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UuvoD
Gluten Tag je kafi¢ smjeSten u centru grada, u blizini poslovnih zgrada i trgovackih centara,

specijaliziran za ponudu bezglutenskih kolaca. Cilj kafica je pruziti ukusne i kvalitetne
proizvode za ljude s intolerancijom na gluten, celijakijom, kao i za sve koji preferiraju
bezglutensku prehranu. Kafié¢ ¢e nuditi Sirok spektar kolaca, keksa, torti i drugih slastica, kao
i bezglutenske napitke. Misija Gluten Taga je pruziti vrhunske bezglutenske proizvode u
ugodnom i prijateljskom ambijentu, zadovoljavajuéi potrebe i Zelje kupaca za zdravijom
alternativom slastica. Vizija kafi¢a je postati vodeci kafi¢ s bezglutenskim proizvodima u regiji,
poznat po kvaliteti, inovativnosti i izvrsnoj usluzi. Ciljna publika obuhvaca osobe s celijakijom
i intolerancijom na gluten, ljude koji preferiraju bezglutensku prehranu iz zdravstvenih ili
osobnih razloga, zdravstveno osvijeStene potrosace, te turiste i poslovne ljude koji traze
kvalitetne bezglutenske opcije. Konkurentska prednost Gluten Taga lezi u ekskluzivnoj ponudi
bezglutenskih kolaca i slastica, visokim standardima kvalitete i sigurnosti u pripremi hrane,
prijateljskom i edukativhom pristupu osoblja prema kupcima te modernom i ugodnom
uredenju prostora koje privlaéi sve generacije. Proizvodi i usluge ukljucuju Sirok izbor
bezglutenskih kolaca, keksa, torti i drugih slastica, bezglutenske napitke kao Sto su kave,
edukativne programe i radionice o bezglutenskoj prehrani. Marketing strategija ukljucuje
aktivnu prisutnost na drustvenim mrezama (Facebook, Instagram, Twitter), suradnju s
lokalnim zdravstvenim organizacijama i udrugama za celijakiju, redovne promocije i popuste
za stalne kupce, te organizaciju degustacija i dogadanja u kafi¢u. Financijski plan predvida
pocetna ulaganja u najam prostora, opremu za kuhinju, namjestaj i marketing, dok operativni
troskovi uklju¢uju nabavu sirovina, place zaposlenika, rezije i marketing. Prihodi ¢e dolazitiod
prodaje proizvoda u kaficu, narudzbi za posebne prigode i radionica. Kroz kvalitetu,
inovativnost i izvrsnu uslugu, Gluten Tag ima za cilj stvoriti prepoznatljiv brend i lojalnu bazu

kupaca.



ULOGA | VAZNOST PLANIRANJA U REALIZACUI

PODUZETNICKOG POTHVATA

Gluten Tag je inovativan kafi¢ Ciji je primarni cilj pruzanje jedinstvene
ponude bezglutenskih kolaca i drugih slastica. Ideja za kafi¢ potekla je iz rastuéeg
broja ljudi koji se suocavaju s intolerancijom na gluten, kao i onih koji iz
zdravstvenih ili osobnih razloga preferiraju bezglutensku prehranu. U Gluten Tagu,
kupci ¢e modi uzivati u Sirokom spektru bezglutenskih proizvoda, ukljucujudi kolace,
kekse, torte i druge poslastice, koje su pailjivo pripremljene kako bi zadovoljile
visoke standarde kvalitete i sigurnosti. Uz slastice, kafi¢ ¢ée nuditi i raznovrsne
bezglutenske napitke poput kava, ¢ajeva, smoothieja i sokova. Ciljana publika
obuhvacda osobe s celijakijom, pojedince koji preferiraju bezglutensku prehranu,
zdravstveno osvijeStene potrosace, te turiste i poslovne ljude koji traze kvalitetne i
zdravije opcije. Konkurentska prednost Gluten Taga lezi u ekskluzivnoj ponudi
bezglutenskih proizvoda, visokom standardu kvalitete i sigurnosti u pripremi hrane,
te prijateljskom i edukativnom pristupu osoblja prema kupcima.

Moderno i ugodno uredenje prostora dodatno ¢e privlaciti sve generacije,
stvarajuéi idealno mjesto za opustanje i uZivanje u zdravim slasticama. Dodatna
usluga za poslovne kupce je moguénost narucivanja torti i kolaca za posebne
prigode, te edukativni programi i radionice o bezglutenskoj prehrani. Svojom
jedinstvenom ponudom i posvecenoSéu kvaliteti, Gluten Tag teZi izgradnji
prepoznatljivog brenda i lojalne baze kupaca, odgovarajuci na sve ve¢u potraznju

za bezglutenskim proizvodima u suvremenom drustvu.

Definiranje problema istrazivanja

Kada Zelimo definirati problem istraZivanja u zavrSnom radu pristupit ce se
izradom poslovnog plana kao cilj pokretanja novog poduzetnickog pothvata.

Primjer poslovnog plana je pokretanje kafi¢a koji nudi bezglutenske kolace ,,

Gluten tag” za ljude koji pate od celijakije ili intolerancije na gluten.



Ciljevi rada

Ciljevi zavrSnog rada su orijentirani na istraZivanje isplativosti i
opravdanosti ulaganja u sam poduzetnicki pothvat na primjeru kafi¢a koji nudi
bezglutenske kolace ,Gluten Tag“.Potrebno je analizirati i istraziti trziSte i

konkurenciju.

Osnovni cilj je napraviti kvalitetan poslovni plan na primjeru kafi¢a koji nudi
bezglutenske kolace ,Gluten Tag” kako bi se mogla realizirati ideja. Takoder, jedan
od glavnih ciljeva je posti¢i dominaciju na trzistu. Kvalitetnim sastojcima,
pristupacnoscu usluge i prilagodavanjem potreba kupaca nastojat ¢e se privuci Sto

je veci broj bududih kupaca proizvoda i usluga kaficéa.



TRZISNI ASPEKTI REALIZACIJE KAFICA ,,GLUTEN TAG“

Trendovi industrije

Industrija ugostiteljstva, posebno segment specijaliziranih kafi¢éa, prolazi kroz brojne
promjene pod utjecajem globalnih trendova. Kafi¢ Gluten Tag, fokusiran na bezglutenske kolace
i slastice, moze iskoristiti ove klju¢ne trendove. Sve veéa svijest o zdravlju i prehrani dovodi do
povedéane potraznje za zdravijim opcijama, ukljucujuci bezglutenske proizvode, vegetarijanske i
veganske opcije te namirnice bez alergena. Takoder, sve vise ljudi s dijagnosticiranom celijakijom
trazi sigurne i ukusne bezglutenske opcije, Sto stvara rastuce trziste. Personalizacija ponude je
jo$ jedan znacajan trend, gdje potrosaci cijene usluge prilagodene njihovim specificnim
prehrambenim potrebama i preferencijama. Digitalna prisutnost i moguénost online narucivanja
postaju sve vazniji, omogucavajuci kaficima da dosegnu Siru publiku i poboljsaju korisnicko
iskustvo. Odrzivi i ekoloski prihvatljivi proizvodi takoder postaju prioritet za mnoge potrosace,
Sto Gluten Tag moZe iskoristiti upotrebom ekoloski prihvatljive ambalaze i lokalnih, organskih
sastojaka. Kupci sve viSe traze inovativna iskustva prilikom posjeta kafi¢éima, a organizacija
degustacija, radionica i edukativnih programa moze stvoriti nezaboravno iskustvo za posjetitelje
Gluten Taga. Rast dostave hrane pruza dodatnu priliku za proSirenje baze kupaca, dok raznolikost
u ponudi, ukljucujuéi nove proizvode i okuse, pomaze u odrZavanju interesa kupaca. Pracenjem
i prilagodavanjem ovim trendovima, Gluten Tag moze ostati relevantan i konkurentan na trZistu,

zadovoljavajuci potrebe i ocekivanja sve zahtjevnijih potrosaca.



Analiza konkurenata

Figure 1 Analiza konkurenata

Strateski element

Konkurent 1- Mia Bella
Caffe

Konkurent 2 - PEKARA PIECE
OF CAKE

Konkurent 3 - Moje Malo
Zlato

Ciljna grupa(e)

Lokacija

Dubina
asortimana

Mlade i odrasle osobe,
studenti i turisti koji vole
piti kavu i

pojesti nesto slatko

Ljudi s celijakijom,
alergijom na gluten,
intolerancijom a i

raznim drugim

autoimunim bolestima
kod kojih je pozZeljno
biti na bezglutenskoj

ishrani,

Obitelji i osobe s
celijakijom, osobe koje
imaju
intoleranciju na gluten

Poljicka cesta 39, Split

Kroz Smrdecac 31,
Split,

Svacic¢eva 2-4, Put
Stinica 1, PojiSanska ul.
3 (u Splitu)

PICA:
Topli napitci, bezalkoholna
pi¢a, pivo, bijela vina, crna
vina, rose i Desertna

Torte, kolaci za svaku prigodu
i slastice za
posebnu prigodu

Kruh, peciva i slastice




vina , pjenusava vina
HRANA:
Koladi, torte, sladoled,

kroasani i Strudel, tost

Sirina
asortimana

PICE:
Topli napitci:
Espresso, Americano,
Kava s mlijekom mala,

Cokoladna torta s bademima,

TORTE: Ganache,

Sacher torta, Torta od
kestena, Torta s kremom
od naranée, Torta od sira,

KRUH: Svjezi  kruh
bez glutena, bogat
dijetalnim vlaknima,

Kava s
mlijekom velika, Kava
sa Slagom mala. Kava
sa Slagom velika,

Kava s mlijekom i Slagom,
Cappuccino,

Bijela kava, Ledena

kava, Ledena kava

sa sladoledom,

Aromatizirana kava,
Affogato, Creme
caffe,

Bijela kava bez kofeina,
Cappuccino bez kofeina,

Beskofeinska kava sa
Slagom velika,
Beskofeinska kava,

Slag, Med, Mlijeko,

Varazdinska torta, Suza,
Zarbo torta, Krem torta sa

sezonskim voéem,

KOLACI: madarice, bijela
pita, trostruki uzitak,
bohem kocka, Nougat,
Pita od sira,

Gitin kola¢, Londoneri,

Vanilin kiflice, Julka,
Kokos snite, Princess
krafne SLASTICE ZA
POSEBNE PRIGODE:
Savijace

Vjencane torte

Torte za rodendane

s 40 % sjemenki buce,

suncokretailana/ sa

14 % sjemenki
suncokreta | lana/ bez
sjemenki, mijesani kruh
bez gluten

PECIVA:
kajzerica bez gluten/

v

sadrzi rizino

brasno, rizin sSkrob |
Skrob tapioke,
hamburger pecivo

bez gluten

SLASTICE: muffin s
kakaom bez gluten,
muffin, kuglof bez

gluten,
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Kava s mlijekom bez
laktoze,
Bombardino, Nescafe,

Caj, Vruéa ¢okolada sa

Slagom, Nesquik, Rum punc

Bezalkoholna pi¢a:
Jana prirodna voda,

brownie, jabuka cimet,
torta bez glutena
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voda, Pipi, Jamnica
sensation,
Romerquelle gazirana voda,
Hidra Iso,
Cockta, Orangina
Thomas Henry tonic,
Fentimans rose
lemonade, Red
bull,
Pago prirodni sok,

Jana ledeni ¢aj,

Domadi ledeni ¢aj,
Cedevita, Prirodni sok
Kapronca, Topla
limunada, Limunada,

Narancada,
Prirodni sok
Multivitamin, Coca
cola, Fanta,

Sprite, Schweppes

Pivo: Karlovacko,
Karlovacko Radler,

Karlovacko crno,
Heineken, Heineken

Brauhaus, Erdinger

Zlatni medvjed 0.50I,

Gricka vijestica,
Paulaner Hell,
Paulaner Weissbier,
Stari lisac, Strongbow,
Somersby

0.0 %, Erdinger

Weissbier, Edelweiss,
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Bijela vina:
Grasevina Galic,
Laguna Malvazija,
Kabola Malvazija,
Kozlovi¢ Malvazija,
Dekli¢ Chardonnay,
Korta Katarina Posip,

Zlatna Vrbnicka
Zlahtina, Testament
Posip

Crna vina: Korlat
Merlot, Korlat
Cabernet, Korlat
Syrah, Plavac Majstor
Stina, Rizman
Tribidrag, Primus
Rizman
Rose i Desertna vina
Premium Rose
Kutjevo, Korlat
Merlot Boutique,
Kozlovié¢ Muskat

Pjenusava vina:
Prosecco Astoria
Lounge, Moet
Imperial, Moet Ice,
Moet Ice Rose, Dom
Perignon Vintage,
Tomac Diplomat
Brut,
Barun Amoureux
Muscat, Pere Ventura
Brut Cava HRANA:
Kola¢i: Storija o'
palacinki, Sjor limun,
Torta o' sira, Zdravka,
Balotica, Barba
Ci¢ak, O% granolu,
Baskijska torta o’ sira,
Tonkica,
Miss pistache, Il coco,
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Strudel (vi¥nja/jabuka)

Rocher, Just mango,
Limoncello, Pistacio

cheesecake

Torte:

Torta Sjor limun, Mala

torta Sjor limun, Torta

o' sira, Torta Zdravka,

Baskijska torta o' sira

Sladoled: Sladoled,
Sladoledni kup

Kroasani i Strudel:

Kroasan ¢okolada,
Kroasan marelica,

Kroasan Sunka-sir,

Tost: Tost Sunka-Sir

Kvaliteta Visoka kvalitete
Svjeze mljevena kava proizvoda, bogato Visoka kvalitete
pruza bolji okus i miris proizvoda, ukusan okus
kave. Kolaci su S
i privlacna
Podaci o / / /
koli¢ini/prodaiji

14



Pakiranje/
dizajn/estetski
aspekt

Torte i koladi su
leoieni u staklenoj

vitrini kako bi bili
uocljivi svakom

prolazniku. Vino je
zapakirano u
luksuznim kutijama

kako bi se najbolje
sacuvala njihova

kvaliteta, Kava se
nalazi u ambalazi koja
Cuva kvalitetu zrna
kave.

Proizvodi su izloZeni
ispred kupaca, pakiraju se
u plasti¢ne kutije, lako se
otvaraju kutije

Imaju bezglutensku
oznaku, proizvodi su
zapakirani u

foliji koja zadrzava

svjezinu proizvoda,
ime proizvoda jasno
i uredno oznaceno,
lako se otvara i
koristi

Dodatne usluge

Imaju online trgovinu s

(postprodajne dostavom
usluge)
Cijena Topli napitci: Max. do | Torte: Max, do 145 eura Kruh: Max. do
3,3 eura Kolagi: Max, do 90 eura 4,33 eura
Bezalkoholna pi¢a: |Slastice za posebne prigode: Peciva: Max. do
Max. do 5,2 eura Max, do 190 eura 2,29 eura
Pivo: Max. do 4,8 eura Slastice: Max. do 8,99
eura

Bijela vina: Max. do 46,5
eura ( ¢asa 6 eura) Crna
vina: Max. do

48,2 eura ( Casa 6-8
eura) Rose i Desertna
vina:

15



Max. do 48,2 eura ( Casa
vina 6-8,7 eura)
Pjenusava vina: Max.

do

520 eura

Kolaci: Max. do 5,9

eura
Torte: Max. do 69 eura
Sladoled: Max. do 6,2 eura
Kroasani i Strudel: Max. do
1,6 eura

Tost: Max. do 2,5 eura

Uvjeti pla¢anja

Gotovina

Gotovina i kartica

Gotovina i kartica

Kanali distribucije

Izravni kanali

Izravni kanali

Izravni kanali

Promocija

Web stranica, oglasavanje
preko drustvenih mreza(

Instagram, Facebook) i
promotivne akcije

akcije, recenzije | preporuke

Oglasavanje preko
drustvenih mreza(
Instagram,

Facebook),promotivne

Oglasavanje preko
drustvenih mreza(
Instagram,
Facebook),promotivne
akcije, recenzije i
preporuke

ImidZ/ konkurentska
prednost

Kafi¢ organizira razne
prigode te sa svojim
ugodnim

ambijentom savrsen je
za okupljanja, slavlja i
obiljezavanje vaznih
trenutaka.

kombinacijama koje

proizvodi su plod rucnog
rada, s naglaskom na

tradiciju. Veéinom se
oslanjaju na recepte iz
bakine kuhinje, no
takoder istrazuju
suvremene trendove u
slasti¢arstvu. UZivajte u
neocCekivanim okusima i

mozete pronaci u

njihovoj vitrine.

Razvijaju proizvode s
ciliem da budu "lijek"
za tijelo i uzitak za
duh.
Ponosno stoje iza svih

svojih proizvoda,

garantirajudi
kvalitetu.

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.
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Mia Bela Caffe je direktni konkurent jer nudi sli¢an proizvod na trziStu. Tvrtka Mia Bella je d.o.o.

po vlasnickoj strukturi. Njihov kafi¢ priviaci mlade i odrasle osobe koje uZivaju u kavi uz slatkise. (Caffe, 2024.).
Kafi¢ nudi Sirok asortiman toplih napitaka, bezalkoholnih piéa, pivo, bijela i crna vina i pjenusava vina te
raznovrsne slastice poput kolaca, sladoleda, kroasana i torti. lako imaju zanimljiva pakiranja vina, cijene su
nesto vise. Prihvadaju samo gotovinu kao nacin pla¢anja Sto mozZe izazvat nezadovoljstvo kod kupaca.
Promocija se provodi putem web stranice, oglasavanja na Facebooku i Instagramu te kroz promotivne akcije.
"Pekara Piece of Cake" predstavlja izravnog konkurenta zbog svoje specijalizacije u ponudi iskljucivo
bezglutenskih slastica poput torti, kolaca i slastica za posebne prigode poput savija€a, vienéanih torti i torti za
rodendane. (Cake, 2010.) Nalazi se blizu Stobreca na adresi Kroz Smrdecac 31, Split, a svi proizvodi su izloZeni
u vitrini ispred kupaca na vidljivom mjestu. Kupnju je moguce obaviti i gotovinom i karticom, pruzajudi tako
viSe opcija kupcima. Promocija se provodi putem drustvenih mreza poput Facebooka i Instagrama, te kroz
recenzije i preporuke.

Jo$ jedan od potencijalnih konkurenata je , Moje malo zlato” to je trgovina koja nudi samo bezglutenske
proizvode. Razlikuju se od ostalih konkurenata jer osim slastica i peciva nude kruh u svojim duéanimai na web
stranici gdje se moze vrsiti online kupnja s dostavom. (zlato, 2005.)Kupnju je moguce obaviti i gotovinom i
karticom, kako bi kupci imali vise izbora. Cilj ove firme je razvijati proizvode s ciljem da budu "lijek" za tijelo i
uzitak za duh, te ponosno stoje iza svih svojih proizvoda, garantirajuci kvalitetu. Promocija se provodi putem

drustvenih mreZa poput Facebooka i Instagrama, te kroz recenzije i preporuke.
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Swot analiza

Figure 2 Swot analiza
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Izvor: Izrada autora prema Canva, SWOT analiza, raspoloZivo na:

https://www.canva.com/

Snage:

1. Specijalizacija u bezglutenskim proizvodima - Kafi¢ se isti¢e na trZistu svojom specijalizacijom u bezglutenskim

kola¢ima, Sto privlaci osobe koje imaju preosjetljivost na gluten ili preferiraju bezglutensku prehranu.

2. Jedinstvena ponuda: Nedostatak bezglutenskih opcija u mnogim ugostiteljskim objektima u

Splitu ¢ini kafi¢ jedinstvenim i privlacnim odredistem za kupce koji traze alternativne prehrambene opcije.



Kvalitetni proizvodi: Fokus na kvaliteti sastojaka i okusa bezglutenskih kolaca moze rezultirati lojalnim

kupcima i pozitivnim recenzijama.

Slabosti:

Visoki troSkovi sirovina: Bezglutenske sirovine cesto su skuplje od uobicajenih sastojaka, Sto moze rezultirati

viSim troskovima proizvodnje i veéim cijenama kolaca.

Nedostatak svijesti o bezglutenskoj prehrani: Mnogi potencijalni kupci mozda nisu svjesni prednosti
bezglutenske prehrane ili ne razumiju razliku izmedu bezglutenskih i obicnih kolaca, Sto moze ograniciti ciljano

trziste.

Konkurencija: Postoji moguénost konkurencije s drugim kaficima ili pekarnicama koje takoder nude

bezglutenske proizvode, Sto moze utjecati na udio trzista.

Prilike:

Rastuéi potraznja za bezglutenskim proizvodima: Povecana svijest o prehrambenim intolerancijama i
zdravstvenim benefitima bezglutenske prehrane moze stvoriti vecu potraznju za bezglutenskim proizvodima,

Sto predstavlja priliku za rast poslovanja.

Turisticka destinacija: Split je popularna turisticka destinacija, a kafi¢ moZe profitirati od turista koji traze

bezglutenske opcije tijekom boravka u gradu.

Prijetnje:

Ekonomska nestabilnost: Ekonomski faktori kao $to su recesija ili fluktuacije cijena sirovina mogu negativno

utjecati na poslovanje kafic¢a.

Regulativni zahtjevi: Strogi zdravstveni propisi i zahtjevi u vezi s pripremom i prodajom bezglutenskih

proizvoda mogu predstavljati izazov za poslovanje, osobito ako nisu pravilno ispunjeni ili ako se promijene.
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Pest analiza

Figure 3 Pest analiza

POLITICKI FAKTORI EKONOMSKI FAKTORI

¢ Trend rasta trzista
» Regulacija o sigurnosti bezglutenskih proizvoda.
hrane i standardima Promjene u potrosackoj
kvalitete. modi i sklonosti trosenju
Potpore i subvencije za na zdravu hranu.

mala poduzeca. Troskovi nabave
Lokalne inicijative za specijaliziranih

promociju zdravlja i bezglutenskih sastojaka:
prehrane.

TEHNOLOSKI FAKTOR]

Razvoj novih tehnologija za
proizvodniju bezglutenskih
sastojaka.

Digitalni marketing i
drustvene mreze za
promociju kafica.

Online platforme za
narucivanje i dostavu hrane.

Izvor: Izrada autora prema Canva, PEST analiza, raspoloZivo na :
https://www.canva.com/

Za kafi¢ koji nudi bezglutenske kolace, politicki faktori igraju znacajnu ulogu, jer se poslovanje mora
pridrZzavati stroge regulative vezane uz sigurnost hrane i standarde kvalitete, sto ukljucuje redovne inspekcije
i certificiranje. Osim toga, vlasnici kafiéa mogu iskoristiti lokalne inicijative i subvencije koje poti¢u mala
poduzeéa i zdravu prehranu, sto moZe pomodéi u smanjenju pocetnih troskova i pruziti dodatnu financijsku
podrsku za promociju zdravih opcija.

S ekonomskog aspekta, trziste bezglutenskih proizvoda je u porastu, otvarajuci nove prilike za povecanje
prodaje. Medutim, trosSkovi nabave specijaliziranih bezglutenskih sastojaka mogu biti visoki, Sto mozZe utjecati
na profitne marze. Promjene u ekonomskim uvjetima, kao $to su povecanje ili smanjenje potrosacke moci,

takoder ¢e utjecati na sklonost potroSaca da troSe na bezglutenske proizvode.
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Socijalni faktori takoder imaju znacajan utjecaj. Sve veca svijest o celijakiji potice potraznju za bezglutenskim
proizvodima. Potrosaci su sve viSe zainteresirani za zdravlje i specijalizirane  prehrambene opcije, Sto moze
povedati broj redovitih kupaca. Promjene u prehrambenim navikama prema zdravijim opcijama takoder igraju
vaznu ulogu u uspjehu ovog kafi¢a. Tehnoloski napredak omoguéava razvoj novih i boljih bezglutenskih
sastojaka, Sto moze poboljsati kvalitetu kolaca koje kafié¢ nudi. Digitalni marketing i prisutnost na drustvenim
mrezama omogucuju ucinkovitu promociju kafiéa i dosezanje Sire publike. Koristenje online platformi za
narucivanje i dostavu hrane moze privuéi dodatne kupce koji preferiraju narucivanje hrane iz udobnosti svog

doma, dodatno povecavajuci doseg i profitabilnost kafica.

Definiranje marketing miksa

Gluten tag postavlja jasno definiranu vrijednost za svoje kupce kroz svoj CVP

(Customer Value Proposition), koji se temelji na tri klju¢na elementa: 100 % bezglutenski proizvodi, sigurnost
i kvaliteta te okus i raznolikost.

Obecava potpunu sigurnost i kvalitetu kroz upotrebu certificiranih sastojaka i najviSe higijenske standarde, sto
je od presudne vaznosti za osobe s preosjetljivos¢u na gluten. Za njih, kafi¢ postaje pouzdano mjesto gdje

mogu uZzivati u hrani bez straha od kontaminacije glutenskim sastojcima.

Takoder, kafi¢ privlaci i osobe koje preferiraju bezglutensku prehranu iz zdravstvenih razloga, pruzajuéi im
moguénost uzivanja u ukusnim kolacima koji pridonose njihovom opéem

zdravlju. Za vegetarijance i vegane, bezglutenski kolaci postaju atraktivna opcija, Sto dodatno prosiruje
potencijalnu ciljanu skupinu.

Nadalje, kafi¢ je privla¢an i obiteljima s djecom s preosjetljivoséu na gluten, pruzajuci im sigurne i ukusne
alternative za slatke poslastice.

Identificiranje i ciljanje na ove ciljne skupine omogudéava kaficu da usmjeri svoje marketinske napore na
pruzanje proizvoda i usluga koje odgovaraju njihovim specificnim potrebama i preferencijama. Ovaj pristup
pomaze kafi¢u da izgradi lojalnost kupaca i izgradi reputaciju kao destinacija za bezglutenske delicije koje su

sigurne, ukusne i prilagodene razlicitim prehrambenim potrebama.

Strategija pozicioniranja

Kafi¢ ¢e se postavit kao poZeljna destinacija za svoje kupce kroz svoju strategiju pozicioniranja,
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koja ¢e se fokusirati na nekoliko klju¢nih elemenata. Prvo, naglasak ¢e biti na promociji zdravog nacina
prehrane, isticuéi prednosti bezglutenske prehrane kao $to su smanjenje upala, poboljSanje probavnog
zdravlja i podrska opéem zdravlju. Kafi¢ ¢e istovremeno staviti naglasak na kvalitetu i vrhunski okus svojih
bezglutenskih kolac¢a, koristeéi svjeze sastojke, ruénu izradu i autenti¢ne recepte kako bi pruzZio izvrsno
gastronomsko iskustvo. Dodatno, kafi¢ ¢e biti prepoznat kao sigurno i pouzdano mjesto za one s
preosjetljivos¢u na gluten, pruzajuéi povjerenje i udobnost u konzumaciji hrane kroz potpuno bezglutenske
proizvode i visoke higijenske standarde. Konaéno, kafi¢ ¢e se istaknuti po svojoj inovativnosti i raznolikosti
ponude bezglutenskih kolaca i drugih slastica, pruzajudéi Sirok izbor okusa i oblika kako bi zadovoljio razli¢ite
ukuse i potrebe svojih kupaca. Ova kombinacija elemenata pozicioniranja omogucit ¢e kafi¢u da privuce Sirok

spektar kupaca i izgradi reputaciju kao vodece odrediste za bezglutenske delicije u Splitu.

U nasem poduzecu specijaliziranom za bezglutenske proizvode, ponudit ¢emo Sirok asortiman kolaca i torti

koji zadovoljavaju potrebe svih nasih kupaca. Nasa ponuda proizvoda obuhvatit ¢ée:

Bezglutenski kolaci: U asortimanu bezglutenskih kolaca pronadi ¢ete raznovrsne okuse poput ¢okoladnih
brownieja, limunskih kolaca, kolaca od mrkve, kruskinih tartova, muffina od borovnica te druge tradicionalne

i inovativne okuse. Svaki kolac bit ¢e pazljivo pripremljen koristeci certificirane bezglutenske sastojke kako bi

se osigurala visoka kvaliteta i sigurnost za nase kupce.

Bezglutenske torte: Ponuda bezglutenskih torti pruzit ée raznolikost i kvalitetu koju nasi kupci traze. Bezglutenske
torte postat ¢e omiljeni izbor za sve one koji traze slatki$ bez glutena, a mi éemo se pobrinuti da svaka torta bude
izradena s paznjom i stru¢noséu kako bi zadovoljila najvise standarde okusa i kvalitete. Sto se tice strategije
cijena, provest ¢e se penetracijska strategija. Pocetno ¢e se nuditi proizvodi po niskim cijenama kako bi privukli
kupce i izgradili svoju bazu korisnika. Nakon Sto se brend ucvrsti na trziStu i stekne lojalnost kupaca, postupno ce
povecavati cijene kako bi odraZavali vrijednost koju proizvodi pruzaju. Ova strategija omogucit ¢e kafi¢u da privuce
Sirok spektar kupaca i izgradi odrziv poslovni model koji ¢e se pozicionirati kao vodedéi proizvodac bezglutenskih
kolaca i torti na trzistu. Sto se ti¢e medija, koristit ¢e se drustvene mreze poput Facebooka, Instagramai TikToka
za dijeljenje vizualno privlacnog sadrzaja i promociju proizvoda i ponuda. Web stranica bit ¢e centralno mjesto
informacija o kafi¢u, dok ¢e blog sluZiti za objavljivanje edukativnih sadrZaja. Takoder ¢e provoditi personalizirane
e-mail kampanje te suradivati s lokalnim medijima poput novina, ¢asopisa i televizijskih emisija kako bi privukli
paznju lokalne zajednice i turista putem ¢lanaka, intervjua i reportaza. Ova kombinacija strategija i medija omogudit

¢e da kafi¢ dosegne Siroku publiku i izgradi snazan brend koji privlaci i zadrzava lojalne kupce.
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Asortiman

Figure 4 Asortiman ( pi¢a )

PICA CIJENA ( u eurima)
KAVA
1.Espresso 1,80
2.Kava s mlijekom mala 1,90
3.Kava s mlijekom velika 2,00
4. Kava sa Slagom mala 2,00
5. Kava sa Slagom velika 2,10
6. Kava s mlijekom i slagom 2,20
7. Cappuccino 3,00
8. Bijela kava 3,00
9.Ledena kava 3,00
10. Ledena kava sa sladoledom 3,00
11.Creme caffe 3,00
12.Bijela kava bez kofeina 2,20
13. Cappuccino bez kofeina 2,20
14. Beskofeinska kava sa $lagom velika 2,20
15. Beskofeinska kava 1,80
16. Kava s mlijekom bez laktoze mala 1,80
17. Kava s mlijekom bez laktoze velika 2,80
18. Nescafe 2,60
19.Caj 2,80
20. Rum pun¢ 4,00
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PRIRODNI SOKOVI

1.Sok od narance 2,80

2. Sok od jabuke 2,80

3. Sok od lubenice 3,00

4. Limunada 3,10

5. Prirodni sok Multivitamin 3,20

6. Pago prirodni sok 3,10

7. Prirodni sok Kapronoa 3,00
BEZALKOHOLNA PICA

1.Jana prirodna voda 2,50

2. Jamnica mineralna voda 2,80

3.Pipi 2,10

4 .Jamnica Sensation 2,10

5.Romequelle gazirana voda 2,00

6.Hidro iso 2,00

7. Cockta 3,00

8. Orangina 3,00

9. Thomas Henry tonic 3,00

10. Fentimans rose lemonade 4,00

11. Red bull 3,00

12. Jana ledeni ¢aj 2,00

13. Domadi ledeni ¢aj 2,00

14. Cedevita 2,00
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15. Coca Cola 2,00

16. Fanta 2,00

17. Sprite 2,00

18. Schweppes 3,00
CRNO | BUELO VINO ( po casi)

1.GraSevina Gai¢ 6,00

2.Laguna Malvazija 6,00

3. Kabola Malvazija 6,00

4. Kozlovi¢ Malvazija 6,00

5. Dekli¢ Chardonnay 6,00

6. Korlat Merlot 6,00

7 .Korlat Cabernet 6,00

8.Plavac Majstor Stina 6,00

9.Rizman Tribidrag 6,00

10.Primus Rizman 6,00

lzvor: l1zrada autora

Figure 5 Asortiman ( hrana )

HRANA CIJENA ( u eurima)
KOLACI
1.Muffin 1,00
2. Muffin s kakaom 2,00
3. Muffin s borovnicama 2,00
4. Mini kuglof 3,00
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5. Zdravi kola¢ 3,00

6. Cheesecake 3,00

7. Coko bomba 2,00

8. Proteinska bombica 3,00

9. Gospoda pistachio 3,00

10. Kola¢ od mrkve 3,00
TORTE

1.Kuglof 7,00

2. Torta od mrkve 85,00

3. Torta od sira 60,00

4. Torta s kremom od limuna 70,00

5. Cokoladna torta 65,00

6. Tiramisu 67,00

7.0rah torta 60,00

lzvor: l1zrada autora
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Organizacijska struktura i zaposlenici

Organizacijska struktura kafic¢a s 20 stolova za Cetiri osobe, koji nudi bezglutenske kolace i
torte, osigurava efikasan rad i vrhunsku uslugu na sljedeci nacin:

MenadZment: 1 voditelj smjene, odgovoran za koordinaciju rada i rasporeda smjena. Radi se u dvije smjene
1. smjena je od 8:00 do 16:00. a druga smjena je od 16:00 do 00:00 sata

Posluziteljsko osoblje: 6 stalnih konobara i 3 Sankera, zaduZeni za direktnu uslugu gostima i pripremu pica.
Kuhinjsko osoblje: 2 stalne slastic¢arke i 1 pomoéna slasticarka, specijalizirane za pripremu bezglutenskih
kolaca i torti.

Administrativno osoblje: 1 ra¢unovoda, odgovoran za vodenje racunovodstvene evidencije.

Pomocno osoblje: 1 Cistacica, zaduZena za odrZavanje objekta urednim i Cistim. Ova struktura je osmisljena

kako bi se osigurala visoka razina ucinkovitosti i kvalitete usluge u kaficu.
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Figure 6 Popis zaposlenika i njihove karakteristike

Titula/pozicija Obrazovanje / Razina Diploma |Posebni uvjeti
Broj obrazovanja
zaposlenika

1. Konobar 6 SSS DA/ NE /
2. Sanker 3 SSS DA/ NE /
3. Voditelj 1 VSS DA /
4. Ra¢unovoda 1 VSS DA /
5. Slasti¢arka 3 SSS DA /
6. Cistacica 1 SSS NE /

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, SveuciliSte u Splitu, 2024.
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Figure 7 Projekcija troskova zaposlenih ( mjesecno)

Titula/pozicija Neto mjesecni Bruto po Broj
prihod po zaposleniku | zaposlenika Bruto
zaposleniku (mjeseéno) trogak
zaposlenih
(mjesecno)

1. Konobar 1735 1200 6 7 200
2. Sanker 1415 1000 3 3000
3. Voditelj 2216 1500 1 1500
4. Racunovoda 2216 1500 1 1500
5. Slasticarka 2 056 1400 3 4200
6. Cistatica 1655 1150 1 1150

UKUPNO 11293 7750 15 18 550

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.
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TEHNICKO- TEHNOLOSKI | EKONOMSKI ASPEKTI REALIZACIJE KAFICA
»GLUTEN TAG“

Lokacija

Makro lokacija: Zvoncac, Split

Obala kneza Branimira proteZe se uz obalu Splita, u predjelu Zvoncaca, nedaleko od centra grada. Ova ulica
je dio jednog od najljepsih i najmirnijih dijelova Splita, koji je poznat po svojoj blizini prirodnim parkovima,
zelenim povrSinama i prekrasnim pogledima na more. Zvoncac je popularna destinacija za Setnje, rekreaciju
i opustanje zbog svoje bogate vegetacije i slikovitih prizora. Obala kneza Branimira, sa svojim brojnim kafi¢ima,
restoranima i kulturnim dogadanjima, pruza Zivopisnu atmosferu koja spaja urbano s prirodnim.

Blizina gradskog parka, plaze i Setnice Cini ovu ulicu vrlo atraktivhom za lokalno stanovnistvo i turiste.

U blizini se nalaze i razne kulturne znamenitosti, povijesne gradevine te moderne turisticke atrakcije. Obala
kneza Branimira je savrSeno mjesto za one koji Zele uZivati u kombinaciji opustaju¢eg okruzenja i bogatog

kulturnog Zivota.

Mikro lokacija
Adresa: Obala kneza Branimira 19, 21 000 Split

Obala kneza Branimira 19 je prepoznatljiva po svojim specificnim karakteristikama koje ovu lokaciju ¢ine
jedinstvenom. Kafi¢ Gluten Tag nalazi se upravo na ovoj adresi, smjesten u sredistu prelijepog predjela
Zvoncaca. Ovaj kafi¢ je okruzen prirodnom hladovinom drveéa, pruzajuci ugodno okruzenje za bijeg od ljetne
vruéine. Ambijent je dodatno obogaéen ocaravaju¢im pogledom na more i marinu, Sto posjetiteljima
omogucava uzivanje u opustajuc¢em i spokojnom okruzenju dok se dive prirodnim ljepotama. Gluten Tagima

ambiciju postati omiljeno mjesto za sve koji traze visoko kvalitetne i sigurne bezglutenske proizvode.
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Tehnologija

Prioritet su moderna tehnoloska rjesenja koja omogucuju efikasnu proizvodnju

visokokvalitetnih bezglutenskih proizvoda. Evo nekoliko aspekata koje bih uzimao u obzir prilikom odabira
tehnoloskih rjesenja:

1.Specijalizirana oprema za bezglutenske proizvode: Investiranje u opremu specijaliziranu za pripremu
bezglutenskih kolaéa moze biti kljuéno za osiguranje kvalitete proizvoda i sprje¢avanje kontaminacije
glutenskim sastojcima. To ukljuuje mijesalice, peénice i ostalu opremu koja je dizajnirana posebno za

bezglutenske recepte.

2.Automatizacija procesa: Kako bi se povecala efikasnost proizvodnje i smanjila moguénost gresSaka,
moderna automatizirana oprema moze biti od velike pomoéi. Na primjer, automatizirani sustavi za doziranje
sastojaka mogu osigurati preciznost i konzistentnost u recepturi.

3.Sustavi za pradenje kvalitete i sigurnosti: Implementiranje tehnoloskih rjeSenja za pradenje kvalitete
sirovina, procesa proizvodnje i konacnih proizvoda mozZze pomodéi u osiguravanju visokih standarda
bezglutenskih proizvoda. Senzori, softveri za upravljanje kvalitetom i analiticki alati mogu pomodi u
identifikaciji potencijalnih problema i poboljsanju procesa.

4. E-commerce platforma: Ako kafi¢ nudi i moguénost online narudzbi i dostave, ulaganje u modernu
ecommerce platformu moZe biti klju¢no za Sirenje poslovanja i povecanje dostupnosti bezglutenskih kolaca
Siroj publici.

5.Ekoloski osvijeSteni sustavi: Uzimajuéi u obzir rastudu svijest o odrzivosti, odabir tehnoloskih rjeSenja koja
su ekoloski prihvatljiva moZe biti vazno. To ukljucuje koriStenje energetski ucinkovite opreme, recikliranje
otpada i slicne prakse.

U konacnici, kombinacija modernih tehnoloskih rjeSenja koja su prilagodena specificnim potrebama
bezglutenske proizvodnje moze pomocdi kaficu da ostvari konkurentsku prednost, osigura visoku kvalitetu

proizvoda i poboljsa ukupno iskustvo kupaca.
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Figure 8 Dugotrajna imovina

BR. POPIS DUGOTRAINE CLJENA PO UKUPNA
IMOVINE JEDINICI VRIJEDNOST
KOLICINA (U
EURIMA)
3 Proizvodna oprema / / /
4 Pomocna oprema 2 1000 2 000
5 Uredska oprema 2 500 1000
6 Ostala oprema 5 1000 5 000
7 Opremai alati 5 5600 28 000
8 Poslovni inventar 2 24000 48 000
9 Prijevozna sredstva / / /
10 Trajni nasadi 5 1000 5000
11 Osnovno stado 2 2 000 4 000
12 Informaticka oprema 3 1500 4500
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13 Nematerijalna imovina
13.1 Troskovi osnivanja 1 12 000 12 000
13.2 |lzdaciza istraZivanje i razvoj 1 2 500 2 500
13.3 Patenti / / /
134 Know-how 1 3500 3500
13.5 Ostala prava 2 2000 4 000
14 Ostala dugotrajna imovina 5 6 000 1200
IMA)
UKUPNA VRIJEDNOST (U EUR 120 700,00

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, SveuciliSte u Splitu, 2024.
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Materijalni inputi

Figure 9 Materijalni inputi

BR. POPIS CUJENA PO UKUPNA
. VRIJEDNOST
MATERUJALNIH INPUTA KOLICINA
JEDINICI (U EURIMA)
1 Sirovine - ukupno - - 1300
1.1 100 kg 10 1000
Brasno bez glutena
1.2 Secer 150 kg 2 300
2 Poluproizvodi - ukupno - - 100
2.1 Bezglutenski kvasac 5 50
10 vredica
2.2 Bezglutenski ekstrakt od vanilije 5 boca 10 50
3 Energija - ukupno - - 1300
3.1 2 000 0,15 300
Elektri¢na energija
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3.2 Voda 1000L 0,10 1000
4 Sitni inventar - ukupno - - 95
4.1 Toaletni papir 35 1,40 49
4.2 Slamke za pice 10 pakiranja 4,60 46
5 Prvi unos robe - ukupno - - 42
5.1 Jaja 10 pakiranja ( 2,3 23
po 12)
5.2 Ulje 5L 3,8 19
6 Ostali materijalni inputi - - 555
6.1 5L 5 25
Sredstva za CiS¢enje
6.2 Kartonske kutije za pakiranje kolacal 10 pakiranja ( po 23 230
50)
6.3 Letci, plakati 60 h 5 300
UKUPNA VRIJEDNOST (U EURIMA) 3392
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Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, SveuciliSte u Splitu, 2024.

1.Sirovine za proizvodnju: To ukljucuje sve sastojke potrebne za pripremu

bezglutenskih kolaca, poput brasna bez glutena, Secera, jaja, mlijeka bez laktoze, ulja, zacina, voca, orasastih plodova
i ostalih dodataka. Redovita opskrba visokokvalitetnim sirovinama klju¢na je za odrzavanje kvalitete proizvoda.
2.AmbalazZa: Potrebna je ambalaza za pakiranje gotovih bezglutenskih kolaca, kako za prodaju u samom kafiéu
tako i za vanjsku distribuciju ili dostavu. Ovo ukljucuje kutije, vredice, folije, etikete i ostale potrepstine za
pakiranje.

3. Dodatak za rad: Ukljucuje sve potrepstine potrebne za svakodnevno funkcioniranje kafi¢a, poput papirnatih
rucnika, sredstava za Cis¢enje, toaletnog papira, posuda za jednokratnu upotrebu, slamki, ¢ackalica i sli¢no.
4.Gorivo i energija: Troskovi energije za grijanje, hladenje, osvjetljenje i rad opreme, poput pecnica i
rashladnih uredaja, su vazni materijalni inputi. To ukljucuje i troSkove za struju, plin, vodu i ostale komunalije.
5.Inventar za posluzivanje: Ovo ukljucuje inventar koji se koristi za proizvode u kaficu, poput tanjura, ¢asa,
pribora za jelo, posluznih pladnjeva, staklenki za kolace i slicno.

6.Marketinski materijali: TroSkovi povezani s marketinskim materijalima, poput letaka, plakata, promotivnih

materijala i oglasa, takoder su vazni za privlacenje novih kupaca i odrZavanje postojece baze kupaca.

36



Aktivizacijsko razdoblje

Figure 10 Aktivacijsko razdoblje

POPIS PREDVIDENIH
AKTIVNOSTI TUEKOM
RAZDOBLIA POCETAK KRAJ TRAJANJE (U
BR. AKTIVIZACIJE AKTIVNOSTI AKTIVNOSTI DANIMA)
1. Pripremna faza 1. 2. 2026. 1. 4.2026. 59 dana
2. Razvoj koncepta 1. 3.2026. 1.6.2026. 92 dana
3. Tehnolosko planiranje 5. 6.2026. 5.11. 2026. 173 dana
4, Uredenje i priprema 1.9.2026. 7.1.2027. 159 dana
5. Operativne pripreme 3.1.2027. 1.4.2027. 88 dana
6. Testiranje i otvaranje 20. 4. 2027. 20. 8. 2027. 122 dana
7. 20. 8. 2027. do kraja /
Pracenje i evaluacija

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.

37



U pripremnoj fazi koja traje do dva mjeseca, prvo je potrebno provesti detaljnu analizu potraznje za
bezglutenskim proizvodima na odabranoj mikro i makro lokaciji kafiéa. Ovo uklju€uje istrazivanje lokalnih
prehrambenih navika, identificiranje ciljane skupine potrosaca te analizu trzi$nih trendova. Paralelno s tim,
potrebno je identificirati konkurenciju i analizirati njihove ponude kako bi se uvidjelo sto nedostaje na trzistu
i kako se moze ponuditi jedinstven proizvod. Nakon istraZivanja trzista, slijedi financijsko planiranje koje
ukljuuje izradu detaljnog poslovnog plana i proracuna. U ovoj fazi potrebno je osigurati financijska sredstva,
bilo kroz vlastita sredstva, kredite ili investitore. Pravilno financijsko planiranje klju¢no je za stabilnost i uspjeh
projekta.

Uz financijsko planiranje, vazno je rijeSiti i sva pravna pitanja. To podrazumijeva registraciju poslovnog

subjekta te pribavljanje svih potrebnih dozvola i licenci za rad, ukljucujuci zdravstvene certifikate i dozvole za

ugostiteljsku djelatnost. Ove aktivnosti su klju¢ne za legalno poslovanje i uskladenost s lokalnim zakonima i

propisima.

U fazi razvoja koncepta, koja traje tri mjeseca, klju¢ni korak je odabir odgovarajuée lokacije za kafi¢. Ovo

ukljuCuje detaljne pregovore te sklapanje ugovora o kupnji prostora. Pritom je vazno procijeniti prilagodljivost

prostora za ugostiteljsku namjenu, vodeci racuna o veli¢ini, rasporedu i infrastrukturnim mogucnostima.

Nakon S$to je lokacija osigurana, slijedi izrada dizajna interijera i eksterijera. Dizajn interijera treba biti

osmisljen tako da privuce ciljane skupine kupaca, stvarajuci ugodan i privlacan ambijent koji ¢e ih potaknuti

na povratak. Posebna paZnja posvecuje se izboru boja, namjestaja, rasvjete i dekoracija. Planiranje vanjskog

izgleda i oznaka jednako je vazno, jer vanjski izgled ¢esto predstavlja prvi dojam koji potencijalni kupci steknu

o kafi¢u. U ovoj fazi potrebno je osmisliti i postaviti atraktivne vanjske oznake i dekoracije koje ée privuci

prolaznike i jasno komunicirati da kafi¢ nudi bezglutenske kolace

U fazi tehnoloskog planiranja, koja traje Sest mjeseci, klju¢no je identificirati potrebnu opremu i tehnologiju za
pripremu bezglutenskih proizvoda. Ovo ukljucuje detaljno istrazivanje i odabir specificnih uredaja i alata koji
¢e osigurati kvalitetu i sigurnost bezglutenskih kolaca. Medu osnovnom opremom nalaze se peénice, mikseri,
frizideri, te specijalizirani uredaji za skladistenje i pripremu sirovina bez rizika kontaminacije glutenom. Nakon
identifikacije potrebne opreme, slijedi postupak nabave, koji uklju¢uje kontaktiranje dobavljaca, pregovaranje
o cijenama, te organizaciju dostave i instalacije opreme u kaficu. Pravilno odabranaiinstalirana oprema kljuc¢na
je za efikasan rad kuhinje i odrzavanje visokih standarda kvalitete i sigurnosti proizvoda.

U fazi renovacije i adaptacije prostora, koja je klju¢na za transformaciju lokacije u funkcionalan kafi¢, prvo se

provode gradevinski radovi i prilagodbe prostora kako bi se osigurala optimalna funkcionalnost i estetika. Ovi

radovi ukljuuju preuredenje unutrasnjosti, postavljanje novih zidova, podova i stropova te prilagodbu

postojecih instalacija. Nakon zavrSetka gradevinskih radova, slijedi instalacija kuhinjske opreme i ostale

infrastrukture, Sto ukljucuje postavljanje pecnica, miksera, frizidera i drugih klju¢nih uredaja za pripremu

slastica. Paralelno s adaptacijom prostora, nabavlja se dugotrajna imovina potrebna za rad kafica. Ovo

ukljucuje kupovinu namjestaja poput stolova, stolica i $anka, koji moraju biti udobni i estetski uskladeni s
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cjelokupnim dizajnom interijera. Takoder se nabavljaju dekorativni elementi koji ¢e doprinijeti ugodnom
ambijentu i privué¢i goste. Konacno, faza nabave materijalnih inputa obuhvaéa sklapanje ugovora s
dobavljacima sirovina, osiguravajuci stabilan i kvalitetan izvor potrebnih sastojaka. Po sklapanju ugovora,
pristupa se nabavi prvih zaliha koje ¢e omoguciti pocetak proizvodnje i testiranje recepata prije sluzbenog
otvaranja kafiéa. Pravilno upravljanje ovim procesima osigurava da je kafi¢ potpuno opremljen i spreman za
rad ¢im se zavrSe svi pripremni koraci. U fazi operativnih priprema, koja traje tri mjeseca, fokus je na
osiguranju kvalitetnog osoblja, razvoju jelovnika te pokretanju marketinskih aktivnosti kako bi se kafié
pripremio za sluzbeno otvaranje i privukao prve goste. Prvi korak u ovoj fazi je zaposljavanje osoblja, Sto
ukljucuje selekciju kandidata za razlicite pozicije kao Sto su slasticari, konobari i menadZzment. Nakon selekcije,
slijedi obuka zaposlenika koja ih upoznaje s radnim procesima, standardima kvalitete i sigurnosti te poslovnom
filozofijom kafica. Poseban naglasak stavlja se na upoznavanje osoblja s bezglutenskim standardima i
praksama kako bi bili u potpunosti osposobljeni za pripremu i posluZivanje bezglutenskih proizvoda. Paralelno
s obukom osoblja, provodi se izrada jelovnika. To ukljuCuje razvijanje i testiranje recepata za bezglutenske
kolace kako bi se osigurala njihova kvaliteta i ukus. Nakon testiranja, kreira se jelovnik koji ¢e sadrzavati Sirok
izbor bezglutenskih kolaca, kao i druge napitke. Istovremeno se definira i cjenik koji odrazava vrijednost
ponudenih proizvoda i usluga. Kako bi se kafi¢ predstavio Siroj publici i privukao potencijalne goste, provode
se marketinske aktivnosti. To ukljucuje razvoj marketinske strategije i brenda koji ¢e komunicirati vrijednosti
i jedinstvenost kafi¢a. Takoder se pokrec¢u kampanje na drustvenim mrezama i lokalnim medijima kako bi se
stvorila svijest o kafi¢u i privukla paznja potencijalnih gostiju. Sve ove aktivnosti kljucne su za uspjeSan pocetak
poslovanja i izgradnju lojalne baze kupaca.

U fazi testiranja i otvaranja, koja traje pet mjeseci, kafi¢ prolazi kroz proces probnog otvaranja kako bi se
pripremio za sluzbeno otvaranje i osiguralo uspjesno poslovanje. Prvi korak u ovoj fazi je probno otvaranje,
poznato i kao soft opening, koje je namijenjeno ograni¢enom broju gostiju kao Sto su prijatelji, obitelj i pozvani
gosti. Ova faza omogucuje kafi¢u da testira svoje operativne procese, uslugu i proizvode te da prikupi povratne
informacije od prvih gostiju. Na temelju tih povratnih informacija vrse se prilagodbe kako bi se poboljsala
iskustva gostiju i rijesili eventualni nedostaci. Nakon $to su provedene potrebne revizije i prilagodbe, slijedi
sluzbeno otvaranje kafi¢a. Ova faza obuhvada organizaciju dogadaja za sluzbeno otvaranje koji moze
ukljucivati posebne promocije, degustacije bezglutenskih kolaca i druge zabavne aktivnosti. Takoder se
provode razli¢ite promocije i posebne ponude kako bi se privukla paZnja i privukli prvi kupci. Sluzbeno
otvaranje predstavlja vazan korak u promociji kafica i izgradnji njegove reputacije u zajednici, te oznacava
pocetak punog operativnog rada.

U fazi pracenja i evaluacije, koja je kontinuirana nakon otvaranja kafiéa, klju¢no je kontinuirano pracenje
poslovanja i prilagodba strategije kako bi se osigurala uspjesnost i odrZivost poslovanja. To ukljucuje redovite
analize prodaje, financijskih performansi i operativnih procesa kako bi se identificirale snage, slabosti, prilike

i prijetnje ( swot analiza).
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Jedan od kljuc¢nih aspekata praéenja poslovanja je redovito prikupljanje povratnih informacija od kupaca. To
bi se provodilo kroz ankete, komentare na drustvenim mreZzama, direktne povratne informacije gostiju.
Analiza ovih povratnih informacija omogucuje kafi¢u da razumije potrebe i preferencije svojih kupaca te da
prilagodi svoju ponudu i uslugu kako bi bolje odgovarala njihovim ocekivanjima. Na temelju kontinuiranog
praéenja poslovanja i analize povratnih informacija, kafi¢ moZe donositi informirane odluke o prilagodbama
strategije, ponude, marketinskih aktivnosti i operativnih procesa. Ova faza je klju¢na za odrzavanje
konkurentnosti kafi¢a na trziStu i osiguranje dugoro¢nog uspjeha.

Aktivizacija projekta kafi¢a koji nudi bezglutenske kolace zahtijeva paZzljivo planiranje i izvodenje razlicitih
aktivnosti kroz razdoblje od priblizno 18 mjeseci. Kroz navedene faze osigurava se temeljito istrazivanje trzista,
ucinkovito financijsko planiranje, adekvatna pravna priprema, razvoj atraktivnog koncepta, te operativne
pripreme koje ukljucuju zaposljavanje i marketing, Sto sve vodi ka uspjeSnom otvaranju i stabilnom

poslovanju.
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Figure 11 Mjeseci razdoblja aktivnosti

BR. MIJESECI RAZDOBLIA AKTIVIZACIJE
AKTIVNOSTI
2026. GODINA

4 5 6 7 8 9 10 11 12
1.Pripremna
faza
2.Razvoj
koncepta

3.Tehnolosko
planiranje

4.Uredenje i
priprema

5.0perativne
pripreme

6.Testiranje i
otvaranje

7.Pracenje i
evaluacija

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.
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Figure 12 Mjeseci razdoblja aktivnosti

BR. MJESECI RAZDOBLIJA AKTIVIZACIJE
AKTIVNOSTI 2027. GODINA
4 5 6 7 8 9 10 11 12
1.Pripremna
faza
2.Razvoj
koncepta

3.Tehnolosko
planiranje

4.Uredenje i
priprema

5.0perativne
pripreme

6.Testiranje i
otvaranje

7.Pracenje i
evaluacija

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.

42



Financijska analiza

Figure 13 Projekcija potrebnih ulaganja

Stavka

Vrijednost Udio
1. Osnovna sredstva 150.000,00 75 %
1.1.Zemlja 0,00 0%
1.2.0bjekt ( najamnina) 50.000,00 25%
1.3.0prema 100.000,00 50 %
2. Obrtna sredstva 50.000,00 25%
2.1. Zalihe 10.000,00 5%
2.2. Gotovina ( likvidna sredstva) 20.000,00 10%
2.3. Marketing 5.000,00 2,5%
2.4 Ostalo 15.000,00 7,5 %
Ukupno: 200.000,00 100 %

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu,

2024.




Figure 14 lIzvori financiranja

Stavka Vlastita ( EUR) Kredit ( EUR) Ukupno
1. Osnovna sredstva 50.000,00 100.000,00 150.000,00
1.1.Zemlja 0,00 0,00 0,00
1.2.0bjekt (najamnina) 10.000,00 40.000,00 50.000,00
1.3.0prema 40.000,00 60.000,00 100.000,00
2. Obrtna sredstva 50.000,00 0,00 50.000,00
2.1. Zalihe 10.000,00 0,00 10.000,00
2.2. Gotovina 20.000,00 0,00 20.000,00
2.3. Marketing 5.000,00 0,00 5.000,00
2.4. Ostalo 15.000,00 0,00 15.000,00
Ukupno 100.000,00 100.000,00 200.000,00
Udio 50 % 50 % 100 %

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.




Osnovna sredstva za kafi¢ obuhvacaju nekoliko klju¢nih komponenti. ema troska za kupovinu zemljista jer je
prostor unajmljen. Godi$nja najamnina za prostor procijenjena je na 50,000 EUR, pri ¢emu je 10,000 EUR
pokriveno vlastitim sredstvima, a preostalih 40,000 EUR financirano kreditom. Oprema, koja ukljucuje sve
potrebne uredaje za kafi¢, poput peénica, hladnjaka, stolova, stolica, kasa i racunalne opreme, takoder Cini
znacajan dio osnovnih sredstava. Oko 40,000 EUR za opremu financirano je vlastitim sredstvima, dok je 60,000
EUR pokriveno kreditom. Vazno je napomenuti da su vlastita sredstva dobivena iz nasljedstva od roditelja. Obrtna
sredstva ukljuuju pocetne zalihe sirovina, kao Sto su bezglutensko brasno, Secer i cokolada, te gotovinu potrebnu
za pokrivanje tekucih troskova u pocetnim mjesecima poslovanja. Ulaganja u marketing, ukljuCujuci online
oglasavanje, letke i promotivne dogadaje, kljué¢na su za promociju kafi¢a. Osim toga, obrtna sredstva obuhvaéaju
dodatna sredstva za nepredvidene troSkove, pravne usluge i osiguranje. Ova struktura financiranja pruza
realistiCan pregled potrebnog kapitala za uspjesno pokretanje i vodenje kafi¢a, uzimajuci u obzir kombinaciju

vlastitih sredstava i kredita.

KREDIT=100.000,00 eura

KAMATNA STOPA= 10% | JEDNAKE OTPLATNE KVOTE

Figure 15 Rashodi ( kamate)

Godina Otplatna rata Kamata Anuitet Dug
0. 100.000,00
1. 20.000,00 10.000,00 30.000,00 80.000,00
2. 20.000,00 8.000,00 28.000,00 60.000,00
3. 20.000,00 6.000,00 26.000,00 40.000,00
4. 20.000,00 4.000,00 24.000,00 20.000,00
5. 20.000,00 2.000,00 22.000,00 0,00

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.

45



Figure 16 Racun dobiti i gubitka

Stavka 2026. 2027. 2028. 2029. 2030.
1. PRIHOD | 588.537,00 578.232,00 | 669.096,00 870.392,00 | 1.157.821,00
2.  RASHOD 386.724,00 378.107,00 | 334.100,00 333.100,00 325.100,00
2.1.Materijal 76.624,00 81.007,00 50.000,00 62.000,00 67.000,00
2.2. Place 222.600,00 222.600,00 | 222.600,00 222.600,00 222.600,00
2.3. Amortizacija 22.500,00 22.500,00 22.500,00 22.500,00 22.500,00
2.4. Kamate 65.000,00 52.000,00 39.000,00 26.000,00 13.000,00
3.UKUPNA DOBIT/
GUBITAK 201.813,00 | 200.125,00 334.996,00 537.292,00 832.721,00
20.181,30
4. POREZ NA
DOBIT (10%) 20.012,50 33.499,60 53.729,20 83.272,10
5. CISTA DOBIT/ 181.631,70
GUBITAK 180.112,50 | 301.496,40 483.562,80 749.448,90

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.
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Pokazatelji

Figure 17 Pokazatelji
POKAZATELJI
GODINA STOPA PRIONOSA PROSJEENA TOCKA POKRICA
(%) PROFITABILNOST
(%)
2026. 17.3 30.8 310.100,00
2027. 17.1 31.1 310.100,00
2028. 28.7 45.1 310.100,00
2029. 46.1 55.6 310.100,00
2030. 71.3 64.8 310.100,00

Izvor: Preuzeto iz prezentacije, Ana Juras, Sveuciliste u Splitu, 2024.

Analizom prikazanih podataka moZemo sagledati financijske performanse investicije kroz petogodisnje
razdoblje od 2026. do 2030. godine. Stopa prinosa, koja predstavlja postotak povrata na investiciju, pokazuje
stabilne pocetne rezultate u prve dvije godine, s vrijednostima od 17.3 % i 17.1 %. Ova stopa zatim znacajno raste
u 2028. godini, dostizuci 28.7 %, i nastavlja se povecavati do vrhunskih 71.3 % u 2030. godini. Ovaj rast ukazuje
na sve bolju efikasnost ulaganja i uspjesniji povrat na investiciju kako vrijeme prolazi.

Prosjecna profitabilnost, koja mjeri prosjecnu dobit u odnosu na ukupne prihode, pokazuje znacajne promjene
tijekom razdoblja. U prve tri godine, prosjecna profitabilnost je negativna zbog pocetnih gubitaka i visoke
amortizacije, dok u 2029. i 2030. godini prelazi u pozitivni teritorij s vrijednostima od 55.6 % i 64.8 %. Ovaj trend

pokazuje postupno poboljsanje u ucinkovitosti poslovanja i sposobnosti generiranja dobiti u odnosu na prihode.
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Tocka pokrica, izrazena u nov€anim iznosima za svaku godinu, predstavlja minimalni prihod koji tvrtka mora

generirati kako bi pokrila sve fiksne troSkove i ostvarila nultu dobit. U ovom slucaju, tocka pokriéa varira od

310,100 EUR godisnje, sto ukazuje na stabilne fiksne troskove koji se ne mijenjaju tijekom promatranog razdoblja.

ZAKLJUCAK

Otvaranje ,,Gluten Tag” kafi¢a predstavlja jedinstven i potencijalno profitabilan pothvat na trzistu u Splitu,
posebno u danasnjem okruzenju gdje se sve vise cijeni zdrava prehrana i specificne prehrambene potrebe.
Trziste bezglutenskih proizvoda biljezi znacajan rast, voden sve ve¢om svjesnoséu o zdravstvenim problemima
povezanim s glutenom, ali i Sirim trendom zdravog Zivljenja. Kvaliteta proizvoda i raznolikost ponude klju¢ni
su faktori za privlacenje i zadrzavanje kupaca, a na njima ¢e kafi¢ zasnivati svoju poslovnu filozofiju. Ciljna
publika ukljucuje ne samo osobe s medicinskim potrebama za bezglutenskom prehranom, ve¢ i one koji biraju
bezglutenske proizvode kao dio zdravog nacina Zivota, Sto otvara dodatne prilike za rast. Jasna komunikacija
o prednostima bezglutenskih proizvoda i edukacija potroSaca igraju klju¢nu ulogu. lako je konkurencija
prisutna, specijalizacija za bezglutenske kola¢e omoguduje diferencijaciju na trzistu. Naglasavanje kvalitete,
inovativnosti i posveéenosti zdravstvenim standardima moze pomodi u izgradnji lojalne baze kupaca. Pruzanje
proizvoda koji su ne samo zdravi, ve¢ i ekoloski prihvatljivi, moZe dodatno privuéi ekoloski osvijeStene
potrosace. Ukljucivanje u lokalnu zajednicu kroz dogadanja, radionice i suradnje s lokalnim dobavlja¢ima moZze
pomodi u izgradnji prepoznatljivosti i podrske zajednice. Ove aktivnosti takoder pomazu u stvaranju pozitivhog
imidza kafi¢éa kao drustveno odgovornog poduzeca. Zaklju¢no, otvaranje ,Gluten Tag“ kafica predstavlja
znacajnu priliku u rastuéem segmentu trzista hrane. Uspjeh ¢e ovisiti o paZljivom planiranju, razumijevanju
cilianog trzista, kvaliteti ponude i efektivnim marketinskim strategijama. Kroz inovacije, posvecenost kvaliteti
i odrzivosti te aktivnu interakciju s lokalnom zajednicom, ovaj poslovni pothvat ima potencijal postati

prepoznatljiv i uspjesan brend u prehrambenoj industriji.
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SAZETAK

Gluten Tag je kafi¢ smjeSten u centru grada, specijaliziran za bezglutenske kolace, usmjeren
na zadovoljavanje potreba osoba s celijakijom i intolerancijom na gluten, kao i onih koji biraju
bezglutensku prehranu. Kafi¢ nudi Sirok izbor slastica i napitaka, s opcijom narudzbi za
posebne prigode te organizacijom edukativnih radionica o bezglutenskoj prehrani.

Misija Gluten Taga je osigurati vrhunske bezglutenske proizvode u ugodnom ambijentu, te
time pruziti kupcima jedinstveno iskustvo koje spaja kvalitetu, zdravlje i uzitak. Vizija kafica
je postati vodeci ponudac bezglutenskih proizvoda u regiji, poznat po kvaliteti, inovativnosti
i izvrsnoj usluzi. Ciljna publika obuhvaca osobe s posebnim prehrambenim potrebama,
zdravstveno osvijeStene potrosace, turiste i poslovne ljude, koji traze sigurne i ukusne
bezglutenske opcije.

Glavne konkurentske prednosti Gluten Taga ukljuc¢uju ekskluzivnhu ponudu bezglutenskih
slastica, najviSe standarde kvalitete i sigurnosti u pripremi hrane, te moderan i privlacan
interijer. Osoblje je usmjereno na pruZanje prijateljskog i edukativnog pristupa, ¢ime se
kupcima omogucava informirani izbor proizvoda.

Marketinska strategija kafica fokusira se na aktivnu prisutnost na drustvenim mreZzama kao
Sto su Facebook, Instagram i Twitter, suradnju s lokalnim zdravstvenim organizacijama i
udrugama za celijakiju, te redovne promocije i popuste za stalne kupce. Organizacija
degustacija i dogadanja u kafi¢u ima za cilj povecanje vidljivosti i privlacenje novih kupaca.
Financijski plan Gluten Taga predvida pocetna ulaganja u najam prostora, opremu za kuhinju,
namjestaj i marketinSke aktivnosti. Operativni troskovi ukljuuju nabavu visokokvalitetnih
sirovina, place zaposlenika, reZije i kontinuirani marketing. Prihodi ¢e se ostvarivati kroz
prodaju proizvoda u kafi¢u, narudzbi za posebne prigode i radionica. Gluten Tag nastoji
izgraditi prepoznatljiv brend kroz posvecenost kvaliteti, inovativnosti i vrhunskoj usluzi, te

stvoriti lojalnu bazu kupaca.
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SUMMARY

Gluten Tag is a café located in the city center, specializing in gluten-free cakes, catering to
the needs of individuals with celiac disease and gluten intolerance, as well as those who
choose a gluten-free diet. The café offers a wide selection of pastries and beverages, with
the option to place orders for special occasions and participate in educational workshops on
gluten-free nutrition.

The mission of Gluten Tag is to provide top-quality gluten-free products in a pleasant
environment, offering customers a unique experience that combines quality, health, and
enjoyment. The café's vision is to become the leading provider of gluten-free products in the
region, recognized for its quality, innovation, and excellent service. The target audience
includes individuals with specific dietary needs, health-conscious consumers, tourists, and

business professionals seeking safe and delicious gluten-free options.

Gluten Tag's main competitive advantages include an exclusive range of gluten-free pastries,
the highest standards of quality and safety in food preparation, and a modern, attractive
interior. The staff is committed to offering a friendly and educational approach, enabling

customers to make informed product choices.

The café's marketing strategy focuses on active social media presence on platforms such as
Facebook, Instagram, and Twitter, collaboration with local health organizations and celiac
disease associations, and regular promotions and discounts for loyal customers. Organizing

tastings and events at the café aims to increase visibility and attract new customers.

Gluten Tag's financial plan includes initial investments in space rental, kitchen equipment,
furniture, and marketing activities. Operating costs encompass the procurement of
highquality ingredients, employee salaries, utilities, and ongoing marketing efforts. Revenue
will be generated through in-store product sales, special occasion orders, and workshops.
Gluten Tag aims to build a recognizable brand through a commitment to quality, innovation,

and excellent service, creating a loyal customer base.

50



PRILOZI

Popis tablica

Tablica 1.
Tablica 2.
Tablica 3.
Tablica 4.

Tablica 5.
Tablica 6.

Tablica 7.
Tablica 8.
Tablica 9.

Tablica 10.
Tablica 11.
Tablica 12.

Tablica 13.
Tablica 14.
Tablica 15.
Tablica 16.
Tablica 17.

Analiza konkurenata
Swot analiza

Pest analiza
Asortiman- pi¢a

Asortiman- hrane
Popis zaposlenika i njihove karakteristike

Projekcija troskova zaposlenih ( mjese¢no)
Dugotrajna imovina

Materijalni inputi

Aktivacijsko razdoblje

Mjeseci razdoblja aktivnosti

Mjeseci razdoblja aktivnosti

Projekcija potrebnih ulaganja
Izvori financiranja

Rashodi ( kamate)

Racun dobiti i gubitka

Pokazatelji

51



