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1. UvOoD

Ovaj rad obuhvaca sve elemente pripreme poslovnog pothvata za pokretanje proizvodnje
bezglutenske tjestenine od marketinskih planova, pokretanja proizvodnje, potrebnog
postrojenja do finalnog proizvoda.

Proucavanjem trzista te kontaktiranjem osoba povezanih s poslovima vezanim na
proizvodnju bezglutenske tjestenine zaklju¢eno je da suradnjom s educiranim i
specijaliziranim partnerima posjedujemo relevantna znanja i vjestine koji su od velike
vaznosti za pokretanje proizvodnje bezglutenske tjestenine.

Predmet ovog rada je prikazati poslovne pothvate za pokretanje proizvodnje bezglutenske
tjestenine, prikazati financijke planove te najbitnije profitabilnost projekta.

Budu¢i da Hrvatskoj nema evidentiranih proizvodaca bezglutenske tjestenine, odluceno je
napraviti poslovni pothvat kako bi se svi koraci od poslovne ideje do finalnog proizvoda
mogli prouciti u detalje te realizirati.

Cilj rada je napraviti detaljan plan za pokretanje proizvodnje bezglutenske tjestenine Sto
ukljuCuje istrazivanje trziSta, potrebne financijske planove za kupnju postrojenje za
proizvodnju bezglutenske tjestenine te najbitnije raCun dobiti i gubitka.

Cinjenicom da u Republici Hrvatskoj trenutno ne postoji registrirani i evidentirani
proizvoda¢ bezglutenske tjestenine (izvor informacije: www.celijakija.hr; Hrvatsko
drustvo za celijakiju), smatra se da pokretanjem proizvodnje iste hrvatskom, ali i
europskom trzistu otvara moguénost dostupnosti kvalitetnog, zdravstveno neophodnog, a
korisnicima cijenom prihvatljivog proizvoda provjerenog podrijetla.

Bezglutenska tjestenina je proizvod koji ima veliku prednost u odnosu na danas cesce
koristenu glutensku prehranu. Bezglutenska hrana predstavlja budué¢nost prehrane radi
lakse probavljivosti u prehrani ljudi, ujedno taj razlog je vrlo bitan za realizaciju ovog
projekta. Svakim danom sve vise ljudi prelazi djelomi¢no ili potpuno na zdraviji nadin
prehrane koji ukljucuje bezglutensku hranu.

Zbog mnogo faktora koji opravdavaju pokretanje proizvodnje bezglutenske tjestenine,

navedena proizvodnja ima visoki stupanj isplativosti sto je potkrijepljeno ovim radom.



2. PREGLED LITERATURE

Kukuruz (Zea mays) je jednogodisnja biljka porijeklom iz Srednje Amerike. Ima muske 1
zenske cvijetove raste od 1,5 do 2,4 metra. Kukuruz je igrao vaznu ulogu pogotovo u
narodima Srednje Amerike. U Europu je donijet 1493. a po nekim izvorima 1535. Na
Balkanje stigao u 17. stolje¢u. Korijen mu je Zzili¢ast, a stablo visoko i1 ¢lankovito s
odvojenim muskim i zenskim cvijetovima. Plod mu je klip sa zrnjem koje je uglavnom
zuto ili bijelo. Takoder je uzgojen veliki broj raznih vrsta hibrida. Za vrijeme kuhanja ili
pecenja kukuruza oslobadaju se molekule koje Stite organizam od Stetnog utjecaja
slobodnih radikala. To povecava antioksidativnu mo¢ kukuruza, pa on §titi od raka, bolesti
srca, katarakte, Alzheimerove bolesti. (Piper, 1965). Kukuruz obiluje prehrambenim
vlaknima koja snizavaju povisene razine kolesterola, folnom kiselinom Sto ¢uva krvozilni
sistem, vitaminom B1 vaznim za dobar rad mozga te ugljikohidratima koji nam daju brzo

raspoloZivu energiju. (Zezelj, 1995).

Bezglutenska tjestenina ubraja se u funkcionalnu hranu s obrazlozenjem da uz osnovnu
nutritivnu vrijednost ima i pozitivan utjecaj na op¢e zdravlje ljudi ili sudjeluju u smanjenju
rizika razvoja pojedinih bolesti, u ovom slucaju bolesti celijakije. Celijakija je
nepodnosljivost organizma na gluten - bjelancevinu koju sadrze u Zitarice pSenica, razi,
je¢mu. Posljedica je tipi¢na glutenska enteropatija zbog koje se umanjuje resorpcija hrane
(https://hr.wikipedia.org/wiki/Celijakija). Celijakija je kroni¢na bolest tankog crijeva od
koje boluje do tri posto stanovniStva, a najces¢a je u odrasloj dobi. Posljedica je trajne
nepodnosljivosti organizma na gluten, protein pSenice koji se nalazi i u je¢mu, razi i zobi.
Celijakiju nazivaju kameleonskom bole$¢u s tisucu lica, ¢esto je neprepoznata, a posljedice
nelijeCenja mogu biti jako opasne. Osobe oboljele od celijakije trebaju se strogo pridrzavati
bezglutenske dijete.Osobi oboljeloj od celijakije ¢ak i mala koli¢ina glutena u hrani
narusSava zdravlje. Dok 10 mg glutena na dan oboljeli mogu podnijeti, 50 mg dnevno
djeluje Stetno. Gluten je sveprisutan 1 nalazi se u 70 posto industrijski proizvedenih
prehrambenih proizvoda. Cak i namirnice koje prirodno ne sadrze gluten mogu biti njime
zagadene. Krajnji potroSaci bezglutenskih proizvoda od ponudenog asortimana ocekuju
kvalitetan proizvod provjerenog bezglutenskog sastava po prihvatljivoj cijeni te provjerene
kvalitete. Ujedno stvaraju¢i lepezu proizvoda prvenstveno nam je u cilju stvoriti
prepoznatljivu ambalazu visokokvalitetnog brendiranog izgleda. Sama promocija

proizvoda planira se koriStenjem nekoliko razli¢itih izvora od kojih svakako prvi bude
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promoviranje putem sluzbenih stranica poduzeca, internet trgovine te sluzbenih blog
servisa poduzeca na kojima ¢e postojeci i potencijalni klijenti moc¢i razmjeniti misljenja o
proizvodu. Slijede¢i pothvat bit ¢e promoviranje putem drustvenih mreza kojima se
informacije Sire velikom brzinom uz niske troskove promocije. Takoder ¢e se informacija
o dostupnim prodajnim lokacijama proizvoda redovito osvjezavati na internet stranici
poduzeda, internet stranici Hrvatskog druStva za celijakiju www.celijakija.hr te ostalim
raspolozivim medijima (tisak, TV i sl.).Posebnu paznju u kreiranju poslovnih modela i
planova vezanih za plasman inovativnih proizvoda ili usluga treba posvetiti istrazivanju

kupaca.

U Republici Hrvatskoj ne postoje proizvodaci bezglutenske tjestenine (izvor informacije:
www.celijakija.hr; Hrvatsko drustvo za celijakiju), smatra se da pokretanjem proizvodnje
hrane bezglutenskog sastava na hrvatskom, ali i europskom trziStu otvara moguénost
dostupnosti kvalitetnog, zdravstveno neophodnog proizvoda provjerenog sastava. Imati
konkurentsku prednost znaci ostvariti povoljniji industrijski poloZaj od svojih industrijskih
suparnika 1 drugih trzi$nih sudionika (Tipuri¢, 2012). Stoga je istrazivanje klju¢an segment
u stvaranju pozicije na trzi§tu. Bez dobre pripreme i informacija dobivenih istrazivanjem
trziSta ne bi trebalo izlaziti na trziSte s novim proizvodima ili uslugama. U ovom zavr$Snom
radu fokus je stavljen na objasnjenje metoda potrebnih za istrazivanje trZiSta s ciljem

ulaska na nova trzi$ta s novim inovativnim proizvodima.

Poslovni plan je dokument koji sadrZi cjelovito 1 potanko razradeno obrazloZenje o
ulaganjima u posao s ocjenom ocekivanih ucinaka i1 varijantnih rjeSenja za razliCite
situacije, Sto ih donosi buduce vrijeme”( “Poslovni plan poduzetnika”). Investicijski
projekt ili poslovni plan, nije samo puka formalnost, ve¢ je temeljna okosnica svakog
poduzetnickog pothvata, jer tek detaljnim i pazljivim planiranjem i analiziranjem svih
detalja buduceg pothvata, moze se uvidjeti da li je opravdano i realno pristupiti realizaciji
ideje. (Perry, 2011) Dakle, poslovni plan se izraduje kako bi se predvidjela buduca
dogadanja i nacin prilagodbe poslovanja uvjetima u okruzenju te da se smanji stupanj
rizika, vremena i sredstava. Praksa je pokazala da je nemoguce sve unaprijed predvidjeti.
No, to nije razlog da sve treba prepustiti sluSaju. Sto smo bolje predvidjeli buduée
dogadaje i predvidjeli rjeSenja buducih problema, to su nam Sanse za postizanje zacrtanih
ciljeva vece. lako se planovi najéeS¢e izraduju za potrebe banaka pri izdavanju

poduzetnickih kredita, poslovni plan je najbitniji za samog poduzetnika, posto se ispravnim



koriStenjem metodologije izrada plana pomaze poduzetniku da razradi svoju ideju a ujedno
se provjerava izvedivost i isplativost zamisli. Poslovni plan mora biti temeljen na nekoliko
nacela, mora biti lako Citljiv 1 razumljiv, da je orijentiran prema trziStu, a ne prema
tehnologiji rada ili kapacitetu poduzetnika, da sadrzi procjenu utjecaja konkurencije i da
ima uvjerljivu i realnu razvojnu viziju. Najbitnije kod poslovnog plana je da mora dati
odgovore na najbitnija pitanja tipa postoji li trziSte za navedeni proizvod, da li su
financijski podaci realni, kolika je sigurnost za povratom kredita. Ujedno poslovni plan
mora sadrzavati temeljne podatke o poduzetniku; ¢ime se bavi, vlasnicka struktura, podaci
iz zadnjih financijskih izvjesca. Prikaz proizvod i usluga, s ¢ime je poduzetnik zastupljen
na trziStu (novi proizvodi ili modifikacije), patenti , franSize i sl. Analiza prodajnog trzista i
konkurencija je priblizan opseg cjelokupnog trzista u djelatnosti kojom se poduzetnik bavi,
udio u trziStu, opis najvaznijih konkurenata - treba istaknuti prednosti i nedostatke u
odnosu na konkurenciju. Ovdje je pozeljno ista¢i razvojne trendove u gospodarskoj
djelatnosti jer je za bankare jako bitna procjena §to ¢e biti s dotiénom gospodarskom
granom u buduénosti; marketing strategija - na koji trziSni segment poduzetnik cilja, nacin
oglasavanja, troSkovi oglaSavanja i politika cijena. Proizvodnja i distribucija su tehnicki
potencijali 1 sposobnosti poduzetnika, udovoljavanje propisanim standardima, nacin
distribucije, servis 1 briga o kupcima. Financije obuhvacaju ulaganja 1 izvore sredstava
(financijska konstrukcija), oc¢ekivani poslovni rezultati. Podaci o menadzerskom timu —
kvalitetni menadzeri su jamstvo uspjeha. Smisao svakog poslovanja je zadovoljavanje
necijih potreba. U tom smislu treba planirati sve sastavnice poduzetni¢kog pothvata. Vazno
je razumjeti trziSte, Sto trziSte trazi, kakve su navike 1 potrebe kupaca, kupovna moc,
spremnost na kupnju, tehnoloske mogu¢nosti, znanje 1 iskustvo poduzetnika, materijalne
mogucénosti za osiguranje suvremene opreme, ljudski potencijali, vjestine 1 znanja ljudi
ukljucenih u proces. Organizacija poslovanja mora biti u funkciji optimalnog poslovanja,

odnosno ostvarivanja definiranih ciljeva (Sutton, 2012).

Gledajudi istrazivacke metode, ovaj rad je baziran primarno na kvalitativnoj istrazivackoj
metodi koja je po svojoj logici i prirodi otvorena i svrha joj je dublji uvid i razumijevanje
istrazivanog problema, u ovom slucaju problema nedostatka proizvodaca bezglutenske
tjestenine. U ovom radu proucavati ¢e se proces analize marketin§ke okoline poduzeca u
svrhu determiniranja smjernica za kvalitetno planiranje kroz detaljno istrazivanje trzista

odnosno marketinske okoline, a u smislu postizanja konkurentske prednosti.



3. REZULTATI ISTRAZIVANJA

U ovom radu objasnjena je proizvodnja tjestenine na industrijskoj razini.

Obzirom da je gluten bjelancevina koja se nalazi u sjemenkama, odnosno zitaricama koje
su neizostavan dio svakodnevne konzumacije trzisna potraznja za proizvodima bez glutena
opravdava investiciju u pokretanje proizvodnje bezglutenske tjestenine.

Namirnice koje se koriste u proizvodnji bezglutenske tjestenine su ogranicene od kojih je
izdvojeno kukuruz, riza, heljda, amarant, proso i soja. Ove kulture ne smiju do¢i u kontakt
s glutenom radi mogué¢nosti za kontaminiranjem. Ostale vrlo vazne sirovine u

bezglutenskoj prehrani su grahorice, guar guma te krumpirov skrob.

3. 1. SWOT analiza
3.1.1 Snaga

Prilikom pokretanja proizvodnje bezglutenske tjestenine dobro je spomenuti da je ova
proizvodnja inovacija na podruc¢ju Republike Hrvatske s obzirom da trenutno ne postoji
evidentirani proizvoda¢ u Hrvatskoj.

Trenutni proizvodi koji se nalaze u prodaji na podru¢ju Republike Hrvatske su proizvodi
stranih proizvodaca Kkoji imaju visoku prodajnu cijenu te time potroSaci rijede kupuju
bezglutensku vrstu hrane.

Kao najvecu snagu valja navesti velike proizvodne kapacitete koji mogu u vrlo kratkom
roku proizvesti dovoljne koli¢ine proizvoda bezglutenskog sastava te opskrbiti trziste
visokokvalitetnim proizvodima.

Zadnjih nekoliko godina bezlutenska prehrana je tabu tema s$to takoder ovaj proizvod

podize na visu razinu prodajne liste prehrambenih artikala.

3.1.2. Slabosti

Kad se govori o slabostima prilikom pokretanja proizvodnje mora se naglasiti nedotatak
kvalitetnih glavnih sastojaka za proizvodnju bezglutenske tjestenine.

U Hrvatskoj ponuda sastojaka za proizvodnju bezglutenske tjestenine je smanjena; od svih
vrsta bezglutenskih zitarica za proizvodnju dobavljiva je samo kukuruzna krupica dok se

ostale moraju uvoziti iz susjednih zemalja.



3.1.3. Prilike

Sagledavaju¢i pokretanja proizvodnje bezglutenske tjestenine na podru¢ju Republike
Hrvatske, navedena proizvodnja prvenstveno je inovacija s obzirom da nema evidentiranih
proizvodaca bezglutenske tjestenine na ovim podruc¢jima.

Kao drugu priliku mora se naglasiti prilicno visoke cijene uvoznih konkurentskih
proizvoda te s tog aspekta gledano postoji velika prilika za ve¢im profitom od ocekivanog.
Takoder treba naglasiti da jos uvijek vec¢ina trgovackih centara nema u svojoj ponudi
dovoljno velik ili uopée nema asortiman proizvoda bez glutena.

Kukuruzna tjestenina se lakse se probavlja nego psenicna te je time u prednosti nad
proizvodima glutenskog sastava.

Hrvatska ima velike poljoprivredne povrsine te je u mogucnosti proizvesti dovoljne

koli¢ine kvalitetnog zrna kukuruza ekoloskog tipa proizvodnje.

3.1.4. Prijetnje

Jedna od prijetnji je trzisni udio proizvoda bezglutenskog sastava uvoznog proizvodaca
koje trenutno popunjava police nekih trgovackih centara.

Takoder kao prijetnju moze se smatrati trenutno lose ekonomsko stanje u Hrvatskoj i
svijetu.

U koliko ¢e biti potrebe za nabavkom sirovina iz stranih zemalja to moze stvarati dodatne
prijetnje koje se mogu manifestirati kao povec¢anje troskova gotovog proizvoda te ujedno i
slabijom moguénoséu za konkuriranjem cijenom te kontroliranjem kvalitete glavne

namirnice potrebne za proizvodnju tjestenine.

3. 2. Analiza konkurencije

Proucavajuc¢i konkurentska poduzeca koja svoje proizvode distribuiraju i prodaju na
podrucju Republike Hrvatske dolazi se do zakljucaka da su cijene njihovih proizvoda
prilicno visoke za standarde gradana Hrvatske. Takoder je za napomenuti da je asortiman
konkurentskih poduzec¢a prilicno mali i trenutno slabo zastupljen u vecini trgovackih
centara i malih trgovina.

Konkurencijski proizvodi pakirani su u PVC vrecice koje svojim izgledom ne djeluju

prvoklasno. Na samom proizvodu toc¢nije fusillima vidljivo je da su proizvedeni na



strojevima starijeg datuma proizvodnje, time i starijom tehnologijom koja se uoc¢ava na

kvaliteti proizvoda te samom izgledu fusilla.

3. 3. Analiza proizvoda

3.3.1. Svojstva proizvoda

Proizvodi koji sadrze manje od 20mg glutena po 1 kilogramu, mogu nositi oznaku "bez
glutena”, dok proizvodi koji sadrze od 20 do 100mg glutena na 1 kg, oznacavaju se kao
proizvodi s "vrlo malim sadrzajem glutena”. Pravilnik propisuje da se sastojci moraju
proizvoditi na na¢in da ne mogu do¢i u dodir, tj. da se ne mogu kontaminirati s psenicom,
razi, jecmom, zobi ili njihovim hibridnim vrstama.

Europska regulativa propisuje jednaki omjer glutena po kilogramu dokumentom Kkoji se

naziva Codex Alimentarius.

Tablica 1. Europska regulativa o koli¢inskom udjelu glutena u proizvodima

20 mg "bez glutena™ - gluten —

glutena/kg free

20-100 mg "vrlo mali sadrzaj glutena™

glutena/kg - "very low gluten”
<20 mg

glutena/kg "bez glutena™ - gluten —free

Izvor: Internet stranica http:/fwww.pretti.hr/index.php?opt=content&id=17&lang=hr



Tjestenina bezglutenskog sastava najcesce je napravljena od kukuruza, ali moguce je i
proizvest od rizinog brasna.

Obzirom da je nuzno osigurati cisto¢u sirovine i finalnog proizvoda, tvornice koje
proizvode bezglutenske proizvode isklju¢ivo se koncentriraju na proizvodnju
bezglutenskog prehrambenog asortimana. Takva postrojenja ujedno sadrze i laboratorije za
ispitivanje kontrole kvalitete poput:

- ELISA - analiza glutena u sirovini i gotovom proizvodu

- PCR - analiza alergena

- Mikrobioloska analiza proizvoda

- Mikrobioloska analiza okoline

Takve analize osiguravaju da je sirovina potpuno cista te da finalni proizvod jamci
sigurnost za konzumaciju od osoba oboljelih od celijakije ili glutenske osjetljivosti. Povrh
toga, kvalitetu jamce i ISO 9001:2008, ISO 14001:2004, HACCAP i BRC globalni
standard sustavi upravljanja sigurnos¢u hrane, kvalitete proizvodnje/proizvoda i zastite
okolisa.

Medunarodna oznaka bezglutenskih proizvoda je prekrizeni klas zita.

Ova oznaka jamc¢i sigurnost i vjerodostojnost proizvoda koji sadrzi manje od 20mg glutena

na 1 kilogram.

Slika 1. Medunarodna oznaka bezglutenskih proizvoda
Izvor: Internet stranica http://www.pretti.hr/index.php?opt=content&id=17 &lang=hr



http://www.pretti.hr/index.php?opt=content&id=17&lang=hr

3.3.2. Pakiranje i etiketiranje

Ambalaza namijenjena za pakiranje tjestenina bila bi jednoslojna PP folija debljine 40
mikrona koja bi se umetala u kvadratne dugoljaste kartonske kutije sa prozirnim PVC
prozorom kroz koji bi se vidio proizvod. Sa prednje strane iznad prozorcic¢a bio bi naziv
proizvoda uocljivim podebljanim fontom, dok bi ispod prozorc¢i¢a pisalo "bezglutenska
tjestenina" te na dnu ambalaze QR kod za lakse saznavanje informacija o proizvodu i
proizvodacu putem smartphona. Sa straznje strane kutije bio bi naziv proizvodaca te ostali
potrebni detalji poduzeca, ispod cega bi bilo u visejezi¢noj tablici izrazena energetska
vrijednost za 100 g proizvoda.

Ambalaza bi bila svjetlo zelene boje sa prijelazima sa svjetlije nijanse na bijelu, dok bi

nazivi proizvoda te ostali tekstovi bili crne te sive boje.

3.3.3. Marka proizvoda

S obzirom na prili¢no siroki spektar proizvoda, ambalaza bi bila prilagodena svakoj vrsti
proizvoda na unikatan i prepoznatljiv na¢in doli¢an pojedinom proizvodu.

Proizvod tjestenine "svrdla" imao bih na kutiji ispod prozor¢ic¢a sa prednje strane u tehnici
suhog tiska utisnut oblik tjestenine svrdla, svaki oblik tjestenine bi na ambalazi uz
odgovarajuci natpis naziva tjestenine imao i suhi zig oblika tjestenine pored kojeg bi istom
tehnikom bio utisnut naziv vrste tjestenine te naziv "bezglutenska tjestenina" Brailleovim

pismom kako bi slijepe osobe mogle prepoznati nas proizvod.

3.3.4. Odredivanje cijene kostanja proizvoda

Projekcija indikativnog iznosa prihoda procjenjuje se na osnovu kapaciteta proizvodnje.
Procjena mjese¢nog i godisnjeg kapaciteta proizvodnje temeljena je na kapacitetu
proizvodnje proizvodnog pogona. Cijena je formirana na osnovu nastalog troska u
proizvodnji te iznosa marze. Izrazena cijena je veleprodajna.

Shodno navedenom planira se mjesec¢na proizvodnja mase 140 tona tjestenine propisanih

karakteristika (13% vlage), odnosno godisnja mase 1.680 tona.



Tablica 5. Prikaz predvidenog prihoda od prodaje gotovog proizvoda

140,00

140.000,00 4.200.000,00

1.680,00 1.680.000,00 30,00 | 50.400.000,00

Izvor: Vlastiti izracun

Sukladno predvidenom kapacitetu proizvodnje (mjesec¢no 140 tona, te godisnje 1.680 tona)
odreduje se mjesec¢ni prihod od prodaje u iznosu od 4.200.000,00 kn, te godisnji prihod od
prodaje u iznosu od 50.400.000,00 kn. Navedeni prihod predviden je po prodajnoj cijeni
kilograma gotovog proizvoda u iznosu od 30,00 kn sto je kupcima ovog proizvoda
izuzetno prihvatljiva i pristupac¢na cijena.

Procjena ostvarenja prihoda rezultira pozitivnom ocjenom visoke profitabilnosti ovog

prehrambenog proizvoda.

3.3.5. Troskovi repromaterijala

Nabava se po ovom projektu odnosi na nabavku inputa u procesu proizvodnje. Troskovi
koji nastaju nabavljanjem istoga te zavisni troskovi navedeni su u tablici 6.

Tablica 6. Troskovi nabave

4,00 | 140.000,00 | 560.000,00 | 6.720.000,00
5.000,00 1 5.000,00 60.000,00

20.000,00 1 20.000,00 |  240.000,00

Izvor: vlastiti izracun
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Obzirom da sastav proizvoda bezglutenske tjestenine ¢ine samo dva sastojka (bezglutensko
brasno-kukuruzna krupica i voda) u kalkulaciju troskova nabave povezanih s proizvodnjom

uracunati se moze trosak elektri¢ne energije u pausalnom iznosu.

3.3.6. Analiza ciljanog trzista

Prvo valja napomenuti da ova vrsta proizvoda ima svoju trzisnu nisu sto olaksava posao
oko trazenja jednog dijela kupaca te predstavljanje na trzistu. Prvotni profil kupaca kojima
bi proizvod bio predstavljen kako inovacija bio bi krug oboljelih od celijakije koji bi se

prvi kontaktirali samim pocetkom proizvodnje tjestenine.

Kao ciljno trziste odredeno je da se prve godine pridobiti kupce sa podrucja Hrvatske dok

bi slijedece godine promociju te trziste sirili na susjedne zemlje.

Odredena cijena proizvoda bit ¢e prihvatljivija u odnosu na konkurentske proizvode te se

time dobiva dio trzista koji koriste tu vrstu proizvoda.

4. MARKETINSKA STRATEGIJA

Dio udjela na trzistu s obzirom na trenutne proizvode sli¢nog sadrzaja koji je trenutno na
raspolaganju kupcima je vrlo mali udio $to nam kao jedinom poduzec¢u u Hrvatskoj daje
veliku prednost te odsko¢nu dasku za ulazak na trziste punim proizvodnim kapacitetom.

Pretpostavlja se da ulaskom na trziste Hrvatske postoji velika prilika zavladati vodstvom

nad konkurentskim proizvodima u periodu manjem od godine dana.

4.1. Marketinski ciljevi

Ka ostvarenju marketinskih ciljeva kretalo bi se slijede¢im pristupnim nacinom, tocnije
potpisivanjem ugovora o suradnji sa vec¢im trgovackim centrima nastojalo bi se nizim
cijenama od konkurentskih pristupiti trzistu. Nakon tog koraka radilo bi se na provjerenoj
visokoj kvaliteta proizvoda te da ne pada porastom proizvodnje ve¢ da konstantno bude
visoka te bolja od konkurentske.

Daljnjim marketingom nastojalo bi se isprezentirati proizvod na najkvalitetniji moguci

nacin te tako pristupiti vecini zeljenih kupaca.
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Nakon osvajanja hrvatskih krugova potrosaca iste postupke osvajanja trzista usmjerili bi na

susjedne zemlje, prvotno ¢lanice EU radi lakse distribucije.

4.2.Financijski ciljevi

Projekcija racuna dobiti i gubitka u prvoj godini poslovanja predvida se tablicom 2.

Tablica 2. Projekcija racuna dobiti i gubitka

BR. OPIS 2015./HRK
A UKUPNI PRIHOD 50.496.000,00
1 Materijalni troskovi 9.372.000,00
2 Vanjske usluge 240.000,00
3 Troskovi osoblja 539.136,00
4 Amortizacija 282.877,20
5 Ostali troskovi 60.000,00
6 Kamate na kred. (4%) 11.704,72
B UK. RASHODI 10.505.717,92
C NEOPOREZ.DOB. 39.990.282,08
D POREZ(20%) 7.998.056,42
E DOBIT 31.992.225,66

Projekcija racuna dobiti i gubitka za poduzece u prvoj godini poslovanja predvida ukupne

Izvor: Vlastiti izracun

prihode u iznosu od 50.496.000,00 kn, te ukupne rashode u iznosu od 10.505.717,92 kn.

Iznos neoporezive dobiti predvida se u iznosu od 39.990.282,08 kn od ¢ega propisana
stopa poreza na dobit iznosi 7.998.056,42 kn, a krajnji poslovni rezultat prve financijske

godine poslovanja iznosi 31.992.225,66 kn.

Pokazatelji profitabilnosti projekta kreirani na osnovu predvidene projekcije racuna dobiti i

gubitka predoceni su tablicom 3.
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Tablica 3. Pokazatelji profitabilnosti

Dobit poslije poreza / Ukupni prihodi
31.992.225,66/50.496.000,00 = 0,6335

Dobit poslije poreza / Ukupna imovina
31.992.225,66/4.611.272/60 = 6,9378

Dobit poslije poreza / Kapital
31.992.225,66/20.000,00 = 1599,6112

Izvor: Vlastiti izracun

Sukladno predvidenoj projekciji racuna dobiti 1 gubitka u prvoj godini poslovanja predvida
se visoka stopa povrata na imovinu (6,9378) te povrat na (trenutni) kapital poduzeca

(1599,6112) sto ovaj projekat ocjenjuje visokom stopom profitabilnosti.

Pokazatelji efikasnosti i uspjesnosti predvidaju se sukladno izracunu predstavljenom u
tablici 4.

Tablica 4. Pokazatelji efikasnosti i uspjesnosti

neto dobit / visina investicije
=31.992.225,66 / 5.482.200,60 = 5,8356
ukupni prihod / visina investicije
=50.496.000,00 / 5.482.200,60 = 9,2108
(neto dobit + amortiz.) / visina investicije
= 31.992.225,66+282.877,20 / 5.482.200,60 =
5,8872
neto dobit / ukupan prihod
= 31.992.225,66/ 50.496.000,00 = 0,6335
visina investicije / broj zaposlenih
=5.482.200,60 / 9 = 609.133,4
Izvor: Vlastiti izrac¢un

13



Analiza pokazatelja efikasnosti i uspjesnosti pokazuje, da je poslije investicijskog ulaganja
u ovaj projekt, vrijednost svih pokazatelja pozitivna.

Temeljem gornjih statisti¢ckih pokazatelja ovo ulaganje ocjenjuje se opravdanim.

4.3. Pozicioniranje proizvoda

Bezglutenska tjestenina nije samo proizvod namijenjen oboljelima od celijakije, ve¢
bezglutenska tjestenina je fina i laka za pripremu. Proizvod bezglutenskog sastava je
proizvod Siroke primjene kvalitetnijeg hranjivijeg sastava, boljih prehrambenih odlika te

zdraviji od hrane koja sadrzi gluten.

4.4. Marketing miks

Marketing miks ukljuCuje aspekte i strategije marketinga koje management koristi za
sticanje konkurentske prednosti. Naj¢esce se izrazava u obliku konceptualnog obrasca koji
obuhvaca odredeni broj elemenata marketinga kao $to su: proizvod, cijena, promocija i
distribucija. Ovi elementi predstavljaju varijabile marketinga koje poduzece mozZe

kontrolirati.

4.4.1. Proces proizvodnje bezglutenske tjestenine

Bezglutenska tjestenina proizvedena je od kukuruzne krupice koja pomijesana s vodom
daje smjesu od koje specijalne sprave oblikuju tjesteninu u Zeljene oblike nakon cega
slijedi suSenje.

Proces proizvodnje bezglutenske tjestenine ima nekoliko faza proizvodnje. Prava faza je
stvaranje homogene smjese kukuruzne krupice i vode, koja se nakon Sto se dobro
promijesa u mijesalici prebacuje u stroj za izradu tjestenine. Razni oblici kalupa za
proizvodnju razli¢itih vrsta tjestenine smjeSteni su ispod preSe koja istiskuje smjesu
kukuruzne krupice i vode prema otvorima iz kojih izlazi tjestenina koju rezu kruzne
ostrice na odredenu duljinu.

Sve kratke vrste tjestenine rezu se i spustaju na pokretne trake koje vode kroz predsusaru,
stroj koji sprjecava da se tjestenina poljepi, u predsusarama se tjestenina ne zadrzava vec
se pokretnim trakama vodi u kaSete u kojima se sakuplja odredena koli¢ina tjestenine koje

se zatim stavljaju u susaru ¢ime se zavrSava proces proizvodnje bezglutenske tjestenine.
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4.4.2. Kukuruzna krupica

Prirodno bezglutenska brasna poput kukuruznog i rizinog ne sadrze aditive niti sredstva
protiv zgrusnjavanja, niti su dodatno industrijski rafinirana. Kao dodatak za dobivanje
elasticiteta te boljoj strukturi tjesta, u kukuruznu krupicu se moze dodavati skrob tapioke i
xantham guma. (dr Milorad Piper i sur. 1965.)

Kukuruzna krupica namijenjena proizvodnji bezglutenske tjestenine kao jamstvo sigurnosti
proizvoda ima znak prekrizenog klasa kao i zeleni pecat koje dodjeljuje talijansko
ministarstvo zdravlja svim bezglutenskim proizvodima koji su sigurni i testirani na gluten

te kao takva se moze Koristiti u proizvodniji.

4.4.3. Voda

Voda koja se koristi u proizvodnji tjestenina mora odgovarati standardima vode za pice.
Priprema vode se sastoji u njenom temperiranju da bi se dobila zeljena temperatura tijesta
pri zamjesu. VVoda za zamjes moze biti razlicitih temperatura (30, 60 ili 80°C). (V. Korad,
1978.)

4.4.4. Linija za proizvodnju bezglutenske tjestenine

Linija za proizvodnju bezglutenske tjestenine sastoji se od vise strojeva razli¢ite namjene
koji su spojeni u liniju kako bi krug proizvodnje bio zatvoren.
Pocetni dio stroja je automatski spiralni dozator za brasno ¢ija je namjena podizanje brasna

iz spremnika putem fleksibilnog transportera do centrifugalne mijesalice.
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Slika 2. Automatski spiralni dozator-elevator ALC 450 za brasno / krupicu

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Slijedeci dio linije za proizvodnju bezglutenske tjestenine je extruder mijesalica ¢ija je

uloga proizvodnja smjese krupice i vode.
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Slika 3. Italpast extruder mod. MAC 220 VRO/V VACUUM

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Dio mijesalice je sklop koji ima funkciju izvlacenja zraka iz zamijesa tijesta u fazi

njegovog mijesanja u spremniku mijesalice.
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Slika 4. Oprema za vakuumiranje tjestenine uz extruder MAC 220

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Dio extrudera je oprema namijenjena za izuzimanje topline sa cilindra koja se tijekom

proizvodnje razvija.

Slika 5. Zatvoreni sustav automatskog hladenja cilindra extrudera mod. KRA 19

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/
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Kalupi su glavni dio stroja namjenjen za profiliranje kratke tjestenine, a sacinjeni su od
specijalno otpornih materijala na visoke pritiske tzv. BRAL, a povrsina preko koje sjekaci

rezu tjesteninu je dodatno kromirana.

Slika 6. Kalupi za mod. extrudera MAC 220 - izvedba sa teflonom — mm 200

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Stroj koji se nadovezuje na glavni dio stroja koji proizvodi tjesteninu je stroj namijenjen za
skupljanje i slaganje tjestenine na ramice/okvire. Tjestenina koja kontinuirano izlazi iz

pred-susare ovaj stroj automatski skuplja i slaze na ramice.
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Slika 7. Automatski stroj za punjenje ramica mod. MT
Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Pred-susara je vrlo bitan stroj u procesu proizvodnje a namijenjen je za termicko tretiranje

svjeze-kratke tjestenine, punjene tjestenine i tjestenine za juhe.

Slika 8. Pred-susara mod. TP 200/5 E-P
Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/
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Slika 9. Pred-susara mod. TP 200/5 E-P
Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Komorna susara je zadnji dio linije za proizvodnju tjestenine u kojemu se odvija susSenje

tjestenine do finalne faze nakon koje se tjestenina pakira.
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Slika 10. Komorna suSara za tjesteninu model EAC 180 — E C - elektro zagrijavanje

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

Pakiranje lako sipkih proizvoda poput kratke tjestenine pakira se u vrecice formirane iz

folije u roli, a odvija se na pakirki koja je ujedno i zadnja faza proizvodnje.

Slika 11. Automatski stroj za pakiranje

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/
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Slika 12. Izgled kompletiranog pogona

= udl

Izvor: Internet stranica http://www.italpast.it/

4.45. Proizvod

Tjestenina je izraz koji se koristi za hranu napravljenu od ¢vrstog beskvasnog tijesta
izrazenog u razli¢itim oblicima te najcesce prigotovljenog u kipucoj vodi. Bezglutenska
tjestenina se pretezno izraduje od kukuruznog brasna, no poznate su i razli¢ite varijacije s
brasnom drugih namirnica poput rize, heljde, amaranta, prosa i soje.

Tjestenina se ¢esto upotrebljava zato sto je priprema vrlo jednostavna i brza, jer se brzo
kuha i ne zahtjeva puno pripreme, sto je u danasnje vrijeme kad je sve oko nas uzurbano
vrlo bitno. Osim toga, vrlo je zdrava i osigurava nuzne hranjive sastojke, vlakna i sto je
mozda i najbitnija njezina odlika, ugljikohidrate za energiju.

Danas je tjestenina privilegija bogatih i siromasnih koju zbog lake probavljivosti (u
organizmu) konzumiraju i bolesni i zdravi. Prihvacaju je na isti na¢in i makrobioticari i
vegetarijanci, gurmani i sladokusci.

U ovom radu objasnit ¢e se proizvodnja tjestenine na industrijskoj razini te prikazati
Kinetika susenja tjestenine.

Tjestenina je proizvod dobiven mijesanjem i oblikovanjem usitnjenog kukuruznog zrnja s
vodom. Susena tjestenina spada u onu skupinu namirnica koja je neizmjerno raznolika,
prirodna i nadasve prakti¢na te ju je kao takvu vrlo lako i jednostavno uskladiti sa gotovo
svim mogucim sastojcima. Mozemo je dakle upotrijebiti u juhama, za spravljanje predjela,
kao priloge raznim vrstama glavnih jela, salata, zakuski pa i slastica. Najpoznatije vrste
susene tjestenine su: sitna tjestenina (krpice, kasica, pastina, orzo), plocasta tjestenina
(lazanje i cannelloni), farfalle (leptiric¢i ili masnice), chonchiglioni (skoljkice), penne rigate
(pera), glatke penne, eliche ili fusilli — spiralice, tagliatelle (Siroki rezanci koji su namotani
u klupko ili rastreseni), cappelletti (u prijevodu bi bili ‘punjeni sesiric¢i’), rotelle (tjestenina
u obliku kotaci¢a), tanki rezanci za juhu (toliko su tanki da ih se moze upotrebljavati

iskljuc¢ivo u juhama, mogu biti ploc¢aste, plosnate ili pak okruglaste strukture.
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4.4.6. Asortiman proizvoda

Asortiman tjestenine koje se planiraju proizvodit su isklju¢ivo kratke tjestenine u raznim
oblicima od kojih izdvajamo kratka svrdla, puzi¢e, male puzice, surlice te nekoliko opcija

djecje tjestenine.

Slika 13. Svrdla
Izvor: Internet stranica http://www.italyada.net/makarna-sekilleri-4011/

» v 9 f)

Slika 14. Puzici

Izvor: Internet stranica http://www.marodi.com/proizvod/srednji-puzici/

Slika 15. Mali puzicéi

Izvor: Internet stranica http://www.marodi.com/proizvod/mali-puzici/

Slika 16. Surlice

Izvor: Internet stranica http://www.marodi.com/proizvod/surlice-sa-svjezim-jajima/
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Slika 17. Djecja tjestenina

Izvor: Internet stranica http://www.food-info.net/hr/products/pasta/shapes.htm

Slika 18. Djecja tjestenina
Izvor: Internet stranica http://www.food-info.net/hr/products/pasta/shapes.htm

4.4.7. Troskovi pakiranja

Pakiranje gotovog proizvoda susene bezglutenske tjestenine odradivat ¢e se u nastavku
proizvodnog pogona, odnosno isti bi se nastavljao na njega ¢ime se postize visoka razina
kontroliranih uvjeta proizvodnje i pakiranja prehrambenog proizvoda. Predvideni troskovi
pakiranja definiraju se po jedinici proizvoda, odnosno po paketu mase 250 grama, ¢ime se
jedan kilogram proizvedene susene bezglutenske tjestenine pakira u cetiri paketi¢a gotovog
proizvoda spremnog za daljnju distribuciju i plasman na trziste.

Trosak pakiranja predvida se u sljede¢im iznosima tablicom 7.

Tablica 7. Troskovi pakiranja

Stavka Mjeseéna Faktor | Jedini¢na Mjesecni Godisnji
troska proizvodnja/t | umnoska | cijena/HRK | tros§ak/HRK | trosak/HRK
Pakiranje 140.000,00 4 0,35 196.000,00 | 2.352.000,00
UKUPNO 196.000,00 | 2.352.000,00

Izvor: vlastiti izracun
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Predvidanje troskova pakiranja gotovog proizvoda temelji se na kolicini mjesecne,
odnosno godisnje proizvodnje, dok se cijena odnosi na jedini¢ni paketi¢ mase 250 grama u

iznosu od 0,35 kn.

4.4.8. Trziste prodaje

Prodaja proizvoda usmjerit ¢e se prvenstveno preko velikih trgovackih lanaca kako bi
proizvod bio dostupniji Sirokoj lepezi kupaca. Takoder ¢e se informacija o dostupnim
prodajnim lokacijama proizvoda redovito osvjezavati na internet stranici poduzeca, internet
stranici Hrvatskog drustva za celijakiju (www.celijakija.hr) te svim ostalim raspolozivim

medijima (tisak, TV, sl¢.).

4.4.9. Promocija

Govore¢i o promociji prvenstveno nam je u cilju stvoriti prepoznatljivu ambalazu
visokokvalitetnog brendiranog izgleda. Sama promocija proizvoda planira se koristenjem
nekoliko razli¢itih izvora od kojih svakako prvi bude promoviranje putem sluzbenih
stranica poduzeca, internet trgovine te sluzbenih blog servisa poduzeé¢a na kojima c¢e
postojeci 1 potencijalni klijenti moc¢i razmjeniti misljenja o proizvodu.

Slijede¢i pothvat bit ¢e promoviranje putem drustvenih mreza kojima se informacije Sire
velikom brzinom uz niske troSkove promocije. Takoder ¢e se informacija o dostupnim
prodajnim lokacijama proizvoda redovito osvjezavati na internet stranici poduzeca, internet
stranici Hrvatskog drustva za celijakiju www.celijakija.hr te ostalim raspolozivim
medijima (tisak, TV i sl.).

4.4.10. Distribucija

Prodaja proizvoda usmjerit ¢e se prvenstveno indirektno putem velikih trgovackih lanaca

cee

kupaca.
Jedan od moguc¢nosti kupovine proizvoda biti ¢e direktna kupovina putem internet trgovine
poduzeca, a dostava kurirskim sluzbama na ku¢nu adresu kupca te kao takav ovaj nacin

kupovine smatramo vrlo efikasnim.
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5. KONTROLA

Sama proizvodnja kontrolirat ¢e se svakodnevno, kvaliteta proizvoda je na prvom mjestu te
je iz tog razloga u ovom radu za proratune je uzimana srednja koli¢ina kapaciteta
proizvodnje stroja, S§to znaci da postoji moguénost proizvodnje i1 vece koliCine
visokokvalitetnih proizvoda.

Mjeseéne kontrole statistiki ¢e se voditi kontrola proizvodnje za svaki radni dan. Kontrole
kvalitete te kapaciteta proizvodnje vodit ¢e zaposleni tehnolog koji ¢e svojim znanjem u
svakom trenutku znati prepoznati pad kvalitete proizvoda zbog loSih namirnica ili sli¢nih

razloga.
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6. ZAKLJUCAK

Iz ovog rada vidljivo je Sto je potrebno kako bi se napravio kvalitetni poslovni plan, koji su
koraci kojih se treba drzati kako bi poslovni plan bio uspjesan.

Takoder u poslovnom planu se opisuju i mogucée pogreske koje mogu nastati u procesu
pisanja istog. Svaki marketinski pothvat poslovnog plana u sebi sadrzi SWOT analizu po
kojoj se svaki poslovni plan moze is¢itati na prvu kao isplativa ili neisplativa investicija.
Ovaj projekt je vrlo isplativ i profitabilan, mnogo je faktora prednosti koji nam daju zeleno
svjetlo za pokretanje proizvodnje bezglutenske tjestenine.

Bezglutenska hrana je buducnost prehrane te kao takva uvijek ¢e imati svoje mjesto na
trzistu. Zadnjih nekoliko godina sve vise se govori 0 bezglutenskoj hrani koje uvelike

manjka na policama Hrvatskih trgovina prehrambenih artikala.
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SAZETAK

U ovom radu obuhvaceni su svi elementi pripreme poslovnih pothvata za pokretanje
proizvodnje bezglutenske tjestenine od marketinskih planova, pokretanja proizvodnje,
potrebnog postrojenja do finalnog proizvoda.

Budu¢i da Hrvatskoj nema evidentiranih proizvodaca bezglutenske tjestenine, opravdano je
napraviti poslovni pothvat kako bi se svi koraci od poslovne ideje do finalnog proizvoda
mogli prouciti u detalje te realizirati.

Bezglutenska tjestenina je proizvod koji ima veliku prednost u odnosu na danas c¢esce
koristenu glutensku prehranu. Bezglutenska hrana predstavlja budu¢nost prehrane radi
lakse probavljivosti u prehrani ljudi, ujedno taj razlog je vrlo bitan za realizaciju ovog
projekta. Svakim danom sve viSe ljudi prelazi djelomi¢no ili potpuno na zdraviji naéin
prehrane koji ukljucuje bezglutensku hranu.

Zbog mnogo faktora koji opravdavaju pokretanje proizvodnje bezglutenske tjestenine,

navedena proizvodnja ima visoki stupanj isplativosti §to je obradeno u ovom radu.

Kljuéne rijeci: Marketing, bezglutenska tjestenina, zdrava hrana
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