobi, radnom statusu, kvalifikacijama i radnom
iskustvu.

Izvor: L. Popadic¢, ,, Istrazivanje trzista za projekt street food-a Rijeka i Kastav* 48/49 str

Kao §to je vidljivo iz slika 34 i 35, najveci dio populacije (72,5%) je zaposlen. Standardno radno vrijeme u
Republici Hrvatskoj je od 8 sati do 16 sati (£1 sat), od ponedjeljka do petka. Zbog toga se najveci promet

ljudi ocekuje radnim danom izmedu 16 i 18 sati, pogotovo petkom s vrhuncem u subotu te nesto manje u
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nedjelju. Nakon zaposlenih najveéu skupinu ¢ine studenti, rije¢ki fakulteti odrzavaju svoja predavanja i
vjezbe u periodu od 8 sati do 16 sati (u rijetkim slu¢ajevima predavanja mogu zavrSavati i u 22 sata). Posto
je kraj predavanja individualan skoro pa svakome studentu, nije moguce pretpostaviti to¢an period kada ¢e

studenti u najvecoj mjeri posjecivati poduzece.

Ovakva raspodjela stanovnistva je vrlo pogodna zato Sto je vecina ljudi zaposlena §to znaci da imaju
konstantan izvor prihoda kojeg mogu trositi. Veliki postotak studenata je takoder pozitivan, usprkos tome
Sto su oni obi¢no slabije imovinske situacije. Studenti su spremniji probati i prihvatiti nove ideje i

proizvode.

Takoder iz slika 34 i 35 vidljivo je kako je vecina ispitanika (56%) relativno mlada (dob 19-34). Ljudi ove
dobi jos uvijek nisu potpuno ,,odrasli* te su skloni trositi ve¢i postotak svojeg kapitala na obroke van kuce

i zabavu.

Procjena kretanja dnevne potraznje(u obrocima)

2000
1800
1600
1400

1200
1000
800
600
400
‘panl
0

Ponedjeljak Utorak Srijeda Cetvrtak Petak Subota Nedjelja

Slika 36 Oc¢ekivano prosje¢no kretanje potrazivanih/prodanih obroka, na podruéju grada Kastva.

Izvor: djelo autora
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Prednosti (Strenghts):

- nedostatak konkurencije omoguc¢ava puno lakse i jednostavnije vodenje poslovanja
- nedostatak konkurencije daje prostor za eksperimentiranje i pogreske koje bi inace bile fatalne

- originalnost proizvoda/usluge

Slabosti (Weaknesses)

- relativno niske barijere za ulaz konkurenata
- ovisno o veli¢ini poduzeca, ulaz konkurenata bi ozbiljno nastetio novéanom toku

- nepostojanje konkurencije mozda ukazuje na nepovoljnost/nezainteresiranost trzista

Prilike (Opportunities)

- prilika da se dopre do lokalnog stanovnistva i postane ,,lokalna institucija*
- mogucnost stvaranja monopola te daljnjeg Sirenja

- mogucénost ,,preobracivanja“ ljudi sa drugim prehrambenim navikama (restorani, pekare)

Prijetnje (Threats)

- Primamljivost trzista drugim poduze¢ima

- Vremenska osjetljivost (prije ili kasnije ¢e netko prvi otvoriti poduzece i prilika nestaje)
- Obijekti brze prehrane u okolnim mjestima

- Postojanje pekara i standardnih restorana

- Osvijestenost gradana o Stetnosti brze hrane i nepoznavanje koncepta street food-a

65



4.4. Zadaca poduzeca

Kako bi mogli detaljno isplanirati i sloziti poslovni plan potrebno je znati koje zadace poduzeée mora

ispunjavati.

Pomocu istrazivanja trzista moguce je vidjeti da ne postoji direktna konkurencija na podruéju grada Kastva,

za potrebe ovoga rada biti ¢e napravljen plan za poduzeée koje ¢e zadovoljavati 34,03% trzisnih potreba

(2000 obroka tjedno).

Problem kod planiranja veli¢ine proizvodnog pogona a samim time i cijelog poduzeca je veliki nesrazmjer
izmedu najmanje 1 najvise prometnih dana, zbog toga ¢e se koristiti pretpostavka potraznje za obrocima
(Slika 41).Proizvodni pogon ¢e biti dizajniran za proizvodnju i prodaju 530 obroka dnevno, s opcijom

skalabilnosti proizvodnje da se zadovolji i do 2 puta veca potraznja.

Meni i proizvodi

Nakon §to se je utvrdila koli¢ina koju je potrebno proizvesti, potrebno je znati §to ¢e se proizvoditi kako bi

se mogli nabaviti potrebni strojevi, oprema, namirnice i osoblje.

Ponuda poduzeca primarno ¢e se bazirati na burgerima te prate¢im dodacima (prilozima) poput przenih

krumpirica, iz toga moze Se zakljuciti kako su bazne namirnice:

- Juneée meso (prednja Cetvrt, zadnja ¢etvrt, masno tkivo)

- Svinje¢e meso (potrbusina/slanina)

- Krumpir

- Povrce (zelena salata, rajcica, luk, ¢esnjak,...)

- Maslac i suncokretovo/palmino ulje

- Zacini (sol, papar, ¢ili, mljevena paprika,...)

- Sir (Gauda, Cheddar, Parmezan)

- Sezonalne namirnice (tartufi, svjeza riba, sezonsko povrée, meso divljaci)
- Aditivi (kvasac, ocat, sezam,...)

- Brasno
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Bazne namirnice su bitne zato §to su one glavni sastojci konacnih proizvoda i nakon $§to znamo koje se

namirnice koriste, moze se poceti planirati kako ih koristiti, skladistiti, obraditi i sa ¢ime.

Svo meso mora biti obradeno (ociS¢eno od kostiju, zila, tetiva te samljeveno ili obradeno na neki drugi

nacin) u najkra¢em mogucéem roku i odmah skladisteno na +4°C do neposredno prije upotrebe.

Povrée mora biti oprano odmah po dolasku u poduzece, ovime se smanjuje koli¢ina pesticida i povrSinskih
bakterija, te je moguée odmah ocijeniti svjezinu namirnica te ih sukladno tome spremiti ili odmah

upotrijebiti.

Krumpir je namirnica koja dozvoljava nesto loSije postupanje bez gubitka na kvaliteti. Zbog toga ga se
moze/treba obradivati u trenutku kada to posao dozvoljava. Krumpir se nec¢e pokvariti ako dan dva stoji na
sobnoj temperaturi. Po dolasku u poduzece krumpir je potrebno ocistiti, narezati, blansirati te smrznuti.
Takvom krumpiru je rok trajanja znatno produzen bez veceg gubitka na kvaliteti, takoder ovakav krumpir
je drugaciji od standardnog kupovnog smrznutog krumpira, zato §to nije pred przen i zato §to nije proveo
nekoliko mjeseci smrznut prije nego $to je dosao pred gosta. Zacini kao i aditivi su sposobni stajati na
sobnoj temperaturi duze vremena bez gubitka na kvaliteti, najbitnije je da stoje u originalnom pakiranju i
da se brzo potroSe nakon otvaranja kako ne bi gubili organolepti¢ka i funkcionalna svojstva. Maslac i ostale
masti mogu stajati ili na sobnoj temperaturi ili u frizideru. Imaju dugi rok trajanja (ovisi o podrijetlu i nac¢inu
proizvodnje). Sirevi kao i masti mogu stajati na sobnoj temperaturi ali se u veéini slucajeva drze unutar
frizidera kako bi im se produljio rok i sa¢uvala svjezina. Sezonalne namirnice se ¢uvaju ovisno o njihovom
podrijetlu. Naglasak treba staviti na njihovo pravilno skladistenje a jo§ veci na njihovu brzu upotrebu.
Sezonske namirnice nisu dostupne tijekom cijele godine i treba ih iskoristiti kada su na vrhuncu svjezine.
Brasno je najjednostavnija namirnica za skladiStenje, ne trazi nikakve posebne uvjete osim toga da ga ne

pojedu Stakori 1 ostale StetoCine.

Prilikom slaganja menua treba uzeti u obzir dostupne namirnice kako se ne bi tro$io dodatan kapital na
nabavu vansezonskih namirnica i kako bi menu bio u toku s vremenom. Dodatna prednost sezonalnog
menua je ta Sto ostavlja dojam brige i profesionalizma od strane voditelja/vlasnika i to §to ljudi znaju da
neki proizvod moze uskoro izaci iz ponude i tako ga pozele ¢es¢e konzumirati, naravno ovo vrijedi i za
proizvode koji ¢e tek biti uvedeni. Ukoliko ljudi znaju da poduzeée mijenja svoju ponudu svakih par

mjeseci, biti ¢e motivirani ¢esce posjetiti to poduzece da vide $to je novo.
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4.5. Financiranje poduzeca

Pronalazak financiranja je jedna od najtezih aktivnosti za nove poduzetnike. Banke su Cesto sumnjicave
prema novim poslovnim pothvatima, razlog tome je taj Sto 80% novih poduzeéa propadne unutar godine

dana od osnivanja (nttps:/www.investopedia.com/articles/personal-finance/040915/how-many-startups-fail-and-why.asp )

Hrvatska vlada dodjeljuje subvencije za samozapoéljavanje (https://miere.hr/miere/potpora—za—samozaposI'avan'e—2023/ ), kOje
variraju ovisno o tome kakvo se poduzece zeli otvoriti (usluzne djelatnosti, preradivacka industrija,...).
Ugostiteljske djelatnosti prema NKD (Nacionalnoj Klasifikaciji Djelatnosti) spadaju pod odjeljak 56(1) te

se subvencioniraju sa do 7 000€.

Najjeftiniji nacin financiranja je iz vlastitih izvora, problem kod ovakvog nacina financiranja je taj $to jako
mali broj ljudi ima pristup dovoljnoj koli¢ini kapitala za pokretanje poduzeéa. Zbog toga se veliki broj ljudi
okrece partnerstvima i alternativnim izvorima financiranja, a naj¢es¢i izvor financiranja je upravo kredit od
banke. Bankovni krediti se mogu jako razlikovati i zato je bitno da poduzetnik pazi na uvjete kredite, sve
skrivene troskove (sitna slova) i da se potrudi dobiti najbolju mogucu ponudu. Jer ¢ak i mala razlika u

kamatnoj stopi moze znaciti vise tisuca eura (pa i vise) tijekom perioda vrac¢anja kredita.

Institucija HAMAG - BIRCRO HBOR Poslovne banke
Iznos Do 50.000 EUR Vetiomiud %00'000 Nema ogranicenja
Kn na vise
Investicije 0,5% - 1,5% 1,5%-3,5% 5%-7%
Kamatna
stopa
4 Obitna 1,5% - 3,5% 2% - 3,5% 7% - 11%
sredstva
Naknada Nema 0,5% 0,5% - 1,5%
Ucesce Nema 15% 25%

Razina instrumenata
osiguranja kredita

Ogranicenja

Vremensko trajanje

Niska: zaduznice

Djelatnosti i aktivnosti

1 -3 mjeseca

Srednja: mjenice,
zaduznice, garancije,
hipoteke, jamstva
HAMAG

Djelatnosti i namjene

1 -3 mjeseca

Visoka: depoziti,
mjenice, zaduZnice,
garancije, hipoteke,

jamstva HAMAG

Nema

1 -2 mjeseca

Tablica 2 Uvjeti poduzetnicima za dobivanje kredita u Republici Hrvatskoj.

Izvor: https://poslovniplan.hr/blog/vrste-kredita-za-poduzetnike/
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Cilj je osigurati $to viSe financijskih sredstava po §to manjoj cijeni (manjoj kamatnoj stopi). Najbolja opcija
bi bio zajam od HAMAG-BIRCROa, problem je taj sto HAMAG ne sufinancira ugostiteljske djelatnosti.

Sljedeci najbolji odabir je Hrvatska Banka za Obnovu i Razvoj (HBOR), prednost ove banke je ta $to nudi

vece iznose kredita u odnosu na standardne banke za poduzetnike pocéetnike, nudi nesto nize kamatne stope,

zahtjeva manje uce$cée u odnosu na standardne banke i opciju Smanjenja kamatne stope ako se zaposli osoba

do 30 godina ili se osigura subvencija grada/mjesta/iupanije (nttps:/www.hbor.hr/poduzetnistvo-mladih-zena-i-pocetnikal )

Slijedeca opcija su standardne banke i njihovi poduzetnicki krediti. Ova opcija je i najmanje poZzeljna,

razlog tome je Sto su kamatne stope i troSkovi (naknade) najvise. Kreditne stope se donekle mogu

ispregovarati na nize ali poduzetnik mora biti odli¢no svjestan svojih sposobnosti, potrebama/zahtjevima

banke te mora posjedovati odredenu kapitala kako bi ga banka smatrala nisko rizicnim.

150.000€ - 10 GODINA

HE Prema zadanim kriterijima pronadli smo 4 kredita sa EKS-om od 3,821% do 4,548% - zatraZite ponudu, a mi emo poku3ati postic
e jo3 bolje uvjete za Vas
Banka Ime proizvoda EKS <  Anuitet Ukupna otplata Akcija
ZATRAZITE PONUDU ~
7 B Turisticki kredit u eurima- klijenti 3,821% © €1.501 €180.110 =
Usporedi
ZATRAZITE PONUDU ~
EHrs Turisticki kredit u eurima - neklijenti 4,340% @ €1.537 €184.388 -
Usporedi
Namjenski kredit za pripremu turisticke = ZATRAZITE PONUDU  ~
[ (I3 I el haliolis 4502% O  €1.537 €184.388 —
sezone-bez hipoteke-kune-ne klijenti ] Usporedi
ZATRAZITE PONUDU ~
i Turisticki kredit 4,548% €1.551 €186.116

,7 , Usporedi

Slika 37 Prikazuje javnu ponudu poduzetnickih kredita u iznosu od 150 000€ na period od 10 godina (FKS).

Izvor:https://www.mojbankar.hr/proizvodi/krediti/Zaturisti%C4%8Dkedjelatnosti?id=39&iznos=150000

&vremenski rok=120&valuta=29&dodatni_filter=True&banka=0&vrsta kamatne stope=0, 12.7.2023
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Kako bi banka odobrila kredit za mlade poduzetnike potrebno je napraviti robustan poslovni plan, imati
znanja i prakti¢nog iskustva iz struke, dio vlastitih sredstava. Pozeljno je dobiti drzavne ili neki drugi oblik

subvencije, ukoliko drzava vjeruje u vasu ideje vece su Sanse da ¢e i banka.

4.6. Lokacija i izgradnja objekta

Lokacija je jedan od baznih a time i presudnih elemenata za uspjeh pojedinog poduzeca a to je pogotovo
istina za ugostiteljske objekte. Posto se radi o objektu brze prehrane (street food) potreban je veliki obrtaj
ljudi kako bi se postignuo Zeljeni(minimalni) profit. Zbog toga je vazno da se objekt nalazi na prometnom

podrudju i da je lako doéi do njega.
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Slika 38 Potencijalna lokacija objekta.

Crveni kriz oznacava lokaciju objekta, dok plave linije ozna¢avaju pristupne ceste (glavne i sporedne).

Izvor: google maps
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Slika 39 Potencijalna lokacija objekta.

Izvor: google maps

Na slici 36 vidljiva je potencijalna lokacija objekta. Ta lokacija je izabrana zbog neposredne blizine jedne
od najprometnijih cesta na podru¢ju Kastva, te zbog toga $to se nalazi odmah do trgovackog centra i u
blizini nema niti jednog ugostiteljskog objekta ali ima dosta drugih poduzeca koja mogu postati potencijalni

korisnici.

Okvirna povr$ina objekta je 300 kvadratnih metara (11,5m*26m), od ¢ega bi 180m? otpadalo na kuhinju, a
ostalih 120m? na prostor za goste. Period za rjeSavanje sve potrebne dokumentacije te izgradnje objekta je

oko godine dana**. Okvirna cijena za podizanje objekta (visoki roh-bau, 3.-4. faza) iznosi ~160 000€*2,

*1- taj period uvelike ovisi o brzini dobivanja gradevinske dozvole i dostupnosti gradevinskih kooperanata,

ali ovo je okvirna vrijednost.
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Kako bih se objekt (prostor za goste) doveo u kona¢no/funkcionalno stanje potrebno je jo§ =150 000€*3,

Gore navedene cijene ne ukljuuju osnovna i obrtna sredstva, samo gradevinske troskove podizanja i

uredivanja objekta.

Gruba procjena podizanja objekta iznosi oko 310 000€, prilikom ra¢unanja financijske isplativosti ovaj

trosak Ce biti otplacivan tijekom 10 godina (amortizacija zgrade = 10%).

Sva ostala osnovna sredstva ¢e biti amortizirana sa 20% to jest tijekom perioda od 5 godina.

*2 1 *3 - iznos je dobiven pomoc¢u online kalkulatora i konzultacija sa stranicom ,,emajstor.hr*

(https://www.emaistor.hr/ciiene/novoqradnjg, https://www.emajstor.hr/cijene/arhitektura, https://www.emajstor.hr/cijene/unutrasnji_dizajn )
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5. Kuhinja I potrebna infrastuktura

5.1. Planirani kapacitet i veli¢ina

Srce projekta jest kuhinja i sve prateCe aktivnosti vezane za nju. Pomocu istrazivanja trzista vidljivo je da
postoji potreba za 5 876 obroka tjedno, ova kuhinja ¢e biti projektirana tako da zadovolji potrebu od 2000

obroka tjedno (obrok se sastoji od burgera, priloga i pi¢a) ili jednu tre¢inu (34,03%) sveukupne potraznje.

Planirani kapacitet kuhinje po danima
600
500
400
300
200
11
0 .
Ponedjeljak  Utorak Srijeda Cetvrtak Petak Subota Nedjelja

Slika 40 Planirani kapacitet kuhinje po danima.

Izvor: djelo autora

2000 obroka ¢e biti rasporedeno sukladno slici 41, §to znaci da kuhinja mora imati skladiSte koje mora

minimalno primiti zalihe za tjedan dana i operativni kapacitet da izbaci 530 obroka u jednoj smjeni.
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5.2. Definiranje obroka i normativi

Ranije je navedeno kako se jedan obrok sastoji od burgera, priloga i pi¢a kako bi se mogao detaljno

isplanirati kapacitet kuhinje i skladista.
Standardni normativ za burger:

- 200g pljeskavica
- 120g pecivo

- 80gpovréa

- 30g umaka

- 25gsira

Standardni normativ za prilog (pommes frites):

- 200g krumpira

- 50g umaka (opcionalno)

Za pice ne postoji standardni normativ zato $to ¢e sva pic¢a u ponudi biti nabavljana gotova od dobavljaca,
tako da normativ ovisi o veli¢ini jedne boce/limenke (najcesce je to 0,25, 0,331 ili 0,51) i njihove ambalaze

(bacva, plasti¢ni sanduk, ,,gajba‘).

Pomoc¢u ovih normativa moguce je izraunati potrebni skladi$ni kapacitet za jedan dan (subota, 530 obroka)

i jedan tjedan
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Izracun za jedan dan (subota, 530 obroka)

Burgeri:

Meso - 0,2kg * 530kom = 106kg
Peciva - 0,12kg * 530kom = 63,6kg
Povrée — 0,08kg * 530kom = 42,4kg
Umak — 0,03kg * 530kom = 15,9kg
Sir —0,025kg * 530kom = 13,25kg

Sveukupno: 241,15kg

Prilog:

- 0,2kg * 530kom = 106kg
- 0,05kg * 530kom = 26,5kg

Sveukupno: 132,5kg

Pice (primjer za 0,33lI):
- 0,331 * 530kom = 174,9kg ili 22,08 plasti¢na sanduka (zaokruzeno na 23)

Sveukupno: 174,9kg ili 23 plasti¢na sanduka (ova brojka ne ukljucuje tezinu ambalaze, obi¢no iznosi 20%-

30% cijelog pakiranja)

Total = 241,15 + 132,5 + 174,9 = 548,55kg

Iz prethodnog izracuna vidljivo je kako je potrebno imati 548,55kg proizvoda, obradenog i spremnog za
prodaju. Ovo je izraun za najprometniji dan u tjednu (subotu) ali je princip isti za sve ostale dane samo $to

su potrebne manje koli¢ine proizvoda.
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Izracun za jedan tjedan

Burgeri:

Meso — 0,2kg * 2000kom = 400kg
Peciva - 0,12kg * 2000kom = 240kg
Povrée — 0,08kg * 2000kom = 160kg
Umak — 0,03kg * 2000kom = 60kg
Sir —0,025kg * 2000kom = 50kg

Sveukupno: 910kg

Prilog:

- 0,2kg * 2000kom = 400kg
- 0,05kg * 2000kom = 100kg

Sveukupno: 500kg

Pice (primjer za 0,33lI):
- 0,331 * 2000kom = 660Kg ili 83,33 plasti¢na sanduka (84)

Sveukupno: 660kg ili 84 plasti¢na sanduka

Total = 2070kg

1z prethodnog izra¢una mozZe se vidjeti kako je potrebno imati 2070kg proizvoda, obradenog i spremnog za
prodaju. Ova brojka reprezentira tjedne potrebe za namirnicama, stvaran ulaz namirnica je zapravo jos i
veéi od gore navedenog. Razlog tome je $to se namirnice kvare, prolazi im rok i nije ih uvijek moguce
100% iskoristiti, na primjer dio krumpira moze biti truo a luk nije u potpunosti iskoristiv te se kora (vanjski
papirnati dio) mora baciti (iskoristiti na neki ne prehrambeni nacin). Za potrebe ovoga rada koristiti ¢e se

brojka od 2070kg namirnica tjedno.

Dalje u tekstu ¢e se koristiti vremenska jedinica od jednog mjeseca kod racunanja financijskih parametara.

Radi jednostavnosti smatrati ¢e se da je jedan mjesec iznosi 4 tjedna (28 dana)
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5.3. Kuhinjska masSinerija i namirnice

Nakon §to nam je poznato Koliki obujam posla kuhinja mora obavljati, potrebno je analizirati sve radnje
koje je potrebno napraviti kako bi pocetni inputi pretvorili u gotove ili skoro gotove outpute. Analiza
operativnih procesa ¢e nam dati jasan uvid u potrebna kapitalna sredstva, razinu obrazovanja za radnike,

nacin na koji ¢e se posao odvijati, potrebnom ljudstvu u jutarnjim/popodnevnim smjenama,...

5.3.1. Peciva

Svaka vrsta peciva je kombinacija brasna, vode, soli, kvasca i eventualnih dodataka. Kako bi se dobilo
pecivo, sve sastojke je potrebno zamijesati sukladno recepturi, pustiti da kvasac fermentira te porcionirati i
zatim ispe¢i. Kako bi se zamijeSala potrebna koli¢ina tijesta potrebna je industrijska planetarna mijesalica

kojaje sposobna zamij eSati velike koli¢ine tijesta (https://eu—prod@ja.com/mala—i—procesna—oprema/priprema—tiiestalfimar—m'esalica—tiiesta—

38-kg-fn-mo/ , 3 237,50€) nakon mijeSanja i fermentacije koja se moze obaviti u prakticki svakoj ¢istoj posudi.
Potrebno je porcionirati tijesto, posto je potrebno napraviti 530 bulica tijesta tezine 120g, taj zadatak nije

prikladan za ljudsku ruku, zbog toga je potreban stroj za oblikovanje tijesta (nttps:/mastercatering.hr/proizvod/oblikovac-

tijesta-rounder-m/ , 1 990€), nakon toga ihje pOtI‘CbIlO ispec’i (https://gistroelekt.hr/product/pecnica—za—pizzu—po—99—sammic/ ,4 830€),

i peciva su kona¢no spremna za upotrebu.

Troskovi opreme = 10 057,5€

5.3.2. Pljeskavice

Kvaliteta pljeskavice je presudan faktor o sveukupnom dojmu burgera. Ona je kamen temeljac svakog
burgera ali je ona najce$¢e nazalost samo industrijski proizvod kojemu se ne predaje previse paznje. Ono
Sto razlikuje dobar burger od odli¢nog jest mljevenje mesa i izrada pljeskavica u kuéi (poduzecu). Svjezim
mljevenjem mesa se dobiva znatno bolja tekstura a samim time veca socnosti i bolji okus. Problem je taj
Sto je potrebno nabaviti potrebnu mehanizaciju, obuciti radnike kako bi sigurno rukovali s njom i to $to ¢e

biti potrebno konstantno planirati unaprijed obradu sirovina. Nakon $to se otkoSteno meso nabavi od

dobavlja¢a/mesara, potrebno ga je posoliti i ohladiti(1°C) kako bi ga se moglo samljeti (https:/fatur.hritrgovina/profi-

stroj-aparat-za-mijevenje-mesa-22-leonardi/ , 530,75€). Nakon mljevenja potrebno je oblikovati pljeskavice. Kako bi se

osiguralo da je svaka pljeskavica iste tezine i oblika potrebno je nabaviti stroj za oblikovanje

p|jeSkaViCa(https://mastercaterinq.hr/proizvod/stroi—za-oblikovanie—polpeta-i-hamburqera—automatico—lt/ , 5 560€) Gotove pljeskavice je
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potrebno skladistiti u odgovaraju¢im koSarama/sanducima koji su higijenski prihvatljivi i koji mogu izdrzati
tezinu mesa, ako se pretpostavi da je za termicku obradu jedne pljeskavice potrebno 5 minuta i ako je cilj
ispe¢i 530 pljeskavica tijekom jedne 12 satne smjene, onda u svakom trenutku na grill plo¢i mora biti 3,85
pljeskavica. Ovakav scenarij nije nimalo realan zato $to je nemoguce ocekivati savrSeno konstantan priljev
i odljev gostiju, zbog toga treba se osigurati puno veci proizvodni kapacitet (povrsinu grill ploce).
Pretpostavka je da je pljeskavica promjera 15¢m, to nam daje povrsinu od 706,5¢cm?(r?r) ili 0,07065m?.
Pretpostavka je da je potrebno istovremeno peci 6 pljeskavica veli¢ine 15¢m za to nam je potrebna povrsina
grill plo¢e od 0,4239m? . potrebno je takoder napomenuti kako su pljeskavice od 15¢m jako velike i da
vecina objekata brze prehrane koristi pljeskavice veli¢ine 10-11cm. Prilikom pecenja pljeskavica potrebno
je obratiti paznju da one ne zagore i da se ne presuse, ovo je relativno jednostavan zadatak ali ako radnik
pece vise stotina pljeskavica tijekom smjene, prije ili kasnije ¢e do¢i do zamora i pada kvalitete. Kako bi
se smanjila koli¢ina losih pljeskavica a time i loSih recenzija, potrebno je zaposliti vise radnika i rotirati ih
na radnim pozicijama ili pojednostaviti proizvodni proces. PeCenje pljeskavica nije komplicirano ali
zahtjeva konstantnu paznju i dosta vremena. Aparat koji nam ovdje moze pomo¢i je dvostruki grill

(https://mastercaterinq.hr/proizvod/fastffoodfqriII7825—mm—2/ , 2 799€, gI‘lll povréina 0,481’112) Prednost ovog grila je ta Sto

omogucava nize kvalificiranim radnicima da odraduju isti posao kao njihovi kvalificiraniji kolege, skracuje
se vrijeme pecenja, moguce je biti siguran da ¢e pljeskavice uvijek biti peCene na isti nacin. Problem je taj
$to je viSestruko skuplji u odnosu na obic¢ne rostilje i $to ¢e ga biti puno teze popraviti ukoliko nastane
problem.

Troskovi opreme = 8 889,75€

5.3.3. Povrée

Svaka vrsta povréa zahtjeva individualan nacin pripreme i obrade, zbog toga postoje velika ogranic¢enja po
pitanju vrsta povréa koje se mogu uvrstiti u ponudu. Zbog industrijskih koli¢ina koje su u pitanju, ru¢no
rezanje i sjeckanje ne dolazi u obzir osim ako nije rije¢ o povréu koje se koristi u izvanrednim situacijama
ili u malim koli¢inama i gdje strojna obrada bitno narusava kvalitetu ili jednostavno nije mogucéa. Povrée
koje se koristi u burgerima je najéesée narezano na tanke $nite ili $tapice, kada se povrce ruéno reze problem
je Sto je svaki komad nejednak S$to u konacnici rezultira sa razliitim konacnim proizvodom,
prevelikim/premalim utroskom robe i nezadovoljnim gostom (pod uvjetom da uspije primijetiti razliku).
Strojevi za obradu povréa su dobro rjeSenje ako je potreban uniformirani konac¢ni proizvod

(https://mastercaterinq.hr/proizvod/kombinirani—cutter-rezac-povrca-trk45—dito—sama/ , 1 989,51€ ) Dodatna perIlOSt ovakvog rezaca

povr¢a je ta Sto ima mogucénost raditi i kao procesor za hranu (,,multipraktik*), tako da je moguce raditi i

umake (bez kojih su burgeri nezamislivi). Dodatne funkcije ve¢ postojeée masinerije jako dobro mogu
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posluziti u buduénosti kada se poduzece konsolidira i eventualno odlu¢i prositi ponudu/poslovanje. Dvije
velike stavke koje se moraju uracunati kada se radi s povré¢em su iskoristivost i kvarljivost. Nije moguce
iskoristiti cijeli pomidor nego je potrebno maknuti stabljiku i zeleni drveni dio ploda. Kod salate se vanjski
listovi Cesto bacaju jer su nagrizeni od strane kukaca ili su natuceni pa su promijenili boju. Takoder kada
se radi sa svjezim sastojcima koji nisu posebno tretirani, rok trajanja je jako kratak. Zbog toga je potrebno
jako dobro poznavati potrosnju poduzeca i sukladno njoj naruéivati namirnice, te je bitno imati dobre
odnose s proizvodacima/dobavlja¢ima kako bi se dobivale najsvjeZije namirnice.

Troskovi opreme = 1 989,51€

5.3.4. Umaci

Umaci koji se najceSce koriste u ugostiteljstvu su industrijske majoneze i ketchup. Takvi umaci pokazuju
potpunu nezainteresiranost poduzeca za posao kojim se bavi. Problem s takvim umacima je njihov okus

koji je proSao jako puno promjena i nema veze s originalnom namirnicom.

s

Tomatoes are harvested and
Tuket o the faclary Ly luch

Trenotess nre werthad and
chopped, then pre-cooked

N 0 slainless stesl vor,

Pulping machines ;
separate the seed, L\\S
skins and pulp of § - -
the lomatoes. \ /

The plup is then plocad
in coaking fonks whers
swasknars and gnices

are odded

Slika 41 Proizvodni proces kojim nastaje ketchup.

Izvor: http://www.madehow.com/Volume-2/Ketchup.html
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Majoneze kakve je moguce kupiti u du¢anima imaju jako mali postotak jaja koje je jedan od glavnih
sastojaka. Prilikom izrade vlastitih umaka jako je bitno obratiti paznju na higijenu. Industrijski umaci imaju
rok trajanja od nekoliko mjeseci, razlog tome je S$to su puni aditiva, soli, konzervansa i zato Sto su
sterilizirani tijekom proizvodnje. Ukoliko se ne posjeduje specijalizirani pogon za proizvodnju umaka takvi
rokovi trajanja su nedostizni, zbog toga je jako bitno paziti na higijenu i $to je vise moguce smanjiti kontakt

s kisikom, kako bi se smanjila oksidacija i njen negativan utjecaj na okus i izgled.

Izrada umaka moze biti vrlo jednostavan i vrlo kompleksan posao, ovisno o tome koji se sastojci planiraju
koristiti. Umak napravljen mijeSanjem kupovnih umaka je novi umak ali nije originalan. Za izradu umaka
nije potrebna nikakva dodatna masinerija povrh posuda za mijeSanje i skladistenje.

Troskovi opreme = 0€

5.3.5. Sir

Sir je jako Cest sastojak mnogih burgera, svojom topivos¢u daje iluziju so¢nosti, okus i primamljiviji izgled
burgerima. Nazalost naj¢es¢i ,,sir koji se stavlja u burgere je takozvani ,,americki sir” koji je industrijski
proizvod dobiven kombiniranjem mlijeka i mnogih drugih kemikalija i aditiva kako bi se dobio proizvod
koji izgledom podsjeca na sir i odlikuje se svojom izvanrednom topivoscu ali tu sli¢nosti sa stvarnim sirom
prestaju. Sirevi koji najpogodniji za burgere su mladi sirevi (do godine dana) s velikim postotkom masti
(zasi¢ene masne kiseline), masti su bitne kako bi se sir bolje topio. Druga bitna karakteristika sira je okus
koji daje jelu, stoga su sirevi koji su dimljeni ili im se proizvodnja razlikuje na neki na¢in (prisustvo drugih
organizama kod fermentacije, plijesni, dimljenje,...) posebno dobri za burgere jer doprinose na jos jedan
nacin a ne samo izgledom i kalorijama. Topivost je bitno svojstvo sira iz razloga $to sir nikad ne dolazi
direktno u kontakt s toplinom. Standardna praksa je staviti sir na pljeskavicu neposredno nakon okretanja i

nadati se da je pljeskavica dovoljno topla da otopi sir (to je i glavni razlog popularnosti ,,ameri¢kog sira“).

Poneki restorani koriste i malene kupole s drskama kojima pokrivaju pljeskavice kako bi se sir otopio.
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Slika 42 Malena kupola namijenjena topljenju sira na individualnim pljeskavicama.

Izvor: https://perfectpattyshaperz.com/10-best-cheese-melting-domes-for-burgers/

Ovakvo rjeSenje nije aplikativno u nasem slucaju zbog vrste rostilja koja se planira koristiti

(https://mastercaterinq.hr/proizvod/fast—food—qriII—825—mm—2/). Rje§enje moze biti drianje gOtOVih pljeskavica na odredenoj

temperaturi (u konvektomatu npr.) ali na taj nacin se jako gubi na kvaliteti i okusu pljeskavica.

Vrlo jednostavno i prakti¢no rjeSenje ovog problema su kuhinjski breneri (https:/www.bauhaus hr/plamenici-za-

zagrijavanje/rothenberger-industrial-set-za-plinsko-lemljenje/p/22859978 , 37,95€) Pomocu nthJe moguée kontrolirano zagrijati SiI‘

do topljenja, oni omogucavaju koristenje mnogih drugih vrsta sireva koji inace nisu pogodni za burgere
zbog svoje slabe topivosti. Jo§ jedan veliki problem je taj Sto ljudi ne podnose nerastopljeni Sir na

burgerima, problem koji ovaj alat u potpunosti eliminira.

Sir prije stavljanja u burgere je potrebno na neki nacin narezati i dozirati. Sirevi ¢esto dolaze u kvadratnim
pakiranjima od nekoliko kilograma ili oni bolji u kolutima. Takve sireve je potrebno narezati ili naribati
prije upotrebe, ovo je jos jedan jednostavan zadatak koji je moguce prebaciti na strojeve. Moguce je kupiti
unaprijed narezane ili naribane sireve ali oni okusom i teksturom jako zaostaju za svojim svjeze obradenim
kolegama. Takvi sirevi se jako brzo suSe i gube svoja svojstva otapanja, takoder vjerojatno je da ¢e se

komadi¢i sira medusobno zalijepiti §to dodatno otezava njihovo koristenje, doziranje i topljenje.

Kako bi se taj problem minimizirao u unaprijed obradene sireve se dodaju razna sredstva protiv
zgrudnjavanja (eng. ,,Anti-caking agents*). Takva sredstva u najmanju ruku samo ,,smanjuju‘ koli¢inu sira

u pakiranja(najcesce Cine do 2% proizvoda) a realno dodaje se aditiv u proizvod koji tamo uopée ne pripada.
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Aditivi i tvorni¢ka obrada dize cijenu kona¢nog proizvoda a smanjuje njegovu nutritivnu Vvrijednost,

pogorsava okus i teksturu te potencijalno lose utjece na zdravlje (Lipasek., Taylor ).

StI’Oj za rezanje povrc’a (nttps://mastercatering.hr/proizvod/kombinirani-cutter-rezac-povrca-trk45-dito-sama/ ) je takoder moguc'e koristiti

za vrlo brzu i uniformiranu obradu blokova i kolutova sira.

Troskovi opreme: 37,95€

5.3.6. Krumpir

Krumpir je glavni sastojak priloga (moze biti i peciva), i zbog toga ¢e se koristiti u velikim koli¢inama
(prognoza 400kg tjedno) stoga je potrebno jako dobro osmisliti sustav za njegovu nabavu, obradu, skladiste
i dovrSavanje (termicku obradu). Prednost krumpira je njegov relativno dug rok trajanja u usporedbi s
mnogim drugim voéem ili povréem, on takoder jako dobro podnosi zamrzavanja i na duze periode bez

znacajnog gubitka nutritivnog sadrzaja (ttps:/www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450x15000207 ). Najveéi nutritivni

gubitak kod krumpira se postize guljenjem njegove kore (https:/www.healthline.com/nutrition/foods/potatoes#vitamins-minerals ),
jer ona sadrzi ve¢inu vitamina i minerala. Samo ostavljanje kore na krumpiru ve¢ rezultira sa proizvodom
koji je kalorijski identian oguljenom krumpiru ali sadrzi superiornije razine nutritivnih tvari, uz to
neoguljeni krumpir je jeftiniji jer ne zahtjeva guljenje tj. Plac¢anje radnika ili investiranje u kapitalna dobra
koja bi odradivala taj posao. Naravno krumpir je potrebno jako dobro oprati po dolasku u poduzece kako
bi se maknulo svo blato sa njega, dezinficiranje se vrsi tijekom blansiranja. Obrada krumpira pocinje sa
njegovim pranjem, nakon toga ga je potrebno narezati na uniformirane Stapice, blansirati, osusiti i smrznuti
ili odmah upotrijebiti. Uniformiranost je jako bitna kako bi se svi komadi jednako brzo kuhali/przili, a to je
jako tesko posti¢i ruénim radom. Gore u radu (stranica 35, slika 19) navedena je ru¢na sjeckalica za krumpir,
ona jako dobro zadovoljava kriterij uniformiranosti ali problem ljudskog faktora (zamora) ostaje. Radnik
koji bude morao rukom protiskivati 400kg krumpira tjedno kroz ovu napravu nece dugo htjeti odradivati

i . i j C ttps://mastercatering.hr/proizvod/kombinirani-cutter-rezac-povrca-trk45-dito-sama
ovaj posao. Stroj za rezanje povréa gore naveden(h i hr/| d/komb k45-d /

nije dovoljno snazan i izdrzljiv za ovaj posao, on takoder ne posjeduje potrebne nozeve za rezanje krumpira
na adekvatnu mjeru (izmedu 8x8mm i 12x12mm). Adekvatan stroj poput ovoga slika 46, moze obraditi

koli¢ine krumpira koje se od njega zahtijevaju.
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Slika 43 Sammic ck-48 univerzalna sjeckalica, sposobna obraditi 200 — 650Kg/h povréa (ukljucujuéi i
krumpir).

Izvor: https://gammo.hr/sammic-ck-48v-univerzalna-sjeckalica-i-kuter-1050821

Nakon rezanja krumpira potrebno ga je blanSirati §to je moguce u svakom ve¢em loncu, zatim susenje koje
se radi uz pomo¢ mreze ili velikog cjedila, te smrzavanje ili daljnja termicka obrada (przenje) za neposredno

koristenje.

5.3.7. Pice i skladiSni prostor

Ponuda pic¢a je vrlo skakljivo pitanje za sva ugostiteljska poduzec¢a, jako malen broj pica ¢ini vecinu
prodanih stavki (Paretovo pravilo). Tako da je skladi$ni prostor Cesto ograni¢avajuéi ¢imbenik, ovo
poduzeée ima dodatan problem velikog obrtaja robe (660Kg pica ili 84 plasti¢na sanduka tjedno). Velika
vec¢ina tih napitaka mora biti ohladena jer su tada okusno najprivla¢nija. Tijekom najprometnijih dana
(subota, 530 komada, 23 plasti¢na sanduka) velika koli¢ina boca mora biti stavljena u frizider i ohladena,
a rijetko koji frizider ima mogucnost primanja tolikog broja boca. Osim nedostatnog kapaciteta frizidera
tesko je osigurati pravovremeno punjenje frizidera kako bi se tople boce ohladile. Guzve i nepredvidivost
guzvi ¢ini planiranje punjenja frizidera jako teskim do nemoguéim. Iz brojnih izracuna u ovome radu
vidljiva je velika potreba za skladisnim prostotom pogotovo za skladisnim prostorom koji ¢e konstantno
biti na temperaturi od 1°C - 4°C, kako bi se 2070Kg namirnica koje su potrebne za tjedno poslovanje mogle

drzati u sigurnim uvjetima.
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Kupnja nekoliko frizidera velikog kapaciteta nije adekvatno rjeSenje zbog nepreglednosti, potrosnje
energije 1 visoke cijene nabave frizidera. Alternativno rjeSenje je nabava i izgradnja rashladne komore. Ona
bi rijesila sve prije navedene probleme osim visoke cijene, taj problem bi ¢ak i pogorsala. Zamjena za
rashladnu komoru je frigo brodski kontejner (eng. ,,reefer container* ili ,,refridgerated shipping container*).

Frigo kontejneri su relativno jeftlnl (https://WWW.niuskalo.hr/qradievina—ostal0/40ft»friqo—konteiner—koristen—laqeru»oqIas»39463593 , 2900€

+ pdv + transport) u usporedbi s rashladnim komorama, koje se individualno projektiraju i izgraduju.
Prednost frigo kontejnera osim njegove niske cijene je ogroman ohladeni prostor koji on moze priustiti.
Unutarnje dimenzije 6 metarskog brodskog kontejnera iznose 598x235x239cm §to rezultira u sveukupnom
volumenu od 33,58m?3, usporedbe radi najve¢i standardni ugostiteljski frizideri imaju kapacitet od 6001
(0,6m3). Brodski kontejneri nam omogucavaju da se skladiste puno veée koli¢ine namirnica u istim uvjetima

kao i unutar manjih frizidera uz puno manje infrastrukturnih troskova.

33,58m? ohladenog prostora je jako puno prostore i 2070Kg namirnica koliko bi ovo poduzeée trebalo
koristiti na tjednoj bazi ne moze u potpunosti popuniti takav prostor. Razlog zasto je brodski kontejner
dobra ideja je osim osiguranja u slu¢aju puno vecih outputa (potraznje) u buduénosti je taj $to ovakav
kontejner omogucava skladistenje apsolutno svih namirnica (pi¢a) na temperaturi pri kojoj ¢e oni duze
ostati svjezi i/ili odmah spremni za upotrebu. Ovo je posebno bitno kod pi¢a koje u poduzece dolazi u
obliku boca ili eventualno ba¢vi pri sobnoj temperaturi. Pice je moguce drzati u pripravnosti unutar frigo
kontejnera, u tom slucaju zaposlenici ne moraju misliti o pravovremenom punjenju frizidera i o

nezadovoljnom gostu ukoliko dobije nedovoljno hladno pice.

Problem kod skladistenja svih namirnica u skladistu je taj $to su sve namirnice u manjem ili ve¢em kontaktu
s svim ostalim namirnicama. To nije problem ako se skladiste samo salate i rajéice jer te dvije namirnice
ne utjeCu jedna na drugu, ali ako skladistimo sirovo meso onda nastaje problem. Pogotovo ako se planira u
istom skladiStu drzati plasti¢ne sanduke s pi¢em koji su prosli kroz nekoliko skladista, kamiona i prljavih
ruku prije nego su dosli u ovo skladiste. Kako bi se sprijecila kontaminacija mesa s vanjskim bakterijama

potrebno je na neki nacin izolirati i odvojiti meso od potencijalnih infekata.
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Zastitna zavjesa

Pice pice || Pice
Namirnice
Ventilacija "_‘
Pice Pice Pice
Namirnice
Pice Pice Pice ||

Sanitarna barijera

Slika 44 Skica skladi$nog prostora (frigo kontejnera), nije u mjerilu.

Izvor: djelo autora

Kod uzgajivaca Zivotinja za ljudsku prehranu mogucée je vidjeti sanitarne barijere. Moze ih se opisati kao
tepihe ili posude sa spuzvom u koje se stavlja neka vrsta dezinfekcijskog sredstva u teku¢em stanju. Takve
barijere se stavljaju na ulaze farmi, laboratorija, objekata koji moraju biti izrazito Cisti, kako bi se sprijecio

unos vanjskih bakterija koji imaju potencijal narusiti bioraznolikost unutar objekta.

Hladnjaée i mesari znaju koristiti zaStitne zavjese kako bi se sprijecio usporio gubitak vlage, temperature,

otezao ulaz dima, insekata, ptica i drugih nametnika.

i
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Slika 45 Zastitna zavjesa koja se koristi za pregradivanje skladi$nih prostora.

Izvor: https://tehnodiv-servis.hr/zastitne-zavjese
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Slika 46 Sanitarna (dezinfekcijska) barijera, koja sprje¢ava prijenos bakterija pomocu obuce.

Izvor: https://www.pikgroup.rs/proizvodi/otirac-dezo-barijera-sani-trax/5628/

Brodski kontejner omogucava drzanje velikog broja raznih namirnica uz pravilno skladistenje, nedostatak
drzanja svih namirnica u jednom kontejneru jest pouzdavanje u jedan komad opreme. Ukoliko taj kontejner
zakaze sve namirnice se pocinju grijati, to nije preveliki problem za pice ali za meso i druge namirnice je.

Zbog toga je izuzetno vazno nabaviti kvalitetan kontejner i redovito ga servisirati.

Koristeno pice ¢e biti kombinacija sokova i pive. Pivo je vrsta pica koje se jako dobro uklapa i konzumira
uz burgere. Potrebno je odraditi ,,pairing™ jela i pi¢a kako bi se saznalo koja pica se najbolje sparuju s kojim
jelima (burgerima). Uz pivo potrebno je imati i selekciju bezalkoholnih napitaka za konzumaciju tijekom
radnog dana i zbog maloljetnika.

Troskovi opreme: 2900€

Sveukupni troskovi specijalizirane opreme: 23 872,71€
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Osim specijalizirane aparature kuhinji su potrebni stolovi, pultovi, posude, nozevi itd. Pomocu konzultacija
s projektantom kuhinja za restorane dolazi se do okvirne cijene od 70 000€ do 110 000€ za kuhinju koja ¢e
biti spremna odradivati sve $to je navedeno u ovome radu i koja ¢e imati moguénost veéeg outputa (do 2X
puta veci output, bez vecih investicija) u buducnosti ukoliko do toga dode. Ova cijena ne ukljucuje
specijaliziranu opremu koja je ranije navedena. Za potrebe ovoga rada biti ¢e koriStena vrijednost od 90
000€ i kredit na slici 50.

Kredit A renutni kredit Otplatni plan

nip t:

Mjesecna rata Ukupna kamata Ukup

4.24653EUR  127.084,10 EUR 509.584,10 EU

S8 o E—— g’ Isplata na racun: nterkalarna kamata: EKS:
- 382.500,00 EUR 0,00 EUR Uskoro
,,,,,, 0 |- ‘t
T ° 1 &3
Q [« @

Slika 47 Kredit potreban za podizanje objekta, uredenje kuhinje i gotovinsku rezervu, te nacin otplate (rata
kredita).

Izvor: https://www.kreditni-kalkulator.hr/

Sveukupna cijena projekta iznosi 510 000€ od ¢ega 75% sredstava dolazi u obliku bankovnog kredita (rata
6%) dok preostalih 25% sredstava ili 127 500€ dolazi iz vlastitih izvora

Kredit iznosi 382 500€ kako bi se osiguralo 310 000€ za podizanje objekta, 90 000€ za opremanje kuhinje,
23 872,71€ za specijaliziranu opremu i dodatnih 86 127,29€ kao gotovinska rezerva. Jedan od najvecih
problema novih poduzeca je nedostatak gotovine i zatim ne likvidnost, nesolventnost i zatim bankrot.
Rezerva od 86 127,29€ bi trebala biti dovoljna za pokrivanje troskova nekoliko mjeseci bez ikakvih prihoda.
Cijena te rezerve je kamatna stopa cijelog kredita, ali tu rezervu je mogucée u svakom trenutku vratiti. Cijena

od 6% je mala cijena za osiguranje nastavka poslovanja dok ne postane profitabilno.
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5.4. TroSak namirnica

TroSak namirnica je jedan od tri najvecéa troska u ugostiteljstvu (uz place radnika i najam prostora), stoga

je izuzetno vazno paziti na troskove inputa kako bi se cijene mogle $to preciznije odrediti.

Izracun troskova bazirati ¢e se na tjednom obrtaju namirnica i cijenama od javno objavljenih cjenika

okolnih poduzecéa/dobavljaca.

Treba uzeti u obzir da su uzete cijene s javnih web stranica pojedinih dobavljaca/trgovaca, te kao takve nisu
azurirane i ne odrazavaju stvarne cijene kod drugih manjih (lokalnijih) poduzeca Cije cijene nisu javno

dostupne.
Tjedni zahtjevi za namirnicama:

- Meso =400Kg

- Peciva = 240Kg**

- Povrée = 160Kg*®

- Umak = 160Kg*®

- Sir=50Kg

- Krumpir = 400Kg

- Pi¢e=660Kg ili 2000 komada
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Nabavne cijene namirnica

Kako bi se mogao relativno precizno izracunati troSak namirnica kod izrade svakog obroka, potrebno je
poznavati nabavnu cijenu svake namirnice. Problem kod ovog izracuna jest taj §to su nabave cijene obi¢no
poslovne tajne i nisu javno dostupne. Prvi izbor dobavljaca za ovo poduzece su lokalni OPG-ovci i sliéni
mali proizvodaci, problem kod takvih malih dobavljaca jest to Sto imaju malu proizvodnju pa nisu pouzdani
po pitanju konstantne dostave proizvoda i to $to nemaju vlastite web stranice gdje se mogu preuzeti njihove
cijene. Tako da su za potrebe ovoga rada koriStene cijene lokalnih trgovackih centara i velikih drzavnih
distributera, takva poduzeca sa svojim proizvodima nikako ne odgovaraju potrebama ovog poduzeca,
kojemu je cilj napraviti proizvod napravljen od lokalnih namirnica, ali zbog javnog i jasnog objavljivanja

cijena ¢e posluziti za izracun troska obroka.

Meso — 10,76€/Kg (httos://ponuda.metro-cc.hr/shoD/pv/BTY-X167375/0032/0021/Gastro-iunetina-mlievena-Z.SSkq )

Brasno — 0,88€/Kg (https://cataloques.metro-cc.hr/profesionalna-riesenjg-za-uqostitelistvo-lqugAbdbe7q/Dage/l )

Povrée - 1 ,96€/Kg (https://vvvvvv.konzum.hr/web/products/qrapolo—raicica ) https://www.konzum.hr/web/products/salata-iceberg

https://www.konzum.hr/web/products/luk-crveni-1-kg )

Umak — 7,73€/Kg (https://www.konzum.hr/web/oroducts/zviiezda-maioneza—delikates—620-qrama)

Sir — 19,90€/Kg (https://www.konzum.hr/web/products/president-british-cheddar—mature—polutvrdi—punomasni—sir—ZOO—q )

Krumpir — 1,29€/Kg (https://www.konzum.hriweb/products/krumpir-mladi )

Pice — 1,92€/K0m (httos://www.konzum.hr/web/products/erdinqer—sviietlo-psenicno—pivo-O—S—I )
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Sveukupni tro$ak nabave namirnica (na tjednoj i mjese¢noj bazi)

Meso — 400 * 10,76€ = 4 304€
Brasno - 240 * 0,88€ = 211,2€
Povrée — 160 * 1,96€ = 313,6€
Umak — 160 * 7,73€ = 1236,8€
Sir—50 * 19,90€ = 995€
Krumpir — 400€ * 1,29€ = 516€

Pi¢e — 2000 * 1,92€ =3 840€

Sveukupni tjedni troskovi obroka = 11 416,6€
Sveukupni mjesecni troskovi obroka =45 666,4€
Prosjecan troSak jednog obroka: 5,7083€ = 5,7€

Ukoliko bi se koristila ,,standardna‘“ ugostiteljska marza od 300%, tada bi prosje¢an obrok u ovome objektu
trebao kostati 21,40€(5,7€ * 3 = 17,1 +25%PDV). Naravno marza individualna svakom poduzecu i

proizvodu, ali ovako se dobiva gruba ideja o prometu i okvirnim cijenama obroka.

Napomena: 21,40€ po obroku je jako visoka cijena za obrok u street food objektu, te bi bilo jako

preporucljivo smanjiti cijenu obroka. Za potrebe ovoga rada biti ¢e koriStena profitna marza od 200%

Tako da bi prosjecan obrok onda kostao 14,25€(5,7 * 2 = 11,4€ + 25%PDV), §to je puno prihvatljivija

cijena, ali da bi poduzece opstalo s takvom cijenom obroka potreban je jako veliki obrtaj.
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Udio troskova namirnica u konacnoj
cijeni obroka

m Meso

m Brasno

m Povrce
Umak

m Sir

m Krumpir

m Pice

Slika 48 Udio pojedinih namirnica u kona¢noj cijeni obroka.

Izvor: djelo autora

Pomocu slike 49 moguce je zakljuciti kako najveéi dio troskova obroka ¢ine ,,Meso* i ,,Pi¢e*. Stoga bi bio
prioritet smanjivanja njihovog udjela u konacnoj cijeni obroka. Kod mesa je mogucée smanjiti veli¢inu
pljeskavice i eventualno potraziti jeftinijeg dobavljaca, ali ideja cijelog ovog poduzeca su kvalitetni sastojci

i bolja izvedba tradicionalne brze hrane, tako da Stednja na mesu ne dolazi u obzir.

Drugi najefektivniji na¢in ustede na baznim namirnicama je smanjivanje nabavne cijene pi¢a. Ovo je
mogucée pomocu nalazenja drugih dobavljaca s boljim/nizim cijenama. Pi¢e je ne samo moguce nego i
preporucljivo nabavljati od drugih dobavlja¢a s nizim cijenama, razlog tome je taj $to su sve boce istog
proizvoda tvorni¢ki napravljene tako da nema razlike u kvaliteti izmedu istog pic¢a koje je nabavljeno po
nizoj ili vioj cijeni. Takoder treba uzeti u obzir da je za primjer koristena cijena jedne od skupljih piva iz
trgovackog centra, tako da stvarna cijena obroka varira o odabiru pica te naravno hoce li gost uopce uzeti i

pice i/ili prilog.

Prilikom nabave namirnica u ve¢im koli¢inama kakve su potrebne ovom poduzecu, moguce je ostvarivanje
odredenog rabata. Rabat (eng. ,,Rebate*) je vrsta popusta (razlika izmedu malo i veleprodajne cijene) koja
se ostvaruje dogovorom i kupnjom odredene koli¢ine proizvoda. Rabat na prehrambene namirnice obi¢no

iznosi 2%-5% a na pice 3%-10%, on moze biti vrlo koristan za podebljavanje inace vrlo tankih
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ugostiteljskih marzi. Za potrebe ovog rada rabat ¢e biti zanemaren. Zato $to on ovisi 0 potraZzivanim

koli¢inama i individualnom dogovoru izmedu poduzeca i dobavljaca.

1z sljedeceg izracuna vidljivo kako mjese¢ni troskovi namirnica za 2000 obroka iznose 45 666,4€, pod
uvjetom da su namirnice 100% iskoristive, da nema krade, krivo napravljenih narudzbi, bilo kakvih gresaka

osoblja u cijelom proizvodnom procesu i da nema apsolutno nikakvih gubitaka.

Ukoliko se pretpostavi da je normalna stopa kvarenja hrane(kalo, rastep, lom i kvar) i svih ostalih gubitaka
30%, to bi znacilo da se stvarni troskovi namirnica penju na 59 366,32€, ali to je van dosega ovoga rada i

dalje ¢e se za troSak namirnica koristiti iznos od 45 666,4€.

Ukoliko je pretpostavka da poduzece koristi ,,standardnu® ugostiteljsku marzu, tada se moze ocekivati

mjesecni bruto profit u iznosu od:
= 8000 * 11,4€

=91 200€

Neto profit:

=91 200€ - 45 666,4€

=45 533,6€
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5.5 Troskovi rada

Svako poduzece pa tako i ovo mora imati radnike koji ¢e obavljati neki rad i zadovoljavati potrebe
korisnika/gostiju. Kako bi se mogao precizno odrediti troSak rada, potrebno je znati koliko je radnika
potrebno za normalno obavljanje svakodnevnih poslova, $to ukljuuje dane sa malo i puno prometa te za

pokrivanje slobodnih dana, bolesti radnika i godi$njih odmora.

Sljede¢i izracun potrebe za radnom snagom dobiven je omjerom radnog kapaciteta pojedine masinerije i

koli¢ine koja je potrebna za odredeni dan.

5.5.1 Jutarnja smjena

Peciva (mijeSanje tijesta, porcioniranje i peenje) 0,5 - 1 pax

Meso (rezanje, mljevenje i oblikovanje pljeskavica) 1-2 pax

Povrée (Cis¢enje i rezanje) 0,3 — 0,7 pax

Sir (rezanje) 0,15 - 0,3 pax

Krumpir (¢is¢enje, rezanje i blansiranje) 0,5 — 1 pax

Punjenje frizidera, stanica, nosSenje stvari, punjenje skladista, naru¢ivanje robe 1pax

Slobodni dani, bolest, godi$nji odmori 1 pax

Za normalno obavljanje poslova jutarnje smjene potrebno je izmedu 4 (4,45) i 7 radnika
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5.5.2. Popodnevna smjena

Krumpir (pecenje, zaCinjavanje i slaganje porcija) 1 — 1,5 pax

Meso (pecenje, odrzavanje grilla) 0,7 — 1,4 pax

Slaganje burgera i ostalih narudzbi (donoSenje namirnica i potrebnog pribora) 1-3 pax
Uzimanje narudzbi i naplata 1 - 2 pax

Ciscenje lokala (odrzavanje opée ¢istoée) 1 pax

Slobodni dani, bolest, godisnji odmori 1 pax

Za normalno obavljanje poslova popodnevne smjene potrebno je izmedu 5 (4,7) i 10 (9,9) radnika.

Sveukupno je potrebno izmedu 9 i 17 radnika, za potrebe rada, 9 radnika ¢e biti u punom radnom vremenu
i primati punu placu, dok ¢e ostalih 8 radnika biti na pola radnog vremena i primati pola place. Dalje u

tekstu Ce biti koriStena brojka od 13 radnika (na punom radnom vremenu s punom placom).

Iznos mjesecne neto place u kategoriji Turizam i ugostiteljstvo

10% zaraduje manje 10% zaraduje vise

562 EUR 1143 EUR

Plade mogu varirati ovisno o pozicijama, vrijednost koja je navedena je indikativna.

Slika 49 Raspon placa kod radnika u turizmu i ugostiteljstvu.

Izvor: https://www.mojaplaca.hr/placa/turizam-i-ugostiteljstvo

1z slike 46 vidljivo je kako velika ve¢ina radnika u turizmu i ugostiteljstvu radi za manje od 1000€ mjesecno

neto.
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Bruto placa: Neto placa:

1.386,60 EUR 1.000,00 EUR
10.522.66 HRK 7.534,50 HRK

*Stapa konverzije kune u euro, koritena u izrafuny, slufbena je odredena na Vijetu za ekonomske i financijske posiove EU-a, 12
srpnja 2022, po sredidnjem paritetu te iznosi 1 euro=7,53450 kuna.

» Detalji izracuna

Bruto 1 1.386,60 EUR 10.522,66 HRK
|, stup mirovinskog osiguranja 15,00% 209,45 EUR 1.578,40 HRK
Il stup miravinskog osiguranja 5,00% 69,83 EUR 526,13 HRK
Ukupno doprinesi iz bruta 20,00% 279,32 EUR 2.104,53 HRK
Ukupna olaksica 530,85 EUR 4.000,00 HRK
Oporezivi dohedak 586,39 EUR 4.418,13 HRK
Ukupni porez 117,28 EUR 883,63 HRK
Ukupni prirez 0,00% 0,00 EUR 0,00 HRK
Ukupni porez i prirez 117,28 EUR 883,63 HRK
Bruto 2 1.627.04 EUR 12.258,90 HRK
Doprinos za zdravstveno osiguranje 16.500% 230,44 EUR 1.736.24 HRK
Ukupneo doprinosi na bruto 230,44 EUR 1.735,24 HRK
Neto placa 1.000,00 EUR 7.534,50 HRK

Slika 50 Izracun neto place i sveukupnih troskova za poslodavca ako je neto placa radnika 1000€ te nema
nikakvih dodatnih poreznih olaksica i uzdrzavanih ¢lanova.

lzvor: https://www.moj-posao.net/KalkulatorPlaca/?salary=1000&location=0&children=0&supporting=0&disabilityCoeff=0&type=n2g, 12.7.2023

Ukoliko se Zeli ponuditi radnicima nadprosje¢na primanja u iznosu od 1000€ za puno radno vrijeme.

Sveukupni tro§kovi za 13 radnika na mjese¢noj bazi iznositi ¢e:
13 *1627,04€ =21 151,52€

Osim nadprosjecnih primanja radnike je potrebno obuciti i nastaviti obucavati kako bi oni mogli postati
odli¢ni u svojem poslu, kako bi se osjecali cijenjeno i ostali zaposleni duze vremena. TroSak rada ukljucuje
ne samo place radnika ve¢ i troSak nabave njihovih uniformi i profesionalno usavr$avanje. Pretpostavit ¢e
se da je trosak nabave uniformi rasporeden tijekom cijele godine, tako da radnici svake godine dobivaju

nove uniforme i da taj troSak iznosi 80€ godiSnje po radniku ili 6,67€ mjesecno (https://possector.hr/management/radna-

uniforma-za-konobare/ ) te da je troSak obrazovanja radnika S0€ mjese¢no po radniku. Sto omogucava jednom

mjesecno organiziranje edukacija iz razli¢itih domena ugostiteljstva. Obrazovanje poduzetnika se takoder

Smatra poreznom olakSicom (https://brojevi.hr/troskovi-edukacije-porezno-priznati-trosak/ ) tako da ulaganjem u znanje radnika

moguce je ustediti na placanju poreza.
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Uniforme:

6,67 * 13 = 86,67€
Obrazovanje radnika:

50 * 13 = 650€/mjesecno

Sveukupni troSkovi rada = 21 888,18€/mjesecno

5.6. Trosak najma prostora

Najam prostora je jedan od najvecih troskova u ugostiteljstvu, stoga je izuzetno vazno da ga se §to tocnije
procijeni i uzme u obzir kako bi se osigurala rentabilnost Citavog projekta. Problem kod procijene najma
prostora koji nas zanima jest taj §to je Zeljeni prostor dio parkinga trgovackog centra i nije naveden kao
poslovni prostor i nije trenutno u slobodnoj prodaji, tako da se o stvarnoj cijeni moze samo spekulirati.
Usprkos tome moguce je pronaci cijene drugih poslovnih prostora na podruc¢ju Kastva te pomocu njih sloziti

neku grubu okvirnu Cijenu (https://WWW.remax.hr/nekretnine/poslovnifprostori/kastav.aspx,, 1272023) Remaxje poduzeée koje

se bavi prodajom i najmom nekretnina te je na njihovim stranicama moguce pronaci podatak da se cijene
poslovnih prostora na Kastvu a one se kre¢u od 250€ do 1 800€ mjese¢no. Pretpostaviti ¢e se da je trosak

najma za zeljeni prostor 1 800€ mjesecno.

TroSak najma prostora: 1 800€/mjesecno
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6. Financijska analiza projekta i nov¢ani tokovi

,Financijska analiza je proces evaluacije poduzeca, projekata, budzeta i drugih financijskih transakcija

kako bi se odredila njihova kvaliteta i prihvatljivost. Obi¢no se financijska analiza koristi kako bi se

analizirala stabilnost, solventnost, likvidnost ili profitabilnost poduzeéa te zadovoljava li uvjete za

financijsku investiciju.« — (https://www.investopedia.com/terms/f/financial-analysis.asp, 12.7.2023)

6.1. Racun dobiti i gubitka

Racun dobiti i gubitka (skraceno- RGD) je jedan od osnovnih ra¢unovodstvenih dokumenata. On prikazuje

skup svih prihoda i rashoda poduzeéa, te iz njega se moze saznati jesu li svakodnevne operacije poduzeca

profitabilne ili nisu. Za potrebe ovoga rada pretpostaviti ¢e se da poduzece posluje identi¢no iz mjeseca u

mjesec.

RGD je sastavljen od svih cijena (stvarnih i pretpostavljenih) prije navedenih u radu.

Racun dobifi i gubitka 2023 UKUPNO
1 Prihodi smjestaja o 0.,0%
2 Ostali prihodi odjela smjestaj o 0,0%
3 Ukupni prihod smjestaja o 0,0%
5 Prihodi hirane 866.765 80.0%
6 Prithodi pica 216.691 20,0%
7 Ukupni prihod hrane i pica 1.083.456 7100,0%
8 Minibar o 0.0%
9 Ostali prihodi hrane i piéa o 0.0%
10 Prihodi sporta o 0,0%
11 Prihodi ostalih odjela o 0.0%
12 Prihodi od najma i ostali prihodi o 0,0%
13 Ukupni prihodi 1.083.456 100.0%
17 Ukupni popusti smjestaja 0% o 0.0%
18 Popusti hrane i pica 5% 54173 5,0%
19 Popusti sporta 0% o 0,0%
20 Popusti ostali odjeli 0% o 0,0%
21 Ukupni popusti 54.173 5,0%
25 Meto prihod ukupnog smjestaja o 0,0%
26 Neto prihod hrane i pica 1.028.283 95,0%
27 Neto prihod sporta o 0,0%
28 Neto prihodi ostalih odjela o 0,0%
29 Neto prihodi od najma i ostali prihodi o 0.0%
30 Ukupni neto prihodi 1.029.283 95,0%
31 TrosSkovi prodaje odjela smjestaja o 0.0%
32 Troskovi prodaje hrane 264. 147 24 49
33 Troskovi prodaje pica 97.511 9.0%
34 UkupnitroSkovi prodaje hrane i pica 361.658 33,4%
35 TrosSkovi prodaje minibara o 0.0%
36 Ostali troSkovi prodaje hrane i pica 14.857 7,4%
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Racurn dobifi i gcubiftka 2023 UKUPNO
321 TrosSkovi prodaje odjela smjestaja o 0.0%¢
32 Troskovi prodaje hrane 26L 747 2L 42
33 Troskovi prodaje pica S7.5717 9.0%:
24 UkupnitroSkovi prodaje hrane i piéa 361.658 33,426
35 Troskovi prodaje minibara o 0.0%c
36 Ostali troSkovwvi prodaje hrane i pica 74.857 7,426
37 TrosSkovi prodaje sporta o 0.0%
38 Troskovi prodaje ostalih odjela 2L 000 2.2%
39 Ukupni troSkovi prodaje 400.514 37.0%c
40 Place odjela smjestaja o 0.0%c
41 Placde odjela hrane i pica 274 309 25,.3%
42 Place sporta o 0.0%c
43 Place ostalih odjela o 0.0%&
44 Ukupne place i povezani izdaci 274.309 25,3%
45 Direktni troSkowvi odjela smjesStaja o 0,02
48 Direktni troSkovi odjela hrane i pica 4£8.064 £ L2
47 Direktni troSkovi sporta o 0.0%c
48 Direkini troSkovi ostalih odjela o 0.0%c
49 Ukupno direktni trosSkovi 48.064 £ L2
50 Doprinosi odjela smjesStaja o 0.0%c
S1 Doprinosi odjela hrane i pica 330.396 30.5%c
S2 Doprinosi odjela sport o 0.0%c
53 Doprinos ostalih odjela -24.000 0.0%c
S4 Doprinos najma i ostalih prihoda o 0.0%
55 Ukupni doprinos 306.396 28.3%c
56 Ukupne nerasporedene place o 0.0%
57 Nerasporedeni izdaci adminisiracije o 0.0%
58 Nerasporedeni izdaci marketinga 24 000 2.2%
59 MNerasporedeni izdaci inZinjerings 6.000 0,.6%c
Racun dobitfi i gubitka 2023 UKUPNO
60 Nerasporedeni izdaci - energija 72.000 7.7%6
81 Ukwpno nerasporedeni izdaci 42 000 3,9%
62 Ukupno neraspor. place i neraspor.izdaci 42.000 3.9%
83 G.O.P. 264.396 24 4%
64 Management naknade o 0.0%
85 Majam i leasing 27.600 2.0%
66 MNaknade i doprinosi 9.696 0.9%
S7 Osiguranje 7.200 0.7%6
68 Rashodi od financiranja 124 379 77.5%
89 Amortizacija 48.629 <. 5%
70 Ukupno fiksni trosSkovi 205.504 79.0%:
71 Dobit prije izwvanrednih aktivnosti 58.892 5,426
72 Rezultat izvanrednog poslovanja o 0.0%:
73 Prihodi izvanrednog poslovanja o 0,0%
74 Troskoviizvanrednog poslovanja o 0.0%
75 Porez na dobit I 18,0% 70.607 7.0%%
76 Neto dobit 48.292 <£.5%
77 Rezerve

Slika 51 ,52 i 53. Prihodi i rashodi poduzec¢a u prvih godinu dana poslovanja.

Izvor: djelo autora

Iz slika 51, 52 i 53 vidljivo je kako poduzece moze izrazito profitabilno funkcionirati pod uvjetom da su
prije navedene cijene i troskovi to¢ni. Posto je vrlo vjerojatno da bi se stvarne cijene i troSkovi razlikovali

od onih navedenih u ovome radu, stoga je za pretpostaviti da bi i stvarno financijsko stanje odstupala od

onoga u ovome radu.
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6.2. Ocjena opravdanosti projekta
Diskontiranje je proces u kojem se buduci prihodi svode na dana$nju vrijednost. Ono je bitno zato §to novac

gubi svoju vrijednost kako vrijeme protjece (inflacija). Za ovaj projekt je uzeta diskontna stopa u iznosu od

10%. Razlog tome je Sto je rata kredita 6% a na nju je dodana premija za rizik u iznosu od 4%.

Neto sadasnja vrijednost | interna stopa rentabilnosti

Diskor.ltni faktor Neto“sadaénja Interna stopa w

Godine | Neto primici L e vrijednost | rentabilnosti prog;rama uz

stopu programa uz :

10,00% diskontnu stopu 91,43% |rntern|u.lstopt_1
2023 -288.701 0,90909 -262.455 0,52237 -150.810
2024 215495 0,82645 178.095 0,27287 58.803
2025 253.992 0,75131 190.828 0,14254 36.205
2026 300.267 0.68301 205.087 0,07446 22.358
2027 352.416 0,62092 218.822 0,03890 13.708
2028 410.707 0,56447 231.833 0,02032 8.345
2029 461.499 0,51316 236.822 0,01061 4898
2030 514 531 0,46651 240.032 0,00554 2.853
2031 570.540 0,42410 241.964 0,00290 1.652
2032 629.682 0,38554 242 770 0,00151 953
2033 691.971 0,35049 242 532 0,00079 547
2034 753.500 0,31863 240.088 0,00041 311
2035 823.738 0,28966 238.607 0,00022 178
5.689.636 2.445.026 0

Tablica 3 Kretanje vrijednosti novca uz diskontnu stopu od 10% kroz period 10 godina te internu stopu
rentabilnosti (IRR) u iznosu od 91,43%.

Izvor: djelo autora

Kod izraGuna je pretpostavljeno da ¢e prodaja (prihod) rasti po stopi od 5% godisnje. Razlog za ovakvu
,.hiper profitabilnost je ogroman obrtaj sredstava (8000 obroka mjese¢no), zbog njega je moguce biti

profitabilan ¢ak i uz nize cijene i marze.
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6.3. Financijski tok

Financijski tok nam govori koliko novca prolazi kroz poduzece, na $to se trosi i u konacnici koliko tog

novca ostaje u poduzecéu, ovisno o tome koliko novca ostaje (ili ne ostaje) u poduzecu to je poduzece bolje

u podmirivanju svojih novéanih obveza. Pozeljno je da $to vise novca prolazi kroz poduzece (veci obrtaj) i

takoder je jako bitno da §to viSe tog novca ostaje u poduzecu (neto primitak). Sto je neko poduzeée bolje u

podmirivanju svojih obaveza (solventnost i likvidnost) to su veée Sanse da ¢e nastaviti poslovati i da nece

imati problema s svojim duznicima (banka, radnici, dobavljaci).

FINANCIJSKI TOK NAKON INVESTICIJE

Struktura 03 2024 2025 2026 2021 2028 2029 2030 201 2032 2033 2034 2035

| PRIMICI 1.539.283 | 1.095.054 | 1.164.700 | 1.238.076 | 1.315.332 | 1.396.620 | 1.467.847 | 1.542.707 | 1.621.385 | 1.704.076 | 1.790.984 | 1.882.324 | 1.978.323
1. Ukupni prihodi 1.029.283|  1.095.054] 1.164.700) 1.238.076) 1.315.332) 1.396.620) 1.467.847) 1.542707| 1.621.385 1.704.076) 1.790.984| 1.882.344] 1.978.323
2. lzvori financiranja | 510.000

2.1, Kredit ‘ 382,500

2.2. Sredstva osnivaca T27.800]

2.3. Postojeca sredstva 0
3. Terminalna vrijednost 0
Il 1IZDACI 1391158 | 949.073 | 976.561 | 1.000.002 | 1.021.449 | 1.040.786 | 1.057.561 | 1.075.729 | 1.094.739 | 1114627 | 1.099.013 | 1.128.824 | 1.154.585
2. Investicije 510.000

2.1, Nove investicije 510.000

2.2. Postojeca sredstva 0
3. Troskovi 791.383| 672041 892.866 908.708 921.284)  930.087 934700, 944.068 953.623)  963.369)  973.3M 983.451 993,794

3.1, Direktni trodkow 764.887 837433 858.420 874.587) 867488 896.616 901.554 910922 920477 930.223 940.165 950.304 960.648

32, Fiksni trogkovi 32.496 34.608 34.446 A 33.796 341 33.146 33.146 33.148 33.146 13146 33.146 33.146

3.3, Ostali trodkovi 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
4. Porez iz dobiti 10.601 1.518 17.842 29101 41633 55.826 T1.648 84.109 97.223 11.025 125.702 145,313 160.791
5. Anuitet 13474 69.514 65.853 62193 58.533 54.873 51.213 47.553 43.893 40.233 0 0 0
6- Rezerve 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Il NETO PRIMICI 148.125 145.981 188139 238074 293883 355834 M0.286  466.978 526.647 56043 691.9M 753.500 823.738 H

Tablica 4 Financijski tok poduzeca u prvih 5 godina.

Izvor: djelo autora

Pretpostavka je da ¢e prihodi poduzeca rasti za 5% svake godine te da ¢e stopa inflacije prvu godinu biti

6% te da ¢e opadati za 1 postotni poen svake godine i na kraju se zadrzati na 2%.
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6.4. Ekonomski tok

Ekonomski tok prikazuje razliku izmedu svih nov€anih primitaka I izdataka nekog poduze¢a u nekom

vremenskom period.

EKONOMSKI TOK NAKON INVESTICIVE

Struktura 2023 2024 2025 2026 2021 2028 2029 2030 2031 2032 2033 2034 2035
| PRIMICI 1.029.283 | 1.095.054 | 1.164.700 | 1.238.076 | 1.315.332 | 1.396.620 | 1.467.847 | 1.542.707 | 1.621.385 | 1.704.076 | 1.790.984 | 1.882.324 | 1.978.323
1. Ukupni prihodi 1.029.283| 1.095.054 1.164.700| 1.238.076] 1.315.332] 1.396.620| 1.467.847| 1.542.707| 1.621.385| 1.704.076| 1.790.984| 1.882.324| 1.978.323
2. Terminalna vrijednost 0
Il IZDACI 1.317.984 | 879.560 | 910.708 | 937.809 | 962.916 | 985913 | 1.006.348 | 1.028.177 | 1.050.846 | 1.074.394 | 1.099.013 | 1.128.824 | 1.154.585
2. Investicije 510.000;
2.1. Nove investicije 510.000
2.2. Postojeca sredstva 0
3. Troskovi 797.383|  872.041 892.866|  908.708|  921.284]  930.087)  934.700]  944.068|  953.623|  963.369|  973.311 983.451 993.794)
3.1, Direktni tro3kovi 764.887 837.433 858.420 874.587 867.488 896.616 901.554 910.922 920477\ 930.223 940.165 950.305 960.648
3.2 Fiksni troskovi 32.4% 34.608 34.446 KINVA 33.7% 3341 33.146 33.146 33.146 33.146 33.146 33.146 33.146
3.3, Ostali tro3kovi 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
4. Rezerve 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
5. Porez na dobit 10.601 1.518 17.842 29.101 41,633 55.826 71.648 84.109 97.223)  111.025|  125.702 145.373)  160.791
Il NETO PRIMICI 288.701 | 215495 | 253.992 | 300.267 352416 | 410707 | 461499 | 514531 570.540 | 629.682 | 691.971 753.500 | 823.738

Tablica 5. Prikazuje ekonomski tok projekta tijekom perioda od 10 godina.

Izvor: djelo autora

Iz tablice 5. vidljivo je kako se kre¢u primici i izdaci poduzecéa kroz 10 godina poslovanja. Negativan

ekonomski tok postoji samo u prvoj godini zbog troSkova investicije, ali je pozitivan kroz ostatak
promatranog perioda
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6.5 Period povrata investicije

Period povrata investicije je bitan parametar kod dono3enja odluke o financiranju nekog projekta. Sto je
taj period kraci to je projekt profitabilniji, dodatan razlog zasto je kratak period povrata bitan je taj §to je
novac danas vrjedniji od novca sutra. Sto se brze neka investicija isplati to se brze moze krenuti s novim
investicijama ili dodatno uloziti u originalni projekt.

S Investicijsko | Godisnji neto [Nepokriveni dio| Godina
Godine ; <oy s
ulaganje primici ulaganja povrata
2023 510.000 -288.701 -288.701 0
2024 215495 -73.206 1
2025 253.992 180.786 2

Tablica 5 Prikazuje period povrata investicije u periodu od 2 godine.

Izvor: djelo autora

Iz tablice 5. vidljivo je kako bi ovaj projekt vratio ulozeni novac kroz period od 2 godine, to je vrlo kratak
period povrata investicije, to se objasnjava s velikim obrtajem sredstava i nedostatkom konkurencije koja
bi zadovoljila potrebe trzista.
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7. Zakljucak

Kroz rad obradena je povijest i sam koncept street food hrane, te rastuca svijest i potreba ljudi danasnjice
za zdravijim alternativama tradicionalnom fast food-u. Objasnjene su razne poslovne praksa i razlozi zasto
su one apsolutno nuzne u poslovanju. Pogotovo sada u vremenu niske nezaposlenosti potrebno je koristiti
se svim mogud¢im trikovima poput poreznih olaksica i pojednostavljivanja proizvodnih procesa kako bi se
mogao izvu¢i maksimum iz minimalne radne snage. Moderni strojevi omogucéavaju da se uz odredena
kapitalna ulaganja uvelike olaksa, ubrza i u konaénici smanje troSkovi proizvodnji. Pomoc¢u specijalizirane
masinerije manje kvalificirani radnici mogu obavljati viSestruko veci obujam posla nego njihovi iskusni
kolege, tako da je potreban manji broj radnika koje je lakSe regrutirati na trzi$tu rada, a zbog vise obavljenog
posla moguce ih je bolje platiti a samim time i zadrzati na duzi rok. Obrtaj osoblja je veliki problem svih

ugostiteljskih poduzeca te je ovo samo jedan pokusaj u nizu rjeSavanja problema.

Grad Kastav trenutno nema niti jedan objekt brze prehrane, te iz drugih radova koji su se pozabavili s
istom/sliénom temom (Popadi¢, 2023 te Guiné i suradnici, 2020) moze se zakljuciti kako na podrucju
Kastva postoji velika (5 876 jedinica tjedno) potraznja za obrocima fast food prirode, street food kao inadica
brze hrane jako dobro zadovoljava tu potraznju. Pogotovo ako se uzmu u obzir danasnji trendovi zdravije
prehrane i vece zanimanje korisnika za podrijetlo namirnica. Prakti¢ni dio ovoga rada razlaze koncept
cijelog poduzeéa a pogotovo kuhinje, koje bi bilo sposobno zadovoljiti dio (potencijalno sve) potrebe
trzista. Izraden je popis uvjeta koje poduzeée mora ispunjavati (od fizi¢kih do funkcionalnih) te gruba
procjena cijene cijeloga projekta (podijeljena na gradevinski dio, kuhinju i specijaliziranu opremu).
Napravljena je projekcija rada kroz nekoliko godina kako bi se ispitala isplativost projekta te eventualno
vrijeme povrata investicije. Projekt je izrazito isplativ, primarno zbog toga $to je potencijalno jedini fast
food/street food objekt na podrudju cijeloga grada Kastva, te zbog toga ima prakti¢ki monopol na cijelim
trziste od 10 202 stanovnika, osim monopola poduzecée jako dobro zadovoljava trzi$ne potrebe (cjenovno i

proizvodno) te zbog toga ima vrlo dobre izglede za uspjeh.

Prijedlog za buduca istrazivanja je detaljno razraditi popis dobavljaca i plan nabavljanja namirnica.
Hrvatski ugostitelji ve¢inom nabavljaju namirnice od velikih distributera i tako zanemaruju male lokalne
proizvodace 1 nude ispod prosjecne namirnice. Takoder potrebno je bolje ispitati i razraditi strukturu

troskova Citavog poduzeca (od izgradnje objekta do sitnih operativnih troskova).
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