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RAZVOJ PROJEKTNOG PLANA S DETALJINIM AKTIVNOSTIMA
UPOTREBOM ALATA OPENPROJ-PRIMJER POKRETANJA
PROIZVODNJE VEGANSKIH PROIZVODA

SAZETAK

Rad je napravljen kao primjer pokretanja vlastite proizvodnje veganskih proizvoda koristenjem
alata OpenProj putem kojeg je projekt rasclanjen na faze i zadatke, analizirani su potrebni
resursi, kao i troskovi i budzet potreban za njegovo provodenje. Tijekom izrade, osim koristenja
alata OpenProj, provedene su detaljne analize rizika koji se mogu pojaviti kao prepreka ili
prilika projektu, analiza ponude i potraznje za veganskim proizvodima kroz provedenu anketu
na podrucju Republike Hrvatske te prikaz nutricionistickih preporuka veganske prehrane i
doprinos zastiti okolisa prelaskom na istu. Kao uvod u rad predstavljena je teorijska podloga
projekta 1 projektnog menadzmenta kako bi se olakSalo razumijevanje cjelokupnog procesa.
Cilj izrade rada je uvid u aktivnosti potrebne za provodenje projekta pokretanja vlastite
proizvodnje, uvid u troskove, rizike, potreban budzet i prikupljanje podataka radi uspostavljanja
slike potreba 1 zelja vegana na podrucju RH. Rad je respektivno predstavljen kroz teorijsku
podlogu unutar koje je predstavljena projekta ideja, sudionici, analizirani su rizici, nakon cega
je prikazan utjecaj veganstva na zdravlje i okoli§, prikazana su oc¢ekivanja i rezultati

istrazivanja, tehnolosko-ekonomska analiza te razvoj projekta kroz alat OpenProj.

Kljucne rijeci: OpenProj, veganstvo, projekt, zastita okoliSa, menadZment, rizik



DEVELOPMENT OF A PROJECT PLAN WITH DETAILED
ACTIVITIES USING OPENPROJ TOOLS - EXAMPLE OF STARTING
THE PRODUCTION OF VEGAN PRODUCTS

ABSTRACT

The thesis was constructed to represent an example of starting a production of vegan products
with the help of the OpenProj tool with which this production project was disassembled into
phases and tasks required. The necessary resources, as well as costs and budget required for its
realization, were analysed. During the development of the project, in addition to using the
OpenProj tool, a detailed analysis of the risks that may appear as obstacles or opportunities to
the project was conducted, as well as the analysis of supply and demand for vegan products
through a survey administered in the Republic of Croatia, and the presentation of nutritionist's
recommendations and contributions switching to the vegan diet has for the environment.
Theoretical background of the project and the project management was presented as an
introduction to the paper in order to facilitate the understanding of the whole process. The aim
of this paper is to gain insight into activities required for the implementation of the project of
starting one's own production, insight into costs, risks, required budget, and data collection
needed to form a portrayal of the needs and desires of vegans in the Republic of Croatia. The
paper was presented through a theoretical basis which contains the project idea, analysed risks,
impact of veganism on health and environment, as well as expectations and research results,

technological and economic analysis, and project development through the OpenProj tool.

Keywords: OpenProj, veganism, project, environmental protection, management, risk
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1. Uvod

Projektnom aktivnosti smatra se svaka aktivnost koja ima definirane ciljeve specifi¢ne samo za
taj projekt, sastoji se od projektnog tima unutar kojeg se nalaze sponzori, projektni
menadzment, korisnici, poslovni partneri i ostali sudionici, koristi odredene resurse te ima

odreden datum pocetka i zavrsetka.

Kako bi se ta projektna aktivnost uopce mogla zapoceti, potrebno je provesti iscrpne analize
trziSta, rizika, okoline, konkurencije, dobavljata i kupaca, provesti studije izvodljivosti
projekta, posjedovati napredna znanja i1 vjeStine komunikacije, kontrole, kao 1 razliCite
menadzZerske vjeStine 1 znanja, Sto izradu 1 provedbu projekta ¢ini vrlo kompleksnom
aktivno$c¢u. Neizvjesnost doprinosi kompleksnosti projekta te je jedan od glavnih uzro¢nika
neuspjesno provedenog projekta. Ona se odnosi na neznanje osobe u procjeni mogucih ishoda
koji obuhvacaju primjerice lojalnost projektnog tima, dobavljaca, investitora i svih interesnih

skupina projekta, klijenata, neizvjesnost okruzenja, utjecaj trziSnih promjena i sli¢no.

Menadzment igra jako veliku ulogu u upravljanju projektima jer su osobe ¢lanovi projektnog
menadzmenta zaduZene za upravljanje integracijom, projektnim obuhvatom, vremenom,

kvalitetom, ljudskim resursima, troskovima, komunikacijom, rizicima te nabavom projekta.

Svaki projekt razli¢it je od drugog projekta, makar ta dva projekta provode istu aktivnost. Dobar
primjer je izgradnja stambenog prostora. Na prvi pogled izgradnja dva stambena prostora moze
izgledati jednako, ali ti projekti razlikuju se po mnoStvu stvari (razli¢iti sponzori, razliciti

resursi, razli¢iti datumi pocetka i1 zavrsetka, drugaciji tim koji radi na projektu i sli¢no).

Motivacija za pokretanje ovog projekta proizlazi iz autorove ljubavi prema kuhanju i vjerovanja
u pozitivnan zdravstveni doprinosu veganske ishrane, ali najve¢i razlog tomu je uvid u trziste
veganskih proizvoda gdje postoji ogromna i1 sve veca potraznja za veganskim alternativama
mesnih proizvoda poput kobasica, sireva, kulena te vrlo mala ponuda istih. Uz pozitivan utjecaj

na zdravlje, veganska ishrana donosi 1 velik pozitivan utjecaj na zastitu okolisa.

Stoga se kao cilj ovog rada moZe navesti pokretanje projekta proizvodnje veganskih proizvoda
kroz istrazivanje trzi$a ponude i potraznje veganskih proizvoda, analizu konkurencije, okoline
1 Zelja kupaca kroz razlicit skup analitickih metoda kao Sto su SWOT analiza, anketiranje
vegana i vegetarijanaca na podruc¢ju Republike Hrvatske te koristenje ve¢ provedenih

istrazivanja na temu zdrave prehrane i pozitivnih 1 negativnih obiljezja veganske ishrane.



Ovaj projektni plan obradit ¢e se koriStenjem softverskog rjesenja OpenProj kroz izradu

cjelokupnog plana provodenja projektnog zadatka.



2. Teorijska podloga projektnog menadZmenta
Projekt predstavlja ,,skup aktivnosti i zadataka koji ima specificirane ciljeve koji ¢e se realizirati
u okviru odredenih specifikacija, ima specificiran pocetni i zavr$ni datum, ima ograni¢ena
sredstva — resurse, trosi ljudske i druge (novac, opremu) resurse te je viSefunkcionalan (realizira

se kroz razli¢ite poslovne funkcije)* (Mesari¢, 2019)

Svaki projekt, kako bi se uopée moglo zapoceti s njegovim planiranjem, mora imat jasno
definiran pocetak i kraj. Projekt je zavrSen kada su njegovi ciljevi ostvareni ili kada se donese
zakljucak da ti isti ciljevi nisu ostvarivi. Takoder, projekt moze biti obustavljen ukoliko se

klijent odluci na taj potez.

Mesari¢ (2019) navodi kako se projekti iskoriStavaju u smislu postizanja strateskih
organizacijskih planova (bez obzira da li projektni tim ¢ine zaposleni ili su oni iz neke ugovorne

strane). Projekti su, takoder, rezultat jedne ili viSe strateskih razmatranja:

e Zahtjeva trzista

e Organizacijskih potreba
e Potreba kupaca

e Tehnoloskog napretka

e Pravnih 1/ili ekoloskih zahtjeva

»1z prethodnih definicija moze se izvesti Sest osnovnih karakteristika projekata (Avlijas,

Avlijas, 2011:12):

e Privremeno trajanje

e Jedinstvenost rezultata
e Postepena razrada

e Ograniceni resursi

e Postojanje investitora

e Neizvjesnost*

Privremeno trajanje, kako je ve¢ navedeno, znaci da projekt mora imati definiran svoj pocetak
1 kraj. Kraj projekta se moZe odnositi na ispunjenje ciljeva i potpunu provedbu projekta, no
moze se odnositi 1 na zakljucak kako ciljevi nisu ostvarivi ili da potreba za projektom vise ne
postoji, u ¢ijem slucaju se projekt gasi. Privremenost ne znaci ujedno i kratkotrajnost projekta,
ve¢ ono oznacava ogranicenost jer neki projekti znaju trajati godinama, ali svejedno imaju

definiran 1 o¢ekivan kraj.



,,Takoder, treba napomenuti da se projekti ne nastavljaju. U skladu sa navedenim, privremenost
se generalno ne odnosi na proizvod, uslugu ili rezultat koji nastaje projektom. Mnogi projekti
se izvode kako bi se kreirao dugorocan rezultat. (...) Projekti takoder mogu proizvesti namjerni
ili nenamjerni socijalni, ekonomski i drugi utjecaj na okruZenje koji ih nadmasuju u trajanju.*
(Avlijag i Avlijag, 2011:12)

,Projekt se odnosi na rad na ne¢emu $to prije nije postojalo i §to se razlikuje od rezultata nastalih
slicnim projektima. lako ponavljajuci elementi mogu biti prisutni u razli¢itim projektima, to ne
mijenja njihovo svojstvo jedinstvenosti. Na primjeri: zgrade — iako sli¢ne, razlikuju se prema

vlasniku, konstrukciji, lokaciji i izvodacu radova itd.” (Fertalj i dr., 2016:2)

Prema Avlija$ i Avlijas (2011), postepena razrada predstavlja karakteristiku projekata koja prati
koncepte privremenog i jedinstvenog. Postepena razrada podrazumijeva inkrementalno

razvijanje projekta u koracima.

Na samom pocetku, obujam projekta se definira ugrubo, a detaljnija razrada se postize tek kada
projektni tim definira ciljeve i rezultate koje Zele posti¢i projektom. Unutar toga potrebno je
provoditi pazljivu kontrolu uskladenosti obujma projekta s ciljevima te provodenja same

razrade projektnih i proizvodnih procesa.

Da bi se projekt uspjesno realizirao, potrebni su odredeni resursi u obliku ljudi, kapitala, opreme
i materijala. Jedna od vaznih karakteristika resursa je njihova ogranic¢enost pa je zbog toga vrlo
bitno njihovo efikasno koristenje kako bi projektni ciljevi bili dovedeni ka planiranim

rezultatima.

Svaki projekt ima odredene sudionike koji zajednickim snagama rade na realizaciji projekta.
Unutar skupine sudionika nalaze se interesne skupine gdje jedna osoba preuzima ulogu
investitora ili sponzora, odnosno osobe koja svojim financijskim sredstvima podupire
ostvarenje projekta i ima veliku mo¢ odlu¢ivanja u kojem smjeru ¢e i¢i taj novac. Osim
investitora ili sponzora tu su jo§ i korisnici projekta, neposredni izvrSitelji (projektni tim u uZzem

smislu) i opcionalno sudionici iz okruzenja na koje projekt moze imati utjecaj.

Osim Sto je svaki projekt jedinstven na svoj nacin i1 zbog cega je teSko posti¢i definiranje
zajednickih op¢ih ciljeva, vrijeme i cijenu njihova ostvarenja, neizvjesnost takoder igra veliku
ulogu u projektnom planiranju. Naime, neizvjesnost je jedan od glavnih uzro¢nika neuspjesno

provedenog projekta. Ona se odnosi na neznanje osobe u procjeni mogucih ishoda koji



obuhvacdaju primjerice lojalnost projektnog tima, dobavljaca, investitora i svih interesnih

skupina projekta, klijenata, neizvjesnost okruzenja, utjecaj trziSnih promjena i sli¢no.

Zakljucno, projekt je vrlo slozen i kompleksan proces koji zahtijeva velik broj sudionika,
aktivnosti 1 poslovnih procesa, jedinstven je i razlikuje se od drugog projekta prema riziku,
neizvjesnosti, trajanju, sudionicima i nacinu izvodenja, vremenski je ogranicen, za njegovu
realizaciju potrebni su razliéiti resursi (ljudi, novac, oprema, materijalni resursi) te je potrebna
dobra koordinacija, kontrola i upravljanje za njegovo uspjesno i efikasno provodenje.
Kompleksnost projekta i njegov put od samog koncepta do izrade projektnog plana prikazana

je na Slici 1.

Slika 1. Usavrsavanje koncepta projekta do projektnog plana

Koncept projekta Istrazivanje
Rafiniranje Pojasnjenje
koncepta projekta | koncepta projekta

Studija izvodljivosti

projekta

\ Projektni plan
Opseg projekta /

Izvor: Izrada autora prema Fertalj i dr. (2016:2)

Sada kada je definiran projekt i njegove karakteristike, moguée je definirati i projektni
menadzment. Schwable (2009) navodi kako je upravljanje projektom primjena znanja, vjestina,
alata i tehnika za projektiranje aktivnosti koje udovoljavaju projektnim zahtjevima. Voditelji
projekata ne bi trebali samo udovoljavati posebnim zahtjevima opsega, vremena, troskova i
kvalitete projekata, ve¢ moraju 1 olaksati cjelokupan proces kako bi se udovoljilo potrebama 1

oc¢ekivanjima ljudi koji su ukljuceni u projektne aktivnosti ili su pod utjecajem istih.

Upravljanje projektima, odnosno projektni menadzment ukljucuje identifikaciju zahtjeva,

postizanje i utvrdivanje jasnih ciljeva, ravnotezu izmedu obujma, troskova, vremena i zahtjeva



za kvalitetom te prilagodbu planovima, specifikacijama te oc¢ekivanjima od strane razlicitih
internih i eksternih sudionika u provedbi projekta. Menadzerska uloga u poslovnom okruzenju
sa sobom nosi veliku odgovornost i iziskuje predanost, a osnovne aktivnosti koje provodi

menadzer i definiraju njegovu ulogu su sljedece:

e Planiranje — odluc¢ivanje o poslovnim ciljevima i metodama za njihovo postizanje

e Organiziranje — odredivanje najbolje raspodjele ljudi i resursa

e Vodenje — usmjeravanje ili motiviranje, poducavanje i nadziranje tima

e Kontrola — analize poslovnih aktivnosti kako bi se osiguralo dovrSenje zadataka i

utvrdila mjesta za poboljsanje (Fertalj i dr., 2016:15)

Detaljniji prikaz menadzerske uloge i njegove velike odgovornosti nalazi se na Slici 2.

UPRAVLJANJE
PROJEKTIMA

o Definiranje aktivnosti
¢ Sekvenciranje aktivnosti

¢ Razvoj projektnog dokumenta
¢ Razvoj preliminarne izjave o

obuhvatu projekta « Planiranje obuhvata e Procjena resursa aktivnosti
¢ Razvoj PM plana « Definiranje obuhvata » Razvoj redoslijeda
* Usmjeravanje i upravljanje o Kreiranje radne strukture * Kontrola redoslijeda
izvrSenjem projekta « Verifikacija obuhvata

e Integrirana kontrola promjena e Kontrola obuhvata
e Zatvaranje projekta

_ e Planiranje ljudskih resursa

¢ Usvajanje projektnog tima

e Procjena troskova e Planiranje kvalitete EE :
e BudZetiranje troskova » Osiguranje kvalitete * RaZVOJ_pr(_)jektn_og tlr_na
o Kontrola troskova izvedbe ¢ Upravljanje projektnim

e Izvedba kontrole kvalitete timom

VDI ppicmapiaan s

e Planiranje komunikacije e Planiranje upravljanja rizicima ., kupovina i prikupljanja
e Distribucija informacija o [dentifikacija rizika « Planiranje ugovaranja
e [zvjestavanje o izvodenju o Kvalitativne analize rizika « Zahtjevi za izbor
¢ Upravljanje sudionicima o Kvantitativne analize rizika prodavatelja
e Planiranje odgovora na rizike o Izbor prodavatelja
* Pratenje i kontrola rizika o Administriranje ugovaranja



Slika 2. Prikaz podjele zadataka projektnog menadzera
Izvor: Mesari¢ J., Sebalj D. (2019) Upravljanje projektima, (prema PMI PMBOK 4., 2012)

Nadalje, kako bi projektni menadzer uspjesno proveo sve zadatke navedene na Slici 2, potrebno
je posjedovati odredena znanja i vjeStine koja mu omogucuju kvalitetnije upravljanje
projektom, ljudskim resursima, kvalitetom, troskovima i rizicima te lakSu raspodjelu poslova,
kao i koordinaciju te bolju komunikaciju s projektnim timom. Na slici 3 prikazana su znanja i
vjestine gdje se nalaze op¢a menadzerska znanja i vjestine koja obuhvacaju osnovna znanja
upravljanja, vodenja i kontrole, nabave, prodaje i marketinga te strateSkog i operativnog
planiranja, zatim komunikacijske vjestine i meduljudski odnosi kroz verbalnu i neverbalnu
komunikaciju, vodstvo, poticanje i motiviranje ljudi, efektivnu komunikaciju, sposobnosti
pregovaranja, kvalitetan pristup rjeSavanju problema, kao i razumijevanje projektnog

okruZenja, njegovu neizvjesnost i utjecaj na projekt te postivanje standarda i regulacija.

Tijelo znanja

A . PM-a Primjena
opn *Zivotni ciklus podruénog
manja i projekta sémz. .
S, 8 oy ai
vjestine projektne Secikacia
A\ procesne grupe
R\ *podruéja znanja

Slika 3. Znanja i vjestine koje mora imati projektni menadzer

Izvor: Mesari¢ J., Sebalj D. (2019) Upravljanje projektima, (prema PMI PMBOK 4., 2012)

Vazno je i1 pridati pozornost skupu faza projekta koje kroz vrijeme prelaze od koncepta
planiranja projekta do same provedbe koje ¢ine tzv. zivotni ciklus projekta. ,,Skup faza projekta
koje su obi¢no slijedne, a ¢iji su nazivi i broj odredeni potrebama nadzora organizacije ili

organizacija ukljucenih u projekt naziva se zivotni ciklus projekta.“ (Fertalj i dr., 2016:29)

Faze je tesko teorijski podijeliti jer one ovise o kompleksnosti projekta, njegovoj veli€ini,

izloZenim rizicima, novcu itd. No, Zivotnim ciklusom projekta omoguceno je lakSe pracenje



napretka projekta. Sljedeca faza ne moze zapoceti dok prethodna faza nije zavrSena, ,,a na kraju

svake faze procjenjuju se (Fertalj, 2016:29):

e Aktualno dostignuce (performanse) projekta
e Djelovanje (performanse) projektnog tima

e Dokaz rezultata faze — verifikacija rezultata s obzirom na doseg projekta“

Uspjesnim zavrsetkom faze smatra se izlazak iz te faze, odnosno kada je ta faza zadovoljila

postavljene kriterije uspjesnosti nakon provjere i nadzora iste.

Kako je vec receno, svaki projekt ima razli¢it zivotni ciklus s obzirom na razli¢ite faktore, no

mogu se definirati 4 glavne faze koje se nalaze u svakom projektu, a prikazane su na Slici 4.

POKRETANJE
PROJEKTA

ORGANIZACHA
| PRIPREMA
PROJEKTA

ZATVARANJE
PROJEKTA

Slika 4. Prikaz 4 osnovne faze svakog projekta

Izvor: izrada autora prema Fertalj i dr. (2016:31)

3. Metodologija rada

Predmet ovog diplomskog rada je razvoj projektnog plana s detaljnim aktivnostima upotrebom
alata OpenProj na temu pokretanja proizvodnije veganskih? proizvoda. Cilj ovog rada je razrada

projektne ideje, analiza okruZenja, analiza rizika te ekonomska analiza 1 budZetiranje projekta

1 Vegan — osoba koja ne jede meso i mlije¢ne proizvode i sve §to ima direktnu povezanost sa Zivotinjama (jaja,
mlijeko i1 mlije¢ni proizvodi, med i sl.). Za razliku od vegetarijanaca koji ne jednu meso i mesne proizvode, ali

konzumiraju mlijeko, jaja, sir i ostalo.



pri cemu ¢e se takoder istraziti nutricionistiCka strana i zdravstveni aspekti, kao i doprinos
zastiti okoliSa uvodenjem veganskih proizvoda u prehranu ili potpunim prelaskom na

veganstvo.
Istrazivacke metode koje su koristene u izradi ovog rada su:

e Povijesna metoda — koristena je u prvom dijelu diplomskog rada gdje je pokrivena
teorija o projektima i projektnom menadzmentu

e Deskriptivna metoda — koriStena kroz cijeli rad zbog potrebe definiranja odredenih
pojmova radi lakSeg razumijevanja gradiva Citatelju

e Metoda analize — metoda koristena kroz cijeli rad, a definira se kao metoda kojom se
sloZeni pojmovi ras¢lanjuju na jednostavnije

e Metoda klasifikacije — koriStena u teorijskom osvrtu na temu projekta i projektnog
menadzmenta, a Njome se op¢i pojmovi dijele na posebne u okviru opsega pojma

e Deduktivna metoda — sluzi za donosenje posebnih zakljuc¢aka koristenjem opce poznatih
¢injenica te je koriStena kroz cijeli rad

e Metoda anketiranja i intervjuiranja — metoda kojim se Zeli do¢i do razli¢itih misljenja
korisnika/kupaca odredenih proizvoda i usluga kroz provodenje anketa i intervjua

e U razvoju projektnog plana koristena je metoda PMI-a na ¢ijim se idejama temelji

softversko rjeSenje OpenProj koje se koristilo u izradi projektnog plana

4. Pokretanje projekta
Cilj ovog poglavlja je upoznati Citatelja sa ciljevima i motivacijom pokretanja proizvodnje
veganskih proizvoda, na koji naCin ¢e ta projekta ideja biti pretvorena u djelo, koji su sudionici
u ovom projektu te na koji nacin su provedene odredene analize kako bi se utvrdilo stanje na
trzistu, prilike, prijetnje, slabosti 1 snage samog projekta. Na samom kraju poglavlja Citatelj ¢e

dobiti uvid u zdravstveni doprinos i doprinos zastiti okoliSa prelaskom na biljnu ishranu.

4.1.Projektna ideja — motivacija i ciljevi
Motivacija u izboru teme odnosno otvaranju otvaranjem ,veganske mesnice” nastala je
prvenstveno iz ljubavi prema kuhanju i uvjerenja o korisnosti prelaska na vegansku ishranu
autora ovog rada. Nakon ué¢lanjena u nekoliko grupa za vegansku ishranu i kuhinju, stvoren je

uvid kako postoji velika potraznja za gotovim veganskim proizvodima poput kobasica, kulena,



salama i ostalih zamjena za meso (tofu, tempeh?, seitan®), dok je ponuda istih vrlo mala i

ogranicena.

Sve vise ljudi se odlucuje za manju konzumaciju mesa, mesnih i mlijecnih preradevina ili
potpunog prestanka konzumacije istih, §to znaci da je ovo jedno relativno novo i brzo rastuce
trziSte na kojem postoji svega nekoliko restorana i pogona koji proizvode ve¢ navedene
proizvode. Stoga je ovo ujedno i trziste koje nudi brojne moguénosti koje jo§ uvijek nisu

dovoljno iskoristene. Ova tema Ce biti detaljnije obradena u dijelu analize rizika (poglavlje 4.2.)

Drugi razlog pokretanja ovog projekta je zastita okolisa i veliki problemi uzrokovani
oneci$¢enjem okolisa i promjenom klime. Naime, istrazivanja su pokazala kako izbor prehrane
utjece i na okoli§, ne samo na zdravlje. Leitzmann (2003) tvrdi kako su u prosjeku, potreba za
zemljom za proizvodnju bjelancevina u mesu i do 10 puta vece nego za proizvodnju biljnih
bjelancevina. Takoder, Zivotinjska proizvodnja zahtjeva znatnu koli¢inu energije i vode, dovodi
do kréenja Suma, prekomjerne ispase 1 prekomjernog ribolova, za razliku od biljnih
bjelancevina ¢ija proizvodnja sveukupno zahtijeva manje resursa i posljedi¢no proizvodi manje

staklenickih plinova. Nesto vise na ovu temu ¢e biti obradeno u poglavlju 4.5.

Treci 1 posljednji razlog upustanja u izradu projekta veganske proizvodnje je suradnja s malim,
lokalnim proizvoda¢ima i OPG-ovima Kkoji proizvode potrebne inpute za proizvodnju
veganskih proizvoda (grah, soja, slanutak, heljda, pSenica, bademi i sl.) u svrhu poticanja

domace proizvodnje 1 proizvodaca.

Zakljuc¢no, cilj ovog cjelokupnog projekta je opskrba vegana kvalitetnim proizvodima koji su
zamjena za meso, zaStita okoliSa kroz poticanje veganstva, vegetarijanstva ili jednostavno
povremenog konzumiranja veganskih proizvoda umjesto mesa te poticanje domace

proizvodnje, lokalnih proizvodaca i OPG-ova.

4.2.Sudionici i njihove uloge
Uz projektnog menadZera, koji je zaduZen za kvalitetnu provedbu i nadzor projektnog zadatka,

dolazi i njegov projektni tim i ostali eksterni sudionici projekta.

,Interesni sudionici projekta — dionici (stakeholders) projekta, kao i svi drugi zainteresirani

subjekti unutar ili izvan organizacije su, opcenito (Fertalj i dr., 2016:3):

2 Tofu, tempeh — proizvodi od soje

3 Seitan — gluten, proizvod od glutena
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Sponzor projekta (project sponsor) — osoba ili grupa koja osigurava financijske resurse
za projekt

Projektni tim, ekipa (project team)

Potporno, prateée osoblje (support staff)

Narucitelj, klijent, musterija (customer) i krajnji korisnici (users)

Dobavljaci (suppliers), poslovni partneri

Drugi dionici, ukljucujuéi oponente*

Radi lakseg i kvalitetnijeg razumijevanja, na Slici 5 prikazani su dionici projekta i njihov

meduodnos.

Ostali
dionici

Operacijski
menadzment

Portfolio
menadzer

Funkcijski
menadzment

Projektni
menadzment

Poslovni
partneri

Programski
menadzer

Ostali ¢lanovi

tima
projektnog
l.J red menadzmenta
projektnog
menadZmenta

[ PROJEKT ]

Slika 5. Sudionici u projektu

Izvor: Izrada autora prema Fertalj i dr. (2016:4)

Na slici je vidljivo kako su projektni menadzer, projektni tim i sponzor glavni sudionici projekta

jer je njihov posao direktno vezan uz funkcioniranje i efikasno provodenje projekta, dok se

pored njih nalaze dobavljaci, krajnji korisnici i ostali dionici ¢ija uloga je drugacija i manje

prisutna od projektnog tima, no ne i manje vazna.

Glavni dionici u realizaciji projekta ¢ija se razrada i projektni plan razraduju u okviru ovog

diplomskog rada (pokretanje proizvodnje veganskih proizvoda) su:

Projektni menadzer i autor rada — Josip Kladari¢
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e Projektni tim — Marko Juri¢ i Petar Pukic¢

Sudionici u projektu su samo projektni menadzer i dva Clana projektnog tima. Pri kraju

provedbe projekta zaposlit ¢e se novi radnici i ¢lanovi tima ukoliko se utvrdi potreba za tim.

4.3.Analiza rizika
“Opéenito, rizik kao pojam predstavlja kombinaciju vjerojatnosti nekog dogadaja i utjecaja,
odnosno (negativne) posljedice tog dogadaja u slucaju realizacije prijetnji koje iskoriStavaju

neku od ranjivosti.« (Segudovié, 2006:6)

Rizik je neizostavni dio svakog poduzeca, organizacije ili ustanove, a on predstavlja
neizvjesnost dogadaja u buduénosti odnosno nasu nesigurnost o tome $to bi se moglo dogoditi
u buducénosti. Sastavni je dio procesa odlucivanja svakog poduzeca, stoga se provode razliCite
procjene i analize kako bi se taj rizik minimizirao, odnosno poblize predvidio te kako bi se na
temelju toga mogle poduzeti akcije u rjeSavanju tog ,,problema‘. Svaki poduzetnik susrece se S
razli¢itim vrstama rizika ¢ija podjela ovisi o vise faktora. Zbog toga ¢e podjela rizika biti

prikazana u nastavku s obzirom na projekt koji se obraduje u ovom radu.

Kako bi poduzetnik mogao taj rizik ,.kontrolirati®, potrebno je pro¢i kroz odredene faze

upravljanja rizikom koje se sastoje od:

e Procjene rizika: identifikacija rizika, analiza rizika i postavljanje prioriteta rizika
e Kontrole rizika: planiranja upravljanja rizikom, razrjeSenja rizika i nadzora rizika“

(Fertalj i dr., 2016:43)

4.3.1. Identifikacija rizika
Pod identifikacijom rizika podrazumijeva se odredivanje rizi¢nih situacija koje mogu utjecati
na odredene dijelove ili na cjelokupan projekt, a zaklju¢kom ove faze dobiva se registar
mogucih rizika. Pored identifikacije rizika, takoder se moraju identificirati njegove

karakteristike, a sam proces identifikacije se stalno nadograduje.

Prema Avlija8 1 Avlija$ (2011) u identifikaciji rizika, potrebno je ukljuciti nekoliko razli¢itih
grupa ljudi, kao $to su projektni tim, stakeholderi, stru¢njaci, korisnici kona¢nog rezultata i svi
ostali za koje se smatra da mogu doprinijeti sto kvalitetnijoj identifikaciji. Rizik u vecini
sluCajeva predstavlja nepovoljan i nepoZeljan dogadaj. No, u stvarnosti postoje 1 situacije gdje
taj rizik predstavlja priliku za unaprjedenjem ili nesto sliéno. U takvim se situacijama rizik
svodi na sposobnost za iskoriStavanje mogucih pozitivnih u¢inaka. U svakom slucaju, potrebno

je identificirati i dokumentirati svaku vrstu rizika, dobru i loSu, a rizik je moguce pronaci u
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svakom dijelu projekta, bilo to budzetiranje, poslovni plan, plan troskova, ugovori, ljudski

resursi, izvori financiranja, pravni okviri, itd.
Avlijas i Avlijas (2011) navode kako postoje sljedece metode i tehnike identifikacije rizika:

e Pregledavanje dokumentacije — omogucuje projektnom timu identifikaciju svih rizika
povezanih s projektnim ciljevima, a posebnu paznju treba posvetiti kvaliteti i
medusobnoj usuglasenosti dokumentacije, jer ¢esto u praksi nedostaju bitne informacije
i detalji

e Brainstorming — najcesce je koristena metoda u identifikaciji rizika, a osim toga koristi
se u razlicite svrhe. Sustina je u tome da se na jednom mjestu okupe stru¢njaci, projektni
tim 1 ostali koji mogu doprinijeti identifikaciji potencijalnih rizicnih dogadaja na
projektu

e Delfi metoda — metoda vrlo sli¢na brainstormingu, a razlika je u tome $to se sudionici
u identifikaciji rizika ne moraju poznavati niti nalaziti na istom mjestu, a postoji
moguc¢nost 1 anonimnog sudjelovanja

e Intervjui

e Tehnika uzorka —polazi se od pretpostavke da ne treba promatrati posljedice, ve¢ uzorke
rizika, istrazivanje rizika na dubljoj razini i prou¢avanje onoga Sto ga izaziva

e SWOT analiza — takoder jedna od najce$¢e koristenih metoda, SWOT analiza
predstavlja tehniku kojom se proucava svaka od navedenih perspektiva u odnosu na
projekt, procese upravljanja, resurse itd.

e Kontrolne liste — izraduju se na temelju povijesnih podataka i prethodnog iskustva
projektnog tima

e Analiza pretpostavki — predstavlja dokazivanje tvrdnji i pretpostavki koje su
identificirane i dokumentirane u procesu planiranja projekta, a te iste pretpostavke
moraju biti tocne, potpune i postojane i u potpunosti ispitane

e Tehnika crtanja dijagrama —moze se koristiti u 3 oblika: uzro¢no — posljedi¢ni dijagram,

dijagram toka procesa i dijagrama utjecaja

Za potrebe ovog projekta u identifikaciji rizika biti ¢e koristena SWOT analiza, pregled

dokumentacije i provodenje anketnog upitnika.
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Tablica 1. SWOT analiza

Snage
Jasna strateska vizija
Poznavanje potreba kupaca
Autenti¢nost  recepture 1 proizvoda
prilagodenih potrebama kupaca
Visoka kvaliteta proizvoda zbog koriStenja
organskih proizvoda
Clanstvo u online grupama gdje se nalazi
vecina vegana 1 vegetarijanaca Osijeka koji
su ciljna skupina ovog projekta
Olaksan marketing zbog toga Sto se ciljna
skupina nalazi na jednom mjestu
Znanje

o trazenim proizvodima zbog

dugogodiSnjeg iskustva u kuhanju 1
istrazivanju recepata i alternativa mesu i
mesnim proizvodima

Prilike
Rastuce 1 joS uvijek neistrazeno trziste
Povjerenje kupaca zbog koriStenja resursa
lokalnih proizvodaca i organskih proizvoda
Poticanje domace proizvodnje 1 zaStite
okolisa
Izrada proizvoda povoljnih za opskrbu
kucanstava, ali i restorana kao input za
proizvodnju gotovih veganskih jela
ProSirenje asortimana novim proizvodima

kroz istrazivanje trzista i potreba kupaca

ProSirenje  proizvodnje izvan Osjecko-
baranjske Zupanije na podrucje cijele
Hrvatske

Slabosti
Nedostatak stru¢nog kadra
Nedostatak financijskih sredstava
Nedostatak radne snage
Nedovoljno koristenje dostupnih resursa
Nepostojanje poslovnih kontakata
Start up projekt odmah po zavrsetku fakulteta
Sto uzrokuje nepovjerenje od strane banaka 1
drugih izvora financiranja
Manjak radnog iskustva
Visoki

troSkovi budZeta potrebnog za

pokretanje projekta

Prijetnje
Promjene preferencija kupaca odnosno
smanjenje potraznje za proizvodima
Prepoznavanje visokog potencijala trziSta od
strane velikih proizvodaca i njihov ulazak na
trziste
Porast konkurentskih pritisaka
Pritisak pravnih tijela u vidu stalnih kontrola
Visoka rizi¢nost rada s hranom

Brz napredak tehnologije

Pregovaracka snaga dobavljaca

lzvor: izrada autora
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4.3.2. Analiza i postavljanje prioriteta rizika

Nakon identifikacije slijedi faza analize rizika koja se dijeli na dvije vrste:

e Kuvalitativna analiza rizika

e Kvantitativna analiza rizika

Slikom broj 6 prikazan je pojednostavljen proces kvalitativne i kvantitativne analize rizika
nakon identifikacije.

A

Identifikacija rizika

Kvalitativna i kvantitativna procjena rizika

e N

Rizik je neprihvatljiv Rizik je nepoZeljan Rizik je prihvatljiv Rizik je zanemariv
Izbjeéi rizik Izbjeci rizik Zadrzati rizik Ignorirati rizik
Transferirati rizik Transferirati rizik

Podijeliti rizik
A

Reducirati rizik Monitorirati rizik

A4

Slika 6. Shematski prikaz procesa upravljanja rizicima

Izvor: Izrada autora prema Ceri¢ i Mari¢ (2011:267)

Kvalitativnom analizom utvrduju se priroda i prioriteti rizi¢nih dogadaja na osnovu njihovih

posljedica i mogucénosti ostvarenja, odnosno rizici se rangiraju po odredenim kriterijima.

Kao rezultat provedbe kvalitativne analize rizika dobiva se registar rizika odnosno azurirani
registar rizika koji sadrzi informacije na temelju kojih je moguce provesti ili daljnje analize
(kvantitativnu analizu rizika) ili akcije pomocu kojih ¢e se taj rizik izbjeci, transferirati,

podijeliti, reducirati i sli¢no.
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,Proces kvalitativne analize rizika najée$¢e podrazumijeva upotrebu sljede¢ih metoda (Avlijas

1 Avlijas, 2011:251):

e Procjenu vjerojatnosti i utjecaja rizicnih dogadaja
e Matricu vjerojatnosti i utjecaja

e Procjenu kvalitete podataka o riziku

e Kategorizaciju rizika

e Procjenu hitnosti rizika*

U nastavku rada biti ¢e provedena kvalitativna analiza rizika na konkretnim primjerima iz

projekta koristenjem formule za izracunavanje razine rizika koja glasi:
JREP*V*F

R - razina rizika, P — posljedice, V — vjerojatnost ostvarivanja, F — frekvencija/ucestalost*
(Zizovi¢, M., Damljanovié, N., 2015:167)

Prema navedenoj formuli, razina rizika dobiva se kao umnoZzak posljedica, vjerojatnosti
ostvarivanja i frekvencije odnosno ucestalosti. Kako bi se odredile vrijednosti ove 3 varijable,
biti ¢e koristenja sljedeca tablica (Tablica 2) unutar koje su vidljive razine koje ¢e biti odredene
ovisno o riziku. U tablici, ocjena 1 predstavlja ocjenu kao zanemarivu razinu posljedica,
vjerojatnosti ostvarivanja 1 frekvencije, dok ocjena 5 predstavlja zabrinjavajuu razinu

navedenih varijabli.

Tablica 2. Rangiranje varijabli za odredivanje razine rizika

1 2 3 4 5
Mogucnost S
‘ ) o Zabrinjavajuci
o Beznacajan Nizak utjecaja na _ o _ _
Posljedice o o Visok utjecaj i vrlo visok
utjecaj na utjecaj na odredene ) o
P) ) ) - na projekt utjecaj na
projekt projekt dijelove _
_ projekt
projekta
) Sasvim Ocekuje se
o Vrlo malai o
Vjerojatnost ) Mala moguce ostvarenje |
~_ zanemariva Moguce ) )
ostvarivanja vjerojatnost _ ostvarenje, potrebno je
vjerojatnost ~ ostvarenje _ _
(V) ostvarivanja potrebne mjere poduzeti

ostvarivanja ' .
predostroznosti akcije
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Frekvencija  Rizik je

Frekvencija = ) _ Frekvencija je
o je i dalje prisutan  Frekvencija je ) ]
. je niska, ] ) S o vrlo visoka i
Frekvencija o zanemariva, umjerenoi Visoka, rizik je o
rizik se o . . rizik je
(F) y rizik se potrebno  prisutan vecinu )
rijetko 3 ) prisutan kroz
R rijetko gaje vremena -
pojavljuje o - cijeli projekt
pojavljuje pratiti

lzvor: izrada autora

S obzirom na prethodnu tablicu za odredivanje vrijednosti triju varijabli pomocu kojih se
definira razina odredenog rizika, potrebna je 1 Tablica 3 koja prikazuje na koji nacin ¢e se
tretirati odredeni rizik obzirom na dobiveni rezultat. Rezultati su moguci u rangu 1-125, stoga

je 1 postavljena skala koja pokazuje koje akcije ¢e se provesti ovisno o rezultatu.

Tablica 3. Potreba za odredenim akcijama s obzirom na dobivenu razinu rizika

Rezultat — Rangiranje y
Potrebna akcija

razina rizika rizika
Nije potrebno poduzimati nikakvu akciju te je rizik potrebno

1-25 I _ o
ignorirati
Razina rizika je niska te nije potrebno poduzimati nikakvu
26-50 I akciju, ali rizik je potrebno pratiti kroz trajanje cijelog
projekta
Rizik je potrebno pratiti kroz odredeno vrijeme i poduzeti
51-75 Il akcije u slucaju povecanja posljedica, frekvencije ili razine
ostvarenja
Razina rizika je visoka i rizik je nepozeljan, potrebno je
76-100 vV R i o
poduzeti akcije transferiranja, podjele i minimiziranja rizika
Razina rizika je vrlo visoka, potrebno je odmah poduzeti
101-125 \%

akcije transferiranja, podjele ili minimiziranja rizika

lzvor: izrada autora

Sljedeca tablica (Tablica 4) pokazuje procijenjene razine mogucih posljedica rizika na projekt,
frekvencije i vjerojatnosti ostvarivanja svakog od navedenih rizika, rezultate dobivene

koristenjem navedene formule te rang rizika koje je potrebno za provedbu akcija i kvantitativne

analize rizika u nastavku.
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Tablica 4. Rezultati i rangiranje razina rizika

o Razina
o o Vjerojatnost . o o
Identificirani  Posljedice . Frekvencija rizika Rangiranje
o ostvarenja o
rizik P) V) (F) (R= rizika
P*V*F)
Nepovjerenje
bov] ! 4 2 2 16 I
kupaca
Ulazak novih
konkurenata 3 4 4 27 I
na trziste
Pritisak vec
postojece 4 3 3 36 1
konkurencije
Kvarenje
hrane usred
5 4 5 100 v
male
potraznje
Visoki
troskovi
4 5 3 60 Il
dozvola za

proizvodnju

lzvor: izrada autora

Tablicom 4 utvrdeno je kako nepovjerenje kupaca predstavlja zanemariv rizik. Razlog tomu je
to Sto se projekt pokrece s ciljem poticanja lokalnih proizvodaca, a kupci su uvijek spremniji
kupit proizvod domace proizvodnju nego strane. Ulazak novih konkurenata i pritisak postojece
konkurencije zauzima razinu II $to znaci da je rizik takoder zanemariv, no potrebno ga je pratiti
kroz cijeli projekt i poslovanje jer postoji moguénost promjene. Kvarenje hrane usred smanjenja
potraznje predstavlja rizik s najveéim rangom te je na njega potrebno obratiti najveéu pozornost

1 vidjeti koji proizvodi se najviSe prodaju, a koji najmanje i sukladno tomu prilagoditi koli¢ine.

Poglavlje se nastavlja na kvantitativnu analizu rizika koja se odnosi na vrijednosnu procjenu
utjecaja koju rizici mogu imati na sam projekt te na rangiranje rizika prema tome koji rizik je

»prioritetniji“ za rjeSavanje, a koji rizici su manje bitni ili zanemarivi.
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Kvantitativna analiza promatra i ispituje svaki pojedinacni rizik u njegovom moguéem obujmu
1 procjenom Steta kojima moze utjecati na projekt i postavljene ciljeve te aktivnosti za njegovo

otklanjanje ili koriStenje tog rizika u slu¢aju da je on pozitivan.

Svako poduzece za sebe odlucuje hoce li provoditi i kvalitativnu i kvantitativnu analizu ili samo
jednu od njih. Kao $to slika 6 govori, ako je kvalitativnom analizom utvrdeno da je rizik
zanemariv, taj rizik se moze ignorirati i nije potrebno raditi kvantitativnu analizu. Takoder se
kvantitativna analiza moze odraditi bez prethodno provedene kvalitativne analize, §to znaci da

je proces analize rizika specifi¢an za svaki projekt 1 poduzece.

Kako bi se uopce mogla provesti kvantitativna analiza, potrebno je prikupiti podatke pomocu
intervjua, procjena strucnjaka i postavljanja i raspodjele vjerojatnosti. Nakon §to su podaci
prikupljeni, provode se razli¢ite metode analize, a neke od najcesée koristenih su (Avlijas i

Avlijag, 2011:256):

e Analiza osjetljivosti
e Analiza o¢ekivane monetarne vrijednosti
e Analiza stabla odlu¢ivanja

e Modeliranje i simulacije

4.3.3. Plan upravljanja rizikom
Nakon analize slijedi plan upravljanja rizikom koji se odnosi na ,,poduzimanje razli¢itih koraka
kako bi se iskoristile Sanse ili otklonile prijetnje ostvarenju projektnih ciljeva. Koristec¢i
rezultate prethodnih procesa upravljanja rizikom, projektni tim moze razviti strategije koje
rezultiraju azuriranjem registra rizika ili plana upravljanja projektom.*“ (Avlijas i Avlijas,

2011:242)

Udovici¢ (2013) navodi kako upravljanje rizikom ne znaci izbjegavanje rizika, ve¢ se odnosi
nato da je cilj donijeti odluke koje rizike prihvatiti te predstavlja dodanu vrijednost organizaciji
1 njenim sudionicima. Stoga je potrebno pro¢i odredene faze postupka upravljanja rizikom koje

su prikazanje naslici 7.

Preliminarne Procjena Implementacija Promatranije i

aktivnosti moguénosti

pregled

moguénosti
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Slika 7. Faze upravljanja rizikom
Izvor: obrada autora prema Udovici¢ i Kadlec (2013:53)
Nakon $to su rizici identificirani 1 odreden je njihov status (pozitivan, negativan prihvatljiv,
neprihvatljiv, zanemariv i sl.), potrebno je u najkra¢em roku odrediti kako ¢e projektni tim
reagirati na postavljene rizike. Udovici¢ 1 Kadlec (2013) navode kako je odredivanje reakcije
na rizik zapravo utvrdivanje strategije za upravljanje rizikom kao npr. izbjegavanje, smanjenje

rizika, prijenos i prihvacanje.

U sljedecoj tablici prikazani su identificirani rizici te reakcije 1 strategije kojima ¢e se tim
rizicima upravljati.
Tablica 5. Reakcije na identificirane rizike

Identificirani  Rangiranje . .
Reakcija na rizik

rizik rizika
Nepovjerenje Rizik je zanemariv jer vjerojatnost njegova ostvarenja je
kupaca ! vrlo niska
Ulazak novih Rizik je zanemariv, no potrebno ga je pratiti kroz
konkurenata I vrijeme kako bi se na vrijeme mogla poduzeti adekvatna
na trziste akcija
Pritisak veé Rizik je zanemariv, no potrebno ga je pratiti kroz
postojece I vrijeme kako bi se na vrijeme mogla poduzeti adekvatna
konkurencije akcija
Posljedice rizika su vrlo visoke, kao i njegova
Kvarenje frekvencija, te je vjerojatnost ostvarenja zabrinjavajuca.
hrane usred Ovom riziku je potrebno pridati najvise paznje jer u
male v svakom trenutku poslovanja postoji mogucnost pada
potraZnje potraznje i kvarenja hrane, §to za projekt predstavlja
velik gubitak
Visoki
troskovi Zakonom je propisano nabaviti sve potrebne dozvole
dozvola za . prije pocetka poslovanja, stoga je ovaj rizik neizbjezan

proizvodnju

lzvor: izrada autora
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U Tablici 5 vidljivo je da najveéi rizik predstavlja kvarenje hrane usred promjenjive (najéesée
nedostatne) potraznje za veganskim proizvodima. Potrebno je najvecu paznju pridati ovom

riziku jer je njegovo ostvarenje moguce u svakom trenutku.

4.3.4. Kontrola i nadzor rizika
Naposlijetku dolazi faza kontrole i nadzora rizika gdje projektni tim prati ve¢ utvrdene
projektne rizike, radi na utvrdivanju potencijalnih rizika i moguénosti, izvr§ava plan upravljanja

rizicima te procjenu uspjesnosti rjeSavanja rizika.

Zavrsetkom analize rizika ne prestaje proces identifikacije 1 pracenja rizika. Ve¢ utvrdeni rizici
mogu Se ostvariti iako je projektni tim mozda zakljucio kako je neznatna moguénost njihova
ostvarenja. Takoder, identificirani rizici mogu imati manje ili ¢ak vece utjecaje na projekt nego
Sto je prvi put utvrdeno te moze do¢i i do otkrivanja novih vrsta rizika. Stoga je potrebno u svim
fazama analize rizika, ali i cjelokupnog projekta provoditi identifikaciju, analize te kontrolu i
nadzor rizika kako bi organizacija mogla na vrijeme reagirati 1 pripremiti se na moguce

scenarije.

Avlijas 1 Avlijas (2011) navode kako metode 1 tehnike koje se koriste u procesu pracenja i
kontrole projektnih rizika najceS¢e obuhvacaju naknadne procjene rizika, analize rezervi,
sastanke 1 periodi¢ne procjene rizika. Rezultati koji nastaju ovim procesom obuhvacaju
zahtjevne izmjene, preporucene korektivne i preventivne mjere, azuriranje registra rizika, plan
upravljanja projektom i organizacijskim sredstvima, kao S§to su informacije o usvojenim

znanjima koje mogu biti od koristi u narednim projektima.

4.4. Nutricionisti¢ka vrijednost vegetarijanske (veganske) ishrane i utjecaj na
zdravlje
Vegetarijanstvo predstavlja prestanak konzumacije mesnih proizvoda i svih mesnih
preradevina, dok veganstvo predstavlja isto to uz prestanak konzumacije svih proizvoda koji
imaju zivotinjsko podrijetlo, ukljucujuéi mlijeko i mlije¢ne proizvode, jaja, med i sve ostalo §to

sadrzi ve¢ navedeno.

U posljednje vrijeme veganska i vegetarijanska dijeta ima znacajan porast u popularnosti.
Naime, vec¢ina onih koji se odluce na prestanak konzumacije mesa i mesnih preradevina ¢ini to
iz moralnih razloga prema Zivotinjama, no mnogi ne znaju kako takva ,dijeta® ima vazan

zdravstveni doprinos, ukoliko se izvodi pravilno i prema preporukama stru¢njaka.
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,Pravilna prehrana podrazumijeva zdravo unoSenje svih neophodnih hranjivih tvari
(ugljikohidrati, masti, proteini, vitamini, minerali i voda), umjereno koli¢inski, raznoliko,
primjereno zivotnoj dobi, fizickoj 1 mentalnoj konstituciji, radnim i intelektualnim naporima,
klimi i radnoj okolini u kojoj zivimo, zastupljenih i iskoriStenih u odgovarajucoj ravnotezi da

se odrzi optimalno zdravlje* (Alibabi¢ i Muji¢, 2016:1)

U sljedece 2 tablice biti ¢e prikazano istrazivanje provedeno od strane Larsson C.L. i Johansson
G.K. (2002) za The American Journal of Clinical Nutrition u kojima prikazuju preporu¢en unos

makro i mikronutrijenata u odnosu na unos marko i mikronutrijenata osoba na veganskoj

ishrani.
Tablica 6. Unos makronutrijenata (bez dodataka prehrani) 30 vegana
Zene (n=15) Muskarci (n=15)
Energija i Preporuceni Unos na Preporuceni Unos na
makronutrijenti  dnevni unos veganskoj dnevni unos veganskoj
(PU) ishrani (PU) ishrani
Energija (MJ) / 8.93+2.18 / 12.2 £ 1.68
Protein (g) 47 55+17 51 72+ 13
Masti (g)
Ukupno 73 58 +£23 100 88 £ 15
Zasicene masne <24 15+6.8 <33 25+5.5
kiseline
Nezasicene 30 20+ 12 42 32+6.5
masne kiseline
Ugljikohidrati 310 340+ 79 430 456 + 62
(9)
Kolesterol (mg) / 23+24 / 2.1+29
Dijetalna 28 34+11 38 44 £10
vlakna (Q)

Izvor: obrada autora prema Larsson C.L. i Johansson G.K. (2002)

Prema podacima iz Tablice 6 koja prikazuje istrazivanje provedeno na 30 osoba na veganskoj
ishrani, vidljivo je kako je potreba za makronutrijentima, 1 kod Zena i kod muskaraca,
zadovoljena. Jedini nedostatak vidljiv je kod unosa masti kod Zena gdje je preporuceni dnevni

unos 73 g, a istrazivanjem je utvrdeno da neke Zene ne unose dovoljno masti u svoj organizam.
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Sljedeca tablica prikazuje istrazivanje unosa mikronutrijenata, odnosno vitamina i minerala na

veganskoj ishrani.

Tablica 7. Unos mikronutrijenata (bez dodataka prehrani) 30 vegana

Mikronutrijenti Zene (n=15) Muskarci (n=15)
(vitamini i Pro_s_jeéni_ Unos na Pro_s_jeéni_ Unos na
minerali) zahtijevani veganskoj zahtijevani veganskoj

unos ishrani unos ishrani

Vitamin A (RE) 700 966 + 683 750 1045 + 273

Vitamin B-6 1 2.1+0.7 1.3 2.7+0.5
(mg)
Vitamin B-12 1.4 0.0£0.1 1.4 0.1 £0.03
(mg)
Vitamin C (mg) 30 178 £ 99 30 203 £ 61
Vitamin D (pg) 2.5 20+1.3 2.5 3.7+£1.2
Zeljezo (mg) 10 14+45 8.5 18 +3.1
Kalcij (mg) 600 538 + 350 600 517 £ 158
Magnezij (mg) / 443 £ 120 / 559 + 96
Cink (mg) 5 7.8+2.2 6 10£2.4
Selen (ng) 30 10 £ 3.0 35 12+2.1

Izvor: obrada autora prema Larsson C.L. i Johansson G.K. (2002)

U Tablici 7 moze se vidjeti kako su potrebe za vitaminima A, B-6, C, D, Zeljezom i cinkom
zadovoljene. Medutim, problem je vidljiv kod unosa vitamina B-12, kalcija 1 selena i kod Zena
i kod muskaraca. Posebice se istiCe problem unosa vitamina B-12 jer ne postoje izvori tog

vitamina nigdje osim u zivotinjskom mesu i proizvodima.

Ovim istrazivanjem utvrdene su neke pozitivne i negativne strane veganske ishrane, a detaljnije

¢e biti objasnjene u nastavku.

44.1. Pozitivne strane
Prema Craig (2009), vegetarijanska prehrana povezana je s mnogim zdravstvenim blagodatima
zbog veceg sadrZzaja vlakana, folne kiseline, vitamina C i E, kalija, magnezija i mnogih
fitokemikalija te nezasi¢enih masnih kiselina. Za razliku od veganske ishrane koja sadrzi manje

zasi¢enih masnih kiselina i kolesterola te viSe dijetalnih vlakana.

Nadalje, prema Kkriterijima Svjetske zdravstvene organizacije i Organizacije za hranu i
poljoprivredu, smanjenje rizika od raka povezano s velikim unosom voca i povrca procijenjeno
je vjerojatnim ili mogucim, rizik od smanjenja kardiovaskularnih bolesti (KVB) uvjerljivim,
dok je maniji rizik osteoporoze procijenjen vjerojatnim. Smanjenje rizika pri konzumiranju

cjelovitih zitarica procijenjeno je kao moguce za kolorektalni karcinom, a kao vjerojatno za
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dijabetes tip 2 i KVB. Takoder, u¢inci smanjenja rizika od konzumiranja orasastih plodova

ocijenjeni su vjerojatnim za KVB. (W. J Craig, 2009: 1627S-1633S)

Kako Craig (2009) navodi, veca konzumacija voca i povréa bogatog vlaknima, folnom
kiselinom, antioksidansima i fitokemikalijama povezana je s nizim koncentracijama kolesterola
u krvi, manjom ucestalo§¢u mozdanog udara i manjim rizikom smrtnosti od mozdane i
ishemicne bolesti srca. Takoder, veca potroSnja cjelovitih zitarica, soje i oraSastih plodova
pruza znacajne kardioprotektivne u€inke. Takoder, navedeni vitamini i minerali u vocu, povréu
1 proizvodima od soje opisuju se kao zaStitno sredstvo protiv raka pluca, usta, jednjaka i zeluca,

dok redovita upotreba mahunarki pruza mjeru zastite protiv raka Zeluca i prostate.

44.2. Negativne strane
Medutim, uklanjanjem svih Zivotinjskih proizvoda iz prehrane povecava rizik od odredenih
prehrambenih nedostataka, a ukljucuju vitamin B-12 i D, kalcij i omega-3 masne kiseline. U
nekim slucajevima status vegana kod Zeljeza i cinka takoder moze biti zabrinjavajuci zbog
ogranicene bioraspolozivosti tih minerala. U prijevodu, sam prelazak na vegansku ishranu ne
znaci ujedno 1 zdravu ishranu. Zbog toga je potrebno, za pocetak, konzumirati odgovarajuce
dodatke prehrani dok se ne pronade odgovarajuca personalizirana prehrana koja sadrzi hranjive

sastojke potrebne za normalnu funkciju organizma.

Dijeta koja ne ukljucuje ribu, jaja ili morske alge uglavnom nema omega 3-6-9 masne Kiseline
koje su vazne za zdravlja kardiovaskularnog sustava, kao i za rad ociju 1 mozga. Vegani bi
trebali mo¢i lako doseéi potrebe za masnim kiselinama uklju¢ivanjem redovite opskrbe hranom
bogatom omega 3-6-9 masnim kiselinama u svoju prehranu. No, potrebno ih je uzimati s
oprezom jer mogu povisiti kolesterol, uzrokovati pretjerano produljenje krvarenja i oslabiti
imunoloski odgovor. (W. J Craig, 2009: 1627S-1633S)

Izbjegavanjem konzumacije mesa i mesnih preradevina smanjuje se unos vitamina D. To se

moze djelomi¢no nadoknaditi unosom hrane obogacene vitaminom D kao i izlaganje suncu.

Zeljezo je isto jedan od problema s kojim se mogu susresti vegani i vegetarijanci. Naime,
postoje dvije vrste zeljeza, ono lakse i teZe probavljivo (lai¢ki reeno). Lako probavljivo zeljezo
nalazi se u crvenom mesu, a teZe probavljivo je ono koje dolazi iz biljnih izvora. S obzirom da
se na ovu temu stalno nadovezuje prestanak konzumacije mesa, potrebno je unositi vise biljnih
izvora Zeljeza (zeleno lisnato povrée, chia sjemenke, mahunarke itd.), ali u kombinaciji s

vitaminom C koji poboljSava apsorpciju Zeljeza za viSe od 50%. S obzirom na vegansku
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prehranu koja sadrzi puno vise vitamina C, Zeljezo ne bi trebalo predstavljati velik problem

osobama koje inace nemaju problema s istim.

Craig (2009) navodi da nedostatak vitamina B-12 moze proizvesti abnormalne neuroloske i
psihijatrijske simptome uklju¢ujuéi psihoze, dezorijentaciju, demenciju, poremecaje
raspolozenja i motorike te poteskoc¢e s koncentracijom. Stoga je vrlo bitno koristiti vitamin B-

12 kao dodatak prehrani jer ga nema u dovoljnim koli¢inama u biljnim izvorima.

Zaklju¢no, veganska i vegetarijanska prehrana sadrzi zapravo velik rizik od odredenih
nedostataka, ali ujedno 1 velik broj beneficija na temelju kojih osoba moze poboljsati svoje
zdravstveno stanje. Adekvatnom 1 personaliziranom prehranom uz pomoc¢ stru¢njaka moguce
je minimizirati negativne ucinke ovakve prehrane te maksimizirati pozitivhe 1 na taj nacin

poboljsati imunoloski sustav 1 zaStitu od bolesti.

4.5.Doprinos zastiti okolisa
Kako na$ izbor nacina prehrane utjeCe na naSe zdravlje, tako utjece i na ekonomiju, drustvo i
ekologiju odnosno zastitu okolisa. U ovom poglavlju fokus ¢e biti na vezi izmedu prehrane i

utjecaja na okolis.

Prema Clanku 3. Zakona o zastiti okoliSa, zaStitom okoliSa osigurava se cjelovito ocuvanje
kakvoce okolisa, ocuvanje bioraznolikosti 1 krajobrazne raznolikosti te georaznolikosti,
racionalno koristenje prirodnih dobara 1 energije na najpovoljniji na¢in za okolis, kao osnovni

uvjet zdravog zivota i temelj koncepta odrzivog razvitka.

Sabaté i Soret (2014) navode kako je odrziva prehrana, prema definiciji Organizacije za hranu
i poljoprivredu, prehrana s malim utjecajem na okolis koja doprinosi sigurnosti hrane i prehrane
te zdravom Zzivotu sadasnjih i buducih generacija. Odrziva prehrana stiti bioloSku raznolikost i
ckosustave, kulturno je prihvatljiva, pristupa¢na, ekonomski pravedna i pristupa¢na, hranjivo

je odgovarajuca, sigurna 1 zdrava, uz optimizaciju prirodnih i ljudskih resursa.

Veganska i vegetarijanska prehrana, odnosno prehrana bazirana na biljnoj ishrani puno je
odrzivija u usporedbi sa prehranom koja ukljuéuje i zivotinjske proizvode jer koristi manje
prirodnih resursa 1 ima znatno manji utjecaj na okoli§. S obzirom da je stanovniStvo u
posljednjih vise stotina godina znatno poraslo, ujedno je i porasla potreba za hranom, odnosno
mesnim i mlije¢nim proizvodima. Tome jo§ negativno doprinosi prekomjerno bacanje hrane, a
trenutni trendovi prehrane 1 potroSnje hrane znatno utjecu na okoli§ te odrZivost i sigurnost

hrane.

25



Najbolja zamjena za protein koji se dobivaju iz mesa, a koji su kljucni u razvoju i izgradnji
cjelokupnog organizma, je protein iz soje. ,,U usporedbi sa mesnim proteinom, proizvodnja soje
(sojinog proteina) (MyNutriwWeb, 2021:35):

e proizvodi znatno manje staklenic¢kih plinova

e Kkoristi znatno manje zemlje i gnojiva

e zahtijeva manje vode

e ima manji utjecaj na gubitak bioloske raznolikosti

e ima minimalan utjecaj u nanosenju Stete naSim morima i oceanima“

Visoka Stetnost za okolis i bioraznolikost takoder se postize ogromnom konzumacijom mlijeka
i mlije¢nih proizvoda za koje postoji adekvatna zamjena u biljnoj ishrani (sojino mlijeko,
bademovo, rizino, zobeno i sl.) Na sljede¢im grafikonima prikazan je utjecaj proizvodnje
kravljeg mlijeka na odabrane elemente (staklenicki plinovi, voda, zemlja i eutrofikacija) u
odnosu na 4 vrste biljnih mlijeka.

Grafikon 1. Prikaz utjecaja proizvodnje 200 ml kravljeg mlijeka na emisiju staklenickih
plinova u odnosu na 4 vrste biljnih mlijeka (na globalnoj razini)

EMISIJA STAKLENICKIH PLINOVA
(U KG CO2EQ)

m Kravlje mlijeko

H Rizino mlijeko

m Sojino mlijeko
Zobeno mlijeko

m Bademovo
mlijeko

Izvor: izrada autora prema MyNutriWeb (2021:35)

Na Grafikonu 1 vidljivo je kako proizvodnja 200 ml kravljeg mlijeka, u usporedbi s
proizvodnjom rizinog, zobenog, sojinog i bademovog mlijeka (sveukupno 800 ml), ima skoro

isti utjecaj na proizvodnju staklenickih plinova kao kombinacija proizvodnje sva 4 biljna
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mlijeka. 1z ovoga se moze zakljuciti da bi trebalo, ukoliko se Zeli doprinijeti zastiti okolisa i
osiguravanja sigurne buducnosti novim generacijama, uvrstiti biljna mlijeka u svakodnevnu

upotrebu.

Grafikon 2 pokazuje koliko je potrebno vode u litrama i zemlje u metrima kvadratnim za

proizvodnju odredenih vrsta mlijeka.

Grafikon 2. Upotreba vode i zemlje prilikom proizvodnje 200 ml kravljeg mlijeka u odnosu

na 4 vrste biljnih mlijeka (na globalnoj razini)

Upotreba zemlje (u m?) Upotreba vode (u l)

Bademovo mlijeko [l ]
Zobeno mlijeko
Sojino mlijeko
Rizino mlijeko
Kravlje mlijeko [N |

000 050 1,00 150 2,00 0 50 100 150

Izvor: izrada autora prema MyNutriWeb (2021:35)

Da bi se proizvelo 200 ml kravlje mlijeko, potrebno je vise od 1,50 m? zemlje i oko 140 | vode.
Nasuprot tome, potrebno je 0,1 m? zemlje i 50ak | vode kako bi se proizvelo 200 ml rizinog
mlijeka. Ovaj podatak govori kako je potrebno skoro 15 puta vise zemlje i 3 puta viSe vode
kako bi se proizvela ista koli¢ina kravljeg mlijeka u odnosu na rizino. A to znaci kako samo

prelazak na korisStenje biljnog mlijeka ve¢ ima ogroman pozitivan ucinak na okolis.

Na Grafikonu 3 prikazan je utjecaj kravljeg mlijeka na eutrofikaciju u usporedbi s

proizvodnjom 4 vrste biljnih mlijeka.
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Grafikon 3. Utjecaj proizvodnje 200 ml kravljeg mlijeka na eutrofikaciju u usporedbi s

proizvodnjom 4 vrste biljnih mlijeka (na globalnoj razini)

Eutrofikacija (g PO,*>eq)
2,5

15

0,5

0 ]

Kravlje mlijeko Rizino mlijeko  Sojino mlijeko  Zobeno mlijeko Bademovo
mlijeko

Izvor: izrada autora prema MyNutriWeb (2021:35)

,EButrofikacija predstavlja postupni porast koncentracije fosfora, dusika i drugih hranjivih
sastojaka u vodenim putovima (jezera, rijeke, mora i oceani) koji razaraju morske ekosustave i
stvaraju mrtve zone. Visoka upotreba fosfornih i dusi¢nih gnojiva u poljoprivredi na kraju
istjeCe u plovne putove $to ga Cini jednim od glavnih doprinosa eutrofikaciji.* MyNutriWeb

(2021:35)

Prilikom proizvodnje 200 ml sojinog mlijeka, razina eutrofikacije je jedva primjetna, odnosno
manja je 0,5 g PO+ eq (mjerna jedinica eutrofikacije). Razina eutrofikacije koju uzrokuje
proizvodnja 200 ml rizinog mlijeka nesto je veca i dostize 1 g POs>eq, ali ni ta razina nije
zabrinjavajuca s obzirom da proizvodnja 200 ml kravljeg mlijeka ima dvostruki utjecaj na

eutrofikaciju, odnosno 2 g POz>eq.

U ovom poglavlju je vidljivo kako samo prelazak na koriStenje drugih mlijeka u zamjenu za
kravlje moZe imati ogroman pozitivan utjecaj na okoli§. Ukoliko osoba odlu¢i nekim danima
mesni protein zamijeniti biljnim, uz koriStenje biljnog mlijeka, ve¢ tada nesvjesno moze utjecati
na smanjenje emisije stakleni¢kih plinova, eutrofikacije te koriStenje zemlje 1 vode, a

posljedi¢no na manje zagadenje okolisa i sigurniju buduénost.
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5. Analiza lokalnog trZiSta (ponude i potraznje) veganskih proizvoda
U ovom poglavlju ¢e se prikazati rezultati istrazivanja analize trziSta ponude i potraznje
veganskih proizvoda. Metodologija istrazivanja, ciljevi, hipoteze i rezultati prikazani su u

nastavku.

5.1. Metodologija istrazivanja
Kao metoda za prikupljanje podataka koristen je anketni upitnik u kojem je sudjelovalo 200
osoba. Anketni upitnik sastoji se od 3 dijela i sveukupno 19 pitanja razli¢itog tipa i proveden je
na podruc¢ju Republike Hrvatske. Za potrebe anketiranja koristena je internet platforma Google
Obrasci. Istrazivanje je provedeno u razdoblju od 14.06.2021. do 21.06.2021.

Ciljna skupina istraZzivanja su vegani i vegetarijanci na podrucju Republike Hrvatske koji kao
alternativu mesu, mesnim proizvodima, mlijeku i mlijeCnim proizvodima konzumiraju
proizvode od soje, pSeni¢nog glutena i orasastih plodova. Kandidati za anketni upitnik
pronadeni su u Facebook grupama Moja VEGAN kuhinja (powered by Tesla), Vegani i
vegetarijanci Osijeka i SNAGA BILJA. Grupe su namijenjene za razmjenu recepata i pomo¢
pri prelasku na biljnu ishranu. Link za ispunjavanje ankete objavljen je u navedenim grupama
te su kandidati svojevoljno ispunjavali anketu. Putem komentara utvrdeno je odusevljenje
¢lanova navedenih grupa provedbom istrazivanja 1 vjerojatnoS¢u pokretanja projekta
proizvodnje veganskih proizvoda te se isti ti razlozi povezuju s velikim odazivom u tako
kratkom roku (7 dana).

5.2. Ciljevi istrazivanja

Ciljevi provedbe ovog istrazivanja su sljedeci:

e Utvrditi dobnu i spolnu strukturu ciljane skupine (vegani i vegetarijanci na podruc¢ju
Republike Hrvatske) te postoje li neka zdravstvena ograniCenja koja sputavaju
ispitanike u konzumaciji odredenih proizvoda

e U kojem dijelu Hrvatske se nalazi najveci udio ciljane skupine

e Utvrditi kako su ispitanici zadovoljni trenutnom ponudom veganskih proizvoda na
trzistu te koji bi proizvodi trebali biti zastupljeniji u ponudi

e Utvrditi koje proizvode ispitanici naj¢e$¢e proizvode sami, a koje kupuju gotove u
trgovini

e Saznati koji su najveci konkurenti na trZistu, odnosno kod kojih proizvodaca ispitanici
najcesce kupuju gotove veganske proizvode

e Koji ¢imbenici najvise utjeu na odabir nekog proizvoda
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e Jesu li spremni platiti vecu cijenu ukoliko se proizvodi sastoje od organskih sastojaka

lokalnih proizvodaca u odnosu na iste proizvode stranog proizvodaca i nize cijene

5.3. Postavljene hipoteze istraZivanja
Hipoteza H1: Vegani i vegetarijanci u Republici Hrvatskoj su ve¢inom mlade osobe medu
kojima je znacajnije vise zena. Dokaz ove hipoteze odredit ¢e marketinske aktivnosti koje se
namjeravaju poduzeti u realizaciji projekta otvaranja vlastite proizvodnje i trgovine veganske

hrane.

Hipoteza H2: Vegani i vegetarijanci na podru¢ju Republike Hrvatske u prosjeku nisu
zadovoljni ponudom veganskih gotovih proizvoda te bi Zeljeli da je ta ponuda veca i
raznovrsnija. Dokazom ove hipoteze opravdat e pretpostavka o postojanju potencijalnog

trziSta veganskih proizvoda koji ¢e se ponuditi kroz projekt

Hipoteza H3: Zbog nedovoljne ponude gotovih proizvoda, nedovoljno kvalitetnog sastava
veganskih proizvoda na trzistu i Zelje za poticanjem domace proizvodnje, vegani i vegetarijanci
su u prosjeku spremni dati 3-6 kuna viSe za gotov proizvod koji sadrze organske sastojke od
lokalnih proizvodaca. Dokaz ove hipoteze opravdat ¢e namjeravanu suradnju s postoje¢im

domacim ponudacima sirovina za veganske proizvode.

5.4. Prikaz i obrazloZenje rezultata istraZivanja
U prvom dijelu postavljena su pitanja opéeg karaktera vezana uz Socio-demografske
karakteristike ispitanika kao $to su dob, spol, opredjeljenje u prehrani (vegan, vegetarijanac i
ostalo), koliko dugo osoba ne konzumira meso u sluc¢aju da je vegan/vegetarijanac te postoje li

neka zdravstvena ogranicenja koja sprjeCavaju ispitanika u konzumaciji odredenih proizvoda.

Na temelju IP adrese moze se zakljuciti da je vecina ispitanika na podrucju Grada Zagreba
(29,5%) i1 Osjecko-baranjske zupanije (33%), §to bi u buduénosti projekta moglo igrati vaznu
ulogu u odluéivanju lokacije proizvodnog pogona. Tablicom 8 prikazani su rezultati
istrazivanja s obzirom na spol, dob, opredjeljenje u ishrani te duzini vremena bez konzumacije

mesa.

30



Tablica 8. Pitanja opceg karaktera i odgovori

Dob:
Mladi od 18 godina
18-25 godina
26-35 godina
36-45 godina
46+ godina
Spol:
Muski
Zenski
Ostalo
Opredjeljenje s obzirom na
nacin ishrane:
Vegan
Vegetarijanac
Ostalo
Ako ste vegan/vegetarijanac,
koliko dugo ne konzumirate
meso?
Manje od 1 godine
1-2 godine
3-5 godina
5+ godina

Broj
ispitanika

1
53
64
52
30

25
173
2

100
78
22

26
26
34
99

Broj ispitanika izraZen u
postotku (%)

0,5%
26,5%
32%
26%
15%

12,5%
86,5%
1%

50%
39%
11%

14,1%
14,1%
18,4%
53,5%

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Iz navedenog se vidi kako ¢ak 86,5% ispitanika ¢ine Zene odnosno njih 173 u odnosu na 25
muskarca i 2 osobe koje se nisu rodno odredile. Dobna skupina koja je najzastupljenija medu
ispitanicima je 26-35 godina odnosno 32%, a samo je jedna osoba koja je mlada od 18 godina.
Ovim podatkom potvrduje se H1 hipoteza koja govori da su vegani i vegetarijanci na podrucju

Republike Hrvatske mlade osobe, ve¢inom Zene i to pretezito u dobi izmedu 26 i 35 godina.

50% ispitanika Cine vegani, 39% vegetarijanci i 11% c¢ine ostali ¢ija je prehrana ve¢inom
bazirana na vocu i povréu (80-90%) ili se trenutno nalaze u fazi prelaska na vegetarijansku ili

vegansku ishranu. Od 178 ispitanika koji su se izjasnili kao vegani ili vegetarijanci, polovina

njih (53,5%) ne koristi meso kao dio svoje prehrane veé 5 ili vise godina.

Grafikon 4 prikazuje odgovore na pitanje imaju li ispitanici neke smetnje koje ih sprje¢avaju u

konzumaciji odredenih veganskih proizvoda.
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Grafikon 4. Prikaz odgovora na pitanje Imate li neke smetnje koje Vas sprjecavaju u

konzumaciji odredenih veganskih proizvoda?

H Celijakija/intolerancija na
gluten

| Gastritis/kroni¢ni gastritis

M Intolerancija na soju

Alergija na orasaste plodove

B Nemam nikakve smetnje

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Ovo pitanje postavljeno je u svrhu saznanja ima li ciljana skupina odredene tegobe zbog kojih
ne mogu konzumirati odredene proizvode poput soje, glutena i orasastih plodova koji Cine
glavni input svakog proizvoda u ovom projektu. Rezultati su obe¢avajuci s obzirom da 170 od
200 ispitanika (85%) nema nikakve zdravstvene smetnje, dok 13 ispitanika navodi celijakiju

(intolerancija na gluten) kao glavnu tegobu.

Nakon $to su definirane dobne i spolne skupine i na¢in prehrane, nuzno je bilo utvrditi kakvo
je misljenje ispitanika o trzistu ponude veganskih proizvoda te saznati kako su zadovoljni
ponudom veganskih proizvoda u Hrvatskoj, koje proizvode najcesc¢e kupuju ili proizvode sami
te od kojih proizvodaca najées¢e kupuju. lako 97,5% ispitanika smatra kako je ponuda
veganskih proizvoda porasla u posljednih 5 godina (podatak iz provedenog istrazivanja autora),
podaci unutar Grafikona 5 prikazuju kako ispitanici svejedno nisu zadovoljni trenutnom
ponudom. Naime, 93 ispitanika je ponudu veganskih proizvoda na podrucju cijele drzave

ocijenilo ocjenom 3%, 51 ih je dalo ocjenu 2, a 44 ocjenu 4.

4Raspon ocjena: ocjena 1 — ponuda je losa, ima premalo gotovih proizvoda i proizvodaca, ocjena 5 — ponuda je
odli¢na, ima dovoljno gotovih proizvoda i proizvodaca
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Grafikon 5. Ocjena ponude veganskih proizvoda na podrucju Republike Hrvatske

Ocjenom od 1do 5, kako biste ocijenili ponudu veganskih proizvoda na podrucju

Republike Hrvatske?
200 odgovora

100
75
50

25

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora
Radi detaljnije analize, postavljeno je isto pitanje ali s naglaskom na zadovoljstvo ponude na
podrucju Zupanije ispitanika ¢iji se rezultati mogu vidjeti u Grafikonu 6. Naime, 32,5%
ispitanika ponudu na podruéju njihove Zzupanije ocjenjuje ocjenom 3, ocjenom 2 27,5% i
ocjenom 4 24,5%. Ovim dvama grafikonima potvrduje se hipoteza H2 koja govori kako vegani
1 vegetarijanci na podru¢ju Republike Hrvatske u prosjeku nisu zadovoljni ponudom veganskih

gotovih proizvoda te bi zeljeli da je ta ponuda veca i1 raznovrsnija.
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Grafikon 6. Ocjena ponude veganskih proizvoda na podru¢ju zupanije ispitanika

Ocjenom od 1do 5, kako biste ocijenili ponudu veganskih proizvoda na podrucju
Vase zupanije?
200 odgovora

80
60
40

20

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Nadalje, kako bi se detaljnije utvrdila hipoteza H2 o nezadovoljstvu i zelji za veCom 1
raznovrsnijom ponudom veganskih proizvoda, postavljena su pitanja ,,Koje proizvode najcesce
proizvodite sami?* i ,,Koje proizvode najces¢e kupujete gotove u trgovini?*“. Grafikon 7
prikazuje odgovore na prvo navedeno pitanje o tome S$to ispitanici najce$¢e proizvode sami |
zakljuc€ak je kako viSe od 60% ispitanika samostalno proizvodi humus (namaz od slanutka) 1
veganske pljeskavice i polpete bilo koje vrste, dok se u manjem postotku proizvode seitan
(20%), tofu (6%), kobasice (14%), majoneza (17%) i granola (25,5%).
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Grafikon 7. Odgovori na pitanje Koje proizvode najcesce proizvodite sami?

Nista [
Granola I
Vegan majoneza I
Vegan maslac i margarin 1l
Vegan polpete/pljeskavice I
Humus
Vegan sir
Vegan kobasice IEEE_———
Seitan I
Tofu .
0 20 40 60 80 100 120 140

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

S obzirom da je svrha ovog projekta proizvodnja gotovih veganskih proizvoda, autor se vise
fokusira na proizvode koje ciljna skupina kupuje gotove u trgovini i s tim razlogom je u
anketnom upitniku postavljeno pitanje prikazano u Grafikonu 8. 1z dobivenih rezultata moze se
zakljuciti kako ispitanici najviSe kupuju gotove proizvode poput tofua, veganske majoneze, sira

i pljeskavica.

Grafikon 8. Odgovori na pitanje Koje proizvode najcescée kupujete gotove u trgovini?

Granola N
Vegan majoneza I
Vegan maslac i margarin IR
Vegan polpete/pljeskavice I
Humus I
Vegan sir I
Vegan kobasice I
Seitan I
Tofu I
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora
Sljedeca 2 postavljena pitanja, prikazana u grafikonima 9 i1 10, takoder su fokusirana na potvrdu
hipoteze H2, no Zelja je bila kroz ta 2 pitanja saznati kojim proizvodac¢ima ispitanici najvise

vjeruju i gdje najcesce kupuju gotove veganske proizvode.
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Grafikon 9 prikazuje odgovore na pitanje ,,Kada kupujete gotove proizvode (tofu, tempeh,
veganske kobasice, namaze i sl.), preferirate li domace ili strane proizvodace?* i moze se
zakljuciti kako % ispitanika preferira domacu proizvodnju i potice rad malih i srednjih poduzeca

u Hrvatskoj.

Grafikon 9. Prikaz odgovora na pitanje Kada kupujete gotove proizvode (tofu, tempeh,

veganske kobasice, namaze i sl.), preferirate li domace ili strane proizvodace?

Kada kupujete gotove proizvode (tofu, tempeh, veganske kobasice, namaze i sl.),

preferirate li domace ili strane proizvodace?
200 odgovora

@ Domadi proizvodaéi
@ Strani proizvodadi

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Kakao je cilj ovog projekta pokrenuti vlastitu proizvodnju veganskih proizvoda, bilo je potrebno
saznati od ispitanika od kojih proizvodaca najc¢es¢e kupuju gotove proizvode te je u svrhu toga
postavljeno pitanje prikazano na Grafikonu 10 zajedno s odgovorima. Usprkos prethodnom
grafikonu koji pokazuje da viSe od 80% ispitanika preferira domacu proizvodnju, zanimljiv je
podatak kako su svejedno Lidl, Kaufland i Spar vode¢i u prodaji gotovih veganskih proizvoda,
iako su velesile i nisu hrvatske firme. Iza njih dolaze Annapurna, Vianna koja se prodaje u
trgovinama bio&bio te Konzum. Glavni razlog tomu bi mogla biti premala dostupnost
proizvoda lokalnih proizvodaca na policama velikih trgovackih lanaca odnosno premala
zainteresiranost trgovackih lanaca u poticanju lokalne proizvodnje, lo§ marketing od strane
malih i srednjih proizvodaca zbog ¢ega nisu dovoljno poznati na trZistu, loSe strategije i sli¢no.
Ovo pitanje svakako daje viSe odgovora od ponudenih koji mogu pomo¢i u daljnjem razvoju
ovog projekta kroz analizu konkurencije, detaljniju razradu poslovnog plana i provodenje

dubinskih analiza 1 istraZivanja.

36



Grafikon 10. Odgovori na pitanje Od kojih proizvodaca najcesce kupujete veganske

proizvode?

Nutrigold

Soyarnica

Beyond Meat

Repro Eko Farm
Annapurna

Spar

Lidl

Konzum

K-take it veggie (Kaufland)
Vianna (bio&bio)

o

20 40 60 80 100 120 140

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Nakon analize ponude i prikupljanja podataka o konkurenciji, zadnji skup pitanja odnosi se na
potraznju za veganskim proizvodima. U sklopu ovog dijela postavljeno je 5 pitanja s ciljem
potvrdivanja hipoteze H3 koja govori da zbog nedovoljne ponude gotovih proizvoda, loseg
sastava veganskih proizvoda na trziStu i zelje za poticanjem domace proizvodnje, vegani i
vegetarijanci su u prosjeku spremni dati 3-6 kuna vise za gotov proizvod koji sadrzi organske

sastojke u od lokalnih proizvodaca.

Prvim pitanjem cilj je bio utvrditi koji proizvodi bi trebali biti zastupljeniji u selu/gradu/Zupaniji
ispitanika, a odgovori su prikazani u Grafikonu 11. Rezultati pokazuju kako su veganski kolaci,
torte 1 sirevi u vodstvu kada je u pitanju zelja za njihovom ve¢om dostupnoséu. Zanimljiv je
podatak da postoji visoka potraznja medu ispitanicima za gotovim veganskim
polpetama/pljeskavicama iako je to proizvod koji ispitanici najée$¢e proizvode samostalno
(vidljivo u Grafikonu 7). Takoder je primjetno da je potraznja za veganskim ¢evapima isto vrlo

visoka te predstavlja potencijalno dobar proizvod za plasiranje na trziste.
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Grafikon 11. Odgovori na pitanje Prema Vasem misljenju, koji proizvodi trebaju biti

zastupljeniji u Vasem selu/gradu/Zupaniji?

Proizvodi bez glutena
Vegan ¢evapi

Vegan maslac i margarin
Vegan majoneza

Vegan "meatballs”
Veganske torte
Veganski kolaci

Vegan sirevi

Vegan polpete/pljeskavice
Tempeh

Seitan

Tofu

o

20 40 60 80 100 120 140 160

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Pitanje koje je postavljeno i prikazano u Grafikonu 12 zajedno s odgovorima za cilj je imalo
saznati Sto to najvise utjeCe na odabir proizvoda prilikom kupnje. Rezultati su ocekivani i
govore kako najveci utjecaj na odabir imaju cijena proizvoda i njegov sastav, a nakon toga i

podrijetlo proizvoda.

Grafikon 12. Odgovori na pitanje Koji ¢cimbenici najvise utjecu na odabir odredenog

(veganskog) proizvoda?

Podrijetlo proizvoda (domaci/strani _
proizvod)

Raznovrsnost ponude istog proizvoda [ NG

Proizvoda¢/marka [N

Sastav proizvoda |

Dizajn pakiranja [l

Cijena [N
0 20 40 60 80 100 120 140 160

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

38



S obzirom na prethodno pitanje i grafikon koji pokazuje da cijena igra najveéu ulogu u odabiru
odredenog proizvoda kod ispitanika, anketni upitnik zavrSava s pitanjima vezanim upravo uz
cijenu proizvoda. Vidljivo je da su ispitanici spremni dati par kuna vise za proizvod koji sadrzi
organske sastojke s podru¢ja Republike Hrvatske u odnosu na isti proizvod stranog podrijetla i

jeftinije cijene i to skoro 90% njih, §to je vidljivo na Grafikonu 13.

Grafikon 13. Spremnost ispitanika na plac¢anje vece cijene proizvoda s organskim sastojcima

od lokalnih proizvodaca u odnosu na strane

Jeste li spremni dati koju kunu vise ukoliko proizvod sadrzi organske sastojke s

podrucja Republike Hrvatske u odnosu na isti ...izvod stranog podrijetla i jeftinije cijene?
200 odgovora

@ Da
® Ne

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

Sljedeci grafikon ima direktnu povezanost s Grafikonom 13 i postavljenim pitanjem. Naime,
ispitanici su spremni dati koju kunu viSe za domaci proizvod, a Grafikon 14 prikazuje da je
45% ispitanika spremno dati 3-6 kuna viSe za takav proizvod, ¢ime se potvrduje hipoteza H3
da su zbog nedovoljne ponude gotovih proizvoda, loSeg sastava veganskih proizvoda na trzistu
1 zelje za poticanjem domace proizvodnje, vegani i vegetarijanci u prosjeku spremni dati 3-6
kuna viSe za gotov proizvod koji sadrzi organske sastojke od lokalnih proizvodaca. 20,5%
ispitanika spremno je dati 6-10 kuna vise, 16% 1-3 kune viSe, dok je najmanje ispitanika

spremno dati 10 ili vise kuna (7%).
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Grafikon 14. Koliko novca su ispitanici spremni dati za proizvod s organskim sastojcima

Ukoliko je Vas odgovor na prethodno pitanje DA, koliko ste spremni izdvojiti?
200 odgovora

@® 1-3kn

@® 36kn
6-10 kn

@® 10+kn

@ Moj odgovor je bio NE na
prethodno pitanje

Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

lako su ispitanici spremni dati 3-6 kuna vise za proizvod lokalnog proizvodaca, Grafikon 15
pokazuje kako oni svejedno oCekuju vrlo niske cijene veganskih proizvoda. Ovaj podatak
najbolje prikazuje misljenje Y ispitanika (57 od ukupno 200) da bi cijena jednog kilogram
vegan kobasica trebala biti izmedu 30 1 40 kuna. Isto tako skoro 40% ispitanika smatra kako bi
se cijena 500g tofua trebala kretati izmedu 15 1 20 kn, dok je prosjecna cijena istog proizvoda
oko 12kn za 2009 (cijena svjezeg tofua od proizvodaca Annapurna). 75 ispitanika prihvatljivom
cijenom za 500g veganskog sira smatra iznos 15-20 kuna. Radi usporedbe, 250g cheddar sira
na biljnoj bazi proizvodaca Green Vie, koji je dostupan u Konzum prodavaonicama, kosta

15,99kn, §to znaci da 500g istog proizvoda kosta 31,98kn.
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Grafikon 15. Misljenje ispitanika o cijenama veganskih proizvoda

100

§ N

Totu (500g) Tempeh (200g) Vegan kobasicoe (1kg)
100 Il 10-15 kn
I 15-20 kn
20-30 kn
I 30-40 kn
=0 Hl 40-60kn
B 50-80 kn
I 20-100kn
0 - - B 100+ kn
‘Vagan burgeri (pakiranje od 2 komada) Vegan sir (500g) Vagan maslac (2009)

L
Izvor: provedeno istrazivanje od strane autora

5.5. Dokazi hipoteza

Temeljem provedenog istrazivanja potvrdene su postavljene hipoteze.

Hipoteza H1: Vegani i vegetarijanci u Republici Hrvatskoj su mlade osobe ve¢inom Zene u

dobi izmedu 19 1 35 godina (58,5%). Dobna skupina identi¢na je 1 za muSkarce.
Za testiranje hipoteze H1 postavljena su sljedeca pitanja:

o Koja je Vasa dob?

o Koji je Vas spol?

Hipoteza H2: Vegani i vegetarijanci na podru¢ju Republike Hrvatske u prosjeku nisu
zadovoljni ponudom veganskih gotovih proizvoda te bi zeljeli da je ta ponuda vecéa i

raznovrsnija. Prosje¢na ocjena zadovoljstva ponudom veganskih proizvoda je ocjena 3.
Za testiranje hipoteze H2 postavljena su sljedeca pitanja:

e Ocjenom od 1 do 5, kako biste ocijenili ponudu veganskih proizvoda na podrucju
Republike Hrvatske?

e Ocjenom od 1 do 5, kako biste ocijenili ponudu veganskih proizvoda na podrucju Vase
Zupanije?

e Koje proizvode najcesce proizvodite sami?
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e Koje proizvode najcesce kupujete gotove u trgovini?

Hipoteza H3: Zbog nedovoljne ponude gotovih proizvoda, nedovoljno kvalitetnog sastava
veganskih proizvoda na trziStu i Zelje za poticanjem domace proizvodnje, vegani i vegetarijanci
su u prosjeku spremni dati 3-6 kuna viSe za gotov proizvod koji sadrze organske sastojke od

lokalnih proizvodaca.
Za testiranje hipoteze H3 postavljena su sljedeca pitanja:

o Jeste li spremni dati koju kunu vise ukoliko proizvod sadrzi organske sastojke s podrucja
Republike Hrvatske u odnosu na isti proizvod stranog podrijetla i jeftinije cijene?

o Ukoliko je Vas odgovor na prethodno pitanje DA, koliko ste spremni izdvojiti?

Istrazivanjem su potvrdene sve tri hipoteze. Potvrdeno je da su vegani u vegetarijanci u
Republici Hrvatskoj ve¢inom zene 1 u dobi (ukljucujuéi i muskarce) izmedu 26 1 35 godina. Isto
tako je potvrdeno da vegani i vegetarijanci na podru¢ju RH u prosjeku nisu zadovoljni ponudom
veganskih gotovih proizvoda te bi Zeljeli da je ta ponuda veéa i raznovrsnija. Ova hipoteza se
mogla potvrditi 1 bez provedenog istrazivanja jer na policama u trgovinama ima vrlo malo
proizvoda koji ne sadrze meso i mesne proizvode, mlijeko i mlije¢ne proizvode, med ili jaja.
Hipoteza H3 koja glasi da su zbog nedovoljne ponude gotovih proizvoda, loSeg sastava
veganskih proizvoda na trzistu 1 Zelje za poticanjem domace proizvodnje, vegani i vegetarijanci
u prosjeku spremni dati 3-6 kuna vise za gotov proizvod koji sadrzi organske sastojke od
lokalnih proizvodaca je takoder potvrdena. Grafikon 15 prikazuje podatak da ispitanici
svejedno ocekuju puno nizZe cijene veganskih proizvoda nego $to su one na trzistu, iako su

spremni dati 3-6 kuna viSe za organski proizvod.

Nedostatak ovog istrazivanja je relativno mali uzorak ispitanika, kao i to §to se vise od 60%
ispitanika nalazi u Osjecko-baranjskoj Zzupaniji i Gradu Zagrebu. Dobiveni rezultati idu u prilog
pokretanju buduceg projekta koji se namjerava locirati u Osjec¢ko-baranjskoj zupaniji ili u
Gradu Zagrebu. Za potrebe proSirenja poslovanja u buduénosti i na druge Zupanije ovo

istrazivanje bi se trebalo ponoviti.
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6. Tehnolosko-ekonomska analiza proizvodnje veganskih proizvoda

6.1.Tehnoloska analiza

Tehnoloska analiza proizvodnje veganskih proizvoda sadrzi opis radova i opreme te sirovinskih

resursa potrebnih u proizvodnji pojedinih finalnih proizvoda.

Da bi uopc¢e proizvodnja mogla zapoceti, potrebno je nabaviti potrebne inpute za proizvodnju

veganskih proizvoda. Svi proizvodi baziraju se na soji, orasastim plodovima i p$eni¢nom

glutenu, stoga Ce se ti isti proizvodi nabavljati u najve¢im koli¢inama.

R.br.

1.

w ™

6.

Ukupno

Popis radova

Natapanje soje

Mljevenje
Cijedenje

sojinog mlijeka

Kuhanje

sojinog mlijeka

Proizvodnja
tofua

Pakiranje tofua

Tablica 9. Proizvodnja tofua

VremensKi

period

Minimalno 9 sati

(preko no¢i)
30 minuta

30 minuta

45 minuta

2 sata

15 minuta

13 sati

Sredstva za
proizvodnju
Velika
posuda
Blender
Gaza za
cijedenje
mlijeka,
manja
posuda, veci
lonac
Veliki lonac,
Stednjak i
energent,
kuhaca
Tofu press®,
uteg
Aparat za

vakumiranje

lzvor: izrada autora

® Kalup za cijedenje (isti kao i kalup za cijedenje sira)

43

Utrosak sati rada

Ljudi

/

0,5
0,5

0,75

0,25

Strojevi

/

0,5
/

0,75

0,25

3,5



Da bi se proizvelo 1,5 kg tofua, kao input je potrebno 1 kg soje, 3,5 litara vode i 3 zlice jabu¢nog
octa. Od opreme potreban je stednjak, jak blender te je potrebna gaza za cijedenje, tofu press,
aparat za vakumiranje, posude za natopiti soju i za procijediti sojino mlijeko. Krajnji rezultat je
1,5 kg tofua za €iju izradu je utroSeno 2 sata ljudskog rada te 3,5 sati rada strojeva, odnosno
blendera, Stednjaka i aparata za vakumiranje. Postupak je vrlo slican izradi sira i zbog toga se

tofu jos zove 1,,50jin sir*.

Proces proizvodnje tofua odvija se na na¢in da se soja natapa barem 9 sati, najbolje preko no¢i.
Idu¢i dan je potrebno nabubrenu soju samljeti u blenderu s vodom. Nakon toga se cijedi sojino
mlijeko kroz gazu, a u gazi ostaje sojina pulpa odnosno okara koja ¢e se iskoristiti za
proizvodnju kobasica. Sojino mlijeko je potrebno pomijesati sa 1,5 litrom vode i staviti da
prokuha do vrenja. Zatim je potrebno smanjiti vatru, kuhati jo§ 10ak minuta 1 ostaviti da se
ohladi 20ak minuta. Sama proizvodnja tofua pocinje dodavanjem jabu¢nog octa ili limunovog
soka u sojino mlijeko koje izaziva fermentaciju i nakon ¢ega je potrebno postaviti gazu u tofu
press, staviti fermentirano sojino mlijeko u gazu 1 staviti poklopac i uteg ¢ime ¢e se procijediti
viSak tekucine u roku 2 sata. Zavrs$na faza je vakumiranje dobivenog proizvoda nakon cega je

proizvod spreman za prodaju.
Sljedeca tablica prikazuje postupak izrade seitan odrezaka.

Tablica 10. Izrada seitan odrezaka

R.br. Popis radova Vremenski Sredstva za Utrosak sati rada
period proizvodnju Ljudi Strojevi
1. Izrada 20 minuta Staklena 0,33 /
glutenskog posuda,
tijesta plasti¢na
kuhaca
2. Kuhanje 1 sat Lonac, 1 1
Stednjak
3. Pakiranje 15 minuta Aparat za 0,25 0,25
vakumiranje
Ukupno / lsati35 1,58 1,25
minuta

lzvor: izrada autora
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Za izradu 6 seitan odrezaka tezine 100 g potreban je utrosak od 1,58 sati ljudskog rada i 1,25

sati rada strojeva (Stednjak, aparat za vakumiranje).

Za izradu seitan odreska, potreban je pSeni¢ni gluten koji predstavlja protein dobiven iz pSenice.

Postupak izrade je vrlo jednostavan:

e 1. korak: zajedno sa za¢inima (sol, papar, dimljena slatka paprika), samljevenom ciklom
i raj¢icom i povrtnim temeljcem, zamijesiti tijesto od pSeni¢nog glutena i podijeliti ga
na manje kugle

e 2. korak: od dobivenih kugli oblikovati odreske i kuhati ih sat vremena u povrtnom
temeljcu

e 3. korak: Upakirati dobivene odreske

Tablica 11 prikazuje izradu kobasica na bazi glutena i okare. Tablica je identi¢na kao i
prethodna, no razlika je u zainima, sastavu i1 nac¢inu kuhanja. Kako bi se izradile obi¢ne i

pikantne kobasice na bazi glutena i okare, potrebno je slijediti korake:

e 1. korak: U blenderu samljeti okaru zajedno za zacCinima (sol, papar, slatka paprika,
dimljena slatka paprika, ¢eSnjak u prahu) i povrtnim temeljcem

e 2. korak: podijeliti smjesu na 2 dijela te u jednu dodati chilli za pikantne kobasice

e 3. korak: u obje smjese umijesati pSenicni gluten te zamijesiti tijesto od istih

e 4. korak: podijeliti svaku od smjesa u manje kugle i oblikovati kobasice jednakih
veli¢ina

e 5. korak: umotati ih u plasti¢nu foliju i staviti kuhati u lonac 45 minuta

upakirati

Tablica 11. Izrada kobasice na bazi glutena i okare (obi¢na i pikantna)

R.br. Popis radova Vremenski Sredstva za Utrosak sati rada
period proizvodnju Ljudi Strojevi
1. Izrada 20 minuta Staklena 0,33 /
glutenskog posuda,
tijesta plasti¢na
kuhaca
2. Kuhanje 1 sat Lonac, 1 1
Stednjak
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Ukupno

Hladenje 1 sat Posuda
Pakiranje 15 minuta Aparat za
vakumiranje
/ 2 satai35
minuta

lzvor: izrada autora

/

0,25

1,58

0,25

1,25

Za izradu 6 obi¢nih i 6 pikantnih kobasica potreban je utrosak od 1,58 sati ljudskog rada i 1,25

sati rada strojeva (Stednjak, aparat za vakumiranje).

U tablici 12 prikazana je izrada burger pljeskavice od crvenog graha. Proizvode se na sljedeci

nacin:

1. korak: natopiti crveni grah preko noci

e 2. korak: potrebno je crveni grah kuhati 45 minuta, procijediti i samljeti ga u blenderu

e 3. korak: nasjeckati glavicu luka, Saku oraha, 3 reznja ¢eSnjaka, 20 g perSinovog lista

e 4. korak: pripremljene sastojke pomijeSati sa samljevenim grahom te dodati brasno 1

kru$ne mrvice, sol, papar, dimljenu crvenu papriku i oblikovati pljeskavice

e 5. korak: Upakirati po 2 burger pljeskavice

R.br.

Ukupno

Tablica 12. Izrada burger pljeskavice na bazi crvenog graha

Popis radova Vremenski Sredstva za
period proizvodnju
Natapanje Minimalno 9 sati Velika
graha (preko noci) posuda
Kuhanje graha 45 minuta Stednjak,
velika
posuda
Priprema 45 minuta Blender, noz,
sastojaka daska za
rezanje
Pakiranje 30 minuta Aparat za

vakumiranje
/ 11 sati

lzvor: izrada autora
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UtroSak sati rada

Ljudi

/

0,75

0,75

0,42

1,87

Strojevi
/

0,75

0,08

0,42

1,25



Za proizvodnju 6 burger pljeskavica od crvenog graha utroSeno je 1,87 sati ljudskog radai 1,25

sati rada strojeva (blender, aparat za vakumiranje i Stednjak).

Tablica 13 odnosi se na izradu ¢vrstog ,,sira“ na bazi badema. Za izradu je potrebno pratiti

sljedece korake:

e 1. korak: natopiti 180 g badema preko noci

e 2. korak: isprati vodu, skinuti ,.kozicu“ s badema te ih dobro samljeti u blenderu

3. korak: samljevenim bademima dodati sok od pola limuna, dvije Zlice maslinovog

ulja, 2 dl bademovog mlijeka, sol, ¢eSnjak u prahu i nutritivni kvasac

e 4. korak: sve zajedno sjediniti u blenderu i nakon toga dodati malu Zli¢icu agar agara®
koji je prethodno otopljen u 2 dl vode

e 5. korak: kuhati smjesu do vrenja i nakon toga jo§ par minuta te ga preliti u kalup 1

ostaviti da se ohladi minimalno sat vremena

6. korak: pakiranje proizvoda

Tablica 13. Izrada ¢vrstog sira na bazi badema

R.br. Popis radova Vremenski Sredstva za Utrosak sati rada
period proizvodnju Ljudi Strojevi
1. Natapanje Minimalno 9 sati Velika / /
badema (preko noci) posuda
2. Priprema 45 minuta Blender, noz, 0,75 0,08
sastojaka daska za
rezanje
3. Kuhanje i 1sati30minuta  Stednjak, 1,5 1,5
hladenje posuda za
kuhanje,
kalup za
oblikovanje
4. Pakiranje 30 minuta Aparat za 0,5 0,5
vakumiranje
Ukupno / 11 sati i 45 2,75 2,08
minuta

® Agar agar — veganska Zelatina
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lzvor: izrada autora

Za proizvodnju jednog ¢vrstog sira od badema koji tezi oko 200 g utroseno je 2,75 sati ljudskog

rada 1 2,08 sati rada strojeva (Stednjak, blender, kalup za oblikovanje, aparat za vakumiranje).

Tablica 14 prikazuje postupak izrade ,,mozzarella“ sira na bazi indijskih oras¢ic¢a kroz sljedece

korake:

e 1. korak: natopiti 100 g indijskih oras¢i¢a preko noci

e 2. korak: idu¢i dan u 400 ml vode natopiti psyllium ljuskice barem 2 sata

e 3. korak: indijske oras¢ice procijediti 1 zajedno sa natopljenim psyllium ljuskicama, soli,
2 7zlice limunovog soka i ¢eSnjakom u prahu prebaciti u blender i samljeti

e 4, korak: premjestiti u posudu 1 ostaviti u frizideru 1 sat

e 5.korak: pakiranje

Tablica 14. Izrada ,,mozzarelle na bazi indijskih oras¢ica

R.br. Popis radova Vremenski Sredstva za UtroSak sati rada
period proizvodnju Ljudi Strojevi
1. Natapanje Minimalno 9 sati Manja / /
indijskih (preko noci) posuda
orascica
2. Natapanje 2 sata Manja / /
psyllium posuda
ljuskica
3. Priprema 10 minuta Blender 0,17 0,17
sastojaka
4. Pakiranje 30 minuta Aparat za 0,5 0,5
vakumiranje
Ukupno / 11 sati i 40 0,67 0,67
minuta

lzvor: izrada autora

Za proizvodnju vegan ,,mozzarelle* na bazi indijskih oras¢ica potrebno je sveukupno skoro 12

sati, no unutar toga je utroSeno samo 0,67 sati 1 ljudskog rada i rada strojeva (blender, aparat za

vakumiranje).
Da bi se izradila vegan majoneza, potrebno je uraditi sljedece korake:
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e 1. korak: u uskoj posudi pomijesati 50 ml sojinog mlijeka, 100 ml suncokretovog ulja,
1 zlicu senfa, naribanu koricu pola limuna i sol te miksati Stapnim mikserom dok se ne
dobije kompaktna gusta smjesa

e 2. korak: ostaviti da odstoji u frizideru 1 sat

e 3. korak: pakiranje u manje posude

Tablica 15. Izrada majoneze na bazi sojinog mlijeka i ulja

R.br. Popis radova Vremenski Sredstva za Utrosak sati rada
period proizvodnju Ljudi Strojevi
1. Priprema 30 minuta Stapni 0,5 0,5
sastojaka mikser, uska
posuda
2. Hladenje 1 sat Hladnjak / 1
4. Pakiranje 10 minuta Staklena 0,17 /
posuda
Ukupno / 2 sata 1 1,5

lzvor: izrada autora

Za izradu 150 ml vegan majoneze utroseno 1 sat ljudskog rada i 1,5 sati rada strojeva (Stapni

mikser, hladnjak).
Kuglice od datulja izraduju se na sljede¢i nacin:

e 1. korak: 30 komada datulja potrebno je natopiti u toploj vodi pola sata

e 2. korak: 100 g zobenih pahuljica, 3 Zlice kakao praha, prstohvat soli, 50 g oraha, !4
zlic¢ice cimeta 1 1 zli¢icu ekstrakta vanilije potrebno je samljeti u blenderu

e 3. korak: 4 Zlice kokosovog ulja zajedno sa 4 Zlice agava sirupa potrebno je otopiti i
sjediniti na laganoj vatri

e 4. korak: datulje procijediti i zajedno sa otopljenim kokosovim uljem i agava sirupom
te 2 zlice kikiriki maslaca samljeti u blendru

e 5. korak: dobivenu smjesu pomijesati sa suhim sastojcima, oblikovati kuglice 1 ostaviti
ih pola sata u hladnjaku

e 6. korak: pakiranje

Jednostavnije objasnjenje i koriStenje mehanizacije za proizvodnju prikazano je u Tablici 15.
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Tablica 16. Izrada kuglica od datulja

R.br. Popis radova Vremenski Sredstva za UtroS$ak sati rada
period proizvodnju Ljudi Strojevi
1. Natapanje 30 minuta Velika / /
datulja posuda
2. Priprema suhih 20 minuta Blender 0,33 0,33
sastojaka
3. Priprema 20 minuta Stednjak, 0,33 0,33
mokrih blender
sastojaka
4. Oblikovanje i 1 sat Hladnjak 0,5 0,5
hladenje
4. Pakiranje 30 minuta Aparat za 0,5 0,5
vakumiranje
Ukupno / 2 satai40 1,66 1,66
minuta

lzvor: izrada autora

Za izradu 25 kuglica od datulja utroSeno je 1,66 sati i1 ljudskog rada i rada strojeva (blender,

Stednjak, hladnjak 1 aparat za vakumiranje).

6.2. Ekonomska analiza
,Ekonomska analiza se definira kao skup ekonomske teorije, ekonomske statistike i ekonomske

povijesti.“ (MatoSevi¢, 2015:11)

Najveci troskovi ovog projekta odlaze na soju, pSeni¢ni gluten i orasaste plodove jer su
navedeni inputi baza svakog proizvoda. Takoder veliki utro$ak odlazi na rad ljudi i strojeva. U
nastavku Ce biti prikazane planske kalkulacije troskova na temelju kojih ¢e biti utvrdene cijene

kostanja planiranih proizvoda.

Indirektni troSkovi u svim tablicama u nastavku dobiveni su zbrojem amortizacije strojeva
(aparat za vakuumiranje, Stapni mikser, tofu press i blender), troska najma prostora i troska
knjigovodstva na godi$njoj razini. Sveukupan indirektni troSak od 42 311,33 kn podijeljen je s
planiranim godi$njim koli¢inama svih proizvoda (10 400 komada) i time je dobiven iznos od

4,0683 kn indirektnog troSka po komadu proizvoda.
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Tablica 17. Kalkulacija proizvodnje 15kg tofua

br. rhjje(gre Koli¢ina Cuuliga anJJ egrr:OSt
A TROSKOVI

1 Soja kg 10 3 30

2 Voda I 35 0,1 3,5

3 Jabu¢ni ocat ml 100 0,11 11

4 Rad ljudi h 20 25 500

5 Rad strojeva kwh 350 0,77 269,5

Indirektni troskovi (amortizacija,
najam prostora, troSak knjigovodstva)

Zbroj 818,0683
lzvor: izrada autora

/ / 4,0683

1z ove kalkulacije vidljivo je kako izrada 15 kg tofua kosta 818,0683 kn. Prema tome, izrada 1
kg kosta 54,54 kn. S obzirom da je plan prodavati tofu u pakiranjima od 250 g, cijena
proizvodnje jednog tofua od 250 g kosta 13,63 kn.

Tablica 18. Kalkulacija proizvodnje 6 seitan odrezak

Jed. Cijena Vrijednost

br. mijere Koli¢ina U KN U KN

A TROSKOVI

1 PSenic¢ni gluten kg 0,5 32 16

2 Dimljena slatka paprika g 0,1 0,5

3 Voda I 1 0,1 0,1

4 Sol g 0,005 0,025

5 Papar g 5 0,1599 0,7995

6 Cikla g 50 0,012 0,6

7 Rajcica g 50 0,015 0,75

8 Rad ljudi h 1,58 25 39,5

9 Rad strojeva kwh 10 0,77 7,7

Indirektni troskovi (amortizacija,

10 najam prostora, troéak( knj igovodJstva) 4 / / 4,0683

Zbroj 70,0428

lzvor: izrada autora

Za izradu 6 seitan odrezaka potreban je utrosak od 70,0428 kn materijala, ljudskog rada, rada
strojeva i indirektnog materijala. S obzirom da ¢e 1 pakiranje sadrZavati 2 seitan odreska, cijena

proizvodnje po pakiranju iznosi 23,3476 kn.
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Tablica 19. Kalkulacija proizvodnje 6 obi¢nih i 6 pikantnih kobasica

Jed. Cijena  Vrijednost

br. . Kolic¢ina
mjere u kn u kn
A TROSKOVI
1 PSenic¢ni gluten kg 2 32 64
2 Dimljena slatka paprika g 8 0,1 0,8
3 Okara’ g 500 0 0
4 Sol g 10 0,005 0,05
5 Papar g 8 0,1599 1,2792
6 Cesnjak u prahu g 5 0,33 1,65
7 Chilli g 2 0,2298 0,4596
8 Rad ljudi h 1,58 25 39,5
9 Rad strojeva kwh 10 0,77 7,7
Indirektni troskovi (amortizacija,

10 najam prostora, trosak / / / 4,0683

knjigovodstva)

Zbroj 119,5071

lzvor: izrada autora

Kako je vidljivo u Tablici 19, za izradu 6 obi¢nih i 6 pikantnih kobasica, utroSena je vrijednost
od 119,5071 kn u obliku materijala, ljudskog i rada strojeva te indirektnih troskova. Pakiranja

¢e biti po 2 kobasice, stoga utrosak proizvodnje i pakiranja po 2 kobasice iznosi 19,92 kn.

Tablica 20. Kalkulacija proizvodnje burger pljeskavica na bazi crvenog graha

Jed. Cijena Vrijednost

br. mijere Koli¢ina U KN U KN
A TROSKOVI

1 Crveni grah kg 0,4 60 24

2 Voda I 1 0,1 0,1

3 Luk kom 1 1 1

4 Sol g 5 0,005 0,025
5 Dimljena slatka paprika g 8 0,1 0,8

6 Papar g 5 0,1599  0,7995
7 Cesnjak g 10 0,035 0,35
8 Persinov list g 20 0,1 2

9 PSeni¢no brasno kg 0,1 5 0,5
10 Rad ljudi h 1,87 25 46,75
11 Rad strojeva kwh 50 0,77 38,5
12 Indirektni troskovi (amortizacija, najam / / / 4,0683

prostora, troSak knjigovodstva)

" Cijena je 0 kn zato $to je okara ostatak odnosno pulpa soje koja je koriStena u proizvodnji tofua
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Zbroj 118,8928
Izvor: izrada autora
Za izradu 10 burger pljeskavica na bazi crvenog graha utroseno je direktnog materijala i rada
uz indirektne troskove u vrijednosti od 118,8928 kn. Pakiranja ¢e sadrzavati po 2 pljeskavice,

stoga je utroSak proizvodnje jednog pakiranja 23,78 kn.

Tablica 21. Kalkulacija proizvodnje ¢vrstog sira na bazi badema

Jed. Cijena Vrijednost

R.br. mjere Koli¢ina U Kn U Kn
A TROSKOVI
1 Bademi kg 0,18 89 16,02
2 Voda I 1,5 0,1 0,15
3 Maslinovo ulje ml 10 0,08 0,8
4 Bademovo mlijeko ml 20 0,013 0,26
5 Limun ml 50 0,02 1
6 Sol g 5 0,005 0,025
7 Cesnjak u prahu g 5 0,33 1,65
8 Prehrambeni kvasac g 20 0,145 2,9
9 Agar agar g 5 0,87 4,35
10 Rad ljudi h 2,75 25 68,75
11 Rad strojeva kwh 40 0,77 30,8
Indirektni troSkovi (amortizacija, najam
12 prostora, tro§al<( knj igovodJstva)J J J 4 Hftlete
Zbroj 130,7733

lzvor: izrada autora

Za proizvodnju ¢vrstog sira na bazi badema utroSeno je 130,7733 kn u obliku inputa, ljudskog
rada 1 rada strojeva te indirektnih troSkova. Ovaj sir moguce je podijeliti na 3 dijela, stoga cijena

proizvodnje jednog iznosi 43,59 kn.

Tablica 22. Kalkulacija proizvodnje ,,mozzarelle® na bazi indijskih orascic¢a

Jed. v Cijena Vrijednost

br. mjere Koli¢ina qun lJJ Kn

A TROSKOVI

1 Indijski oras¢i¢ kg 0,1 92 9,2

2 Voda I 0,5 0,1 0,05

3 Psyllium ljuskice g 10 0,098 0,98

4 Limun mi 30 0,02 0,6

5 Sol g 5 0,005 0,025

6 Cesnjak u prahu g 6 0,33 1,98
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7 Rad ljudi h 0,67 25 16,75

8 Rad strojeva kwh 30 0,77 23,1
Indirektni troskovi (amortizacija, najam
9 prostora, troSak knjigovodstva) / / / 4,0683
Zbroj 56,7533

lzvor: izrada autora

Proizvodnja ,,mozarelle’ na bazi indijskih oras¢i¢a od 150 g kosta 56,7533 kn u vidu potrosnje

materijala, ljudskog rada, rada strojeva, amortizacije, najma prostora i troska knjigovodstva.

Tablica 23. Kalkulacija proizvodnje majoneze na bazi sojinog mlijeka i ulja

Jed. Cijena Vrijednost

Koli¢ina

tols mjere u kn u kn

A TROSKOVI

1 Soja kg 0,3 3 0,9

2 Voda I 2 0,1 0,2

3 Suncokretovo ulje I 0,1 9,99 0,999

4 Senf g 10 0,0314 0,314

5 Limun ml 40 0,02 0,8

6 Sol g 5 0,005 0,025

7 Rad ljudi h 1 25 25

8 Rad strojeva kwh 20 0,77 15,4

Indirektni troskovi (amortizacija, najam

9 prostora, troéak( knji govodjstva) J / / / 4,0683

Zbroj 47,7063

lzvor: izrada autora

Da bi se proizvelo 150 ml majoneze na bazi sojinog mlijeka i suncokretovog ulja, potreban je

utroSak materijala i rada u vrijednosti od 47,7063 kn.

Tablica 24. Kalkulacija proizvodnje kuglica od datulja

Jed. o Cijena Vrijednost
br. mjere Koli¢ina qun lJJ Kn
A TROSKOVI
1 Datulje kg 0,15 26 3,9
2 Voda I 0,5 0,1 0,05
3 Zobene pahuljice g 100 0,01 1
4 Kakao prah g 30 0,078 2,34
5 Orah kg 0,02 65 1,3
6 Sol g 0,5 0,005 0,0025
7 Cejlonski cimet g 3 0,25 0,75
8 Ekstrakt vanilije ml 5 0,263 1,315
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9 Kokosovo ulje ml 40 0,043 1,72

10 Agava sirup ml 50 0,063 3,15
11 Kikiriki maslac g 35 0,056 1,96
12 Rad ljudi h 1,66 25 41,5
13 Rad strojeva kwh 50 0,77 38,5
Indirektni troSkovi (amortizacija, najam
L prostora, troéak( knj igovodJstva)J 4 J J il
Zbroj 101,5558

lzvor: izrada autora

Za izradu 25 komada kuglica od datulja potreban je utroSak od 101,5558 kn (materijal, ljudski
rad, rad strojeva i indirektni troskovi). Utrosak po kuglici iznosi 4,06 kn.

Da bi se utvrdili troskovi potrebni za izradu svih navedenih proizvoda i prihoda ostvarenih u 1.
godini proizvodnje, potrebno je izraditi tablicu koja sadrzi planirane kolicine koje ¢e se
proizvoditi u prvoj godini, jedini¢ne cijene, prihode od prodaje te troskove. Podaci su prikazani
u Tablici 25.

Tablica 25. Planirane cijene i koli¢ine proizvoda za prvu godinu proizvodnje u odnosu na

troSkove proizvodnje

Planirana Prihod Jet(:;'gl;ckm Ukupan
koli¢ina ukupno u troSak u

(kom) kn kn

Cijena

Proizvod U KN

proizvodnje
u kn
Tofu - 2509 16 2000 32000 13,63 27260

Seitan odrezak -
pakiranje 2 kom

Kobasice -
pakiranje 2 kom

26,5 2000 53000 23,3476 46695,2

24 1500 36000 19,92 29880

Pljeskavice na bazi
crvenog graha - 27,5 1200 33000 23,78 28536
pakiranje 2 kom

Cvrsti sir od

34,5 1000 34500 43,59 43590
badema
"Mozzarella" na
bazi indijskih 59 800 47200 56,7533 4540264
orasci¢a - 1509
Majoneza - 150m| 50 1300 65000 47,7063 62018,19
Kuglice od datulja- /4 600 25800 40,622 24373.2

pakiranje 10 kom

Zbroj 326500 307755,23
lzvor: izrada autora
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1z prilozene tablice vidljivo je kako planirani prihod u prvoj godini od prodaje proizvoda iznosi
326 500 kn, a rashodi iznose 307 755,23 kn. Na temelju toga moguce je izraunati financijski
rezultat poslovanja koji iznosi 18 744,77 kn. To znaci da, ukoliko se u prvoj godini prodaju sve

planirane koli¢ine, ovim projektom ¢e se ostvariti dobitak.

7. Razvoj projektnog plana uz upotrebu alata OpenProj
OpenProj je besplatan alat za izradu projekata i upravljanje istima. Sadrzi brojne znacajke
kojima je izrada i upravljanje projektima olakSana korisnicima poput pradenja vremena
provedbe projekta, prac¢enje troSkova, postavljanje prilagodenog kalendara radnog vremena,
unoSenje resursa, materijala, radne snage te dodjeljivanje tih resursa zadacima i jo§ mnoge

druge.

Da bi se projekt uopcée zapoceo koriStenjem ovog alata, potrebno je na samom pocetku unijeti
naziv projekta, ime projektnog menadZera te pocetni ili zavrSni datum projekta, ovisno o tipu

projekta koji se odraduje. Nakon toga korisnik moze zapoceti s izradom projekta.

Na slici 8 vidljiv je glavni prozor ovog projekta unutar OpenProj alata gdje se unose zadaci,

njihovo trajanje uz poznat pocetak 1 kraj svakog od zadataka te podzadaci.

@ Name Duration Work Start Finish Predecessors
1 ﬁ = Analiza rizika 58,625 day... 691 hours 07.06.21. 08:00 21.07.21. 13:00
2 = Identifikaciia rizika 5,25 days 33,6 hours 07.06.21. 08:00  09.06.21. 20:00
3 :”E Analiza | postavijanie prioriteta rizka 1,75 days 18,4 hours 10,06,21, 08:00  10.06.21, 20:00 2
4 :mE Plan upravljania rizikom 2,75 days 14,6 hours 11.06.21. 08:00  14.06.21. 11:00
5 EE Kontrola i nadzor rizika 43,5days?  624,4hours 14.06.21, 08:00 |21.07.21, 13:00 4
s EE [ Analiza ponude i potraznje veganskih proizvoda 10 days 90 howrs 11.06.21. 08:00 18.06.21.13:00 455
7 ﬁ Anketiranje diljane skupine 6,25 days 50 hours 11.06.21. 08:00  |15.06.21. 17:00
8 5 Angliza diljane skupine i mjihovih preferendja 2 days 16 hours |15.06.21, 17:00  |16.06.21. 17:00 7
s BB Analiza konkurendije na temelju preferendija diliane skupine 3days 24hours 16.06.21, 17:00  |18.06.21. 13:00 3
10 :”E Zavrietak analize ponude | potrainje 0 days 0 hours|18.08.21, 13:00  |18.08.21. 13:00 3
11 :IE E Tehnolofko-ekonomska analiza proizvodnje 5,25 days 48 hours 11.06.21. 08:00 15.06.21.15:00 655
12 EE Tehnolodka analiza 3days 24 hours|11.06.21. 08:00  |14.06.21. 11:00
13 FE Ekonomska analiza 3days 24hours|14,06,21, 11:00  |15.06,21, 15:00 12
14 FE Zavréetak tehnologko-ekonomske analize 0 days 0hours|15.06,21, 15:00  |15.06.21. 15:00 11
15 B ElRazvoj projekinog plana 32,682 days 464,257 ho.. 15.06.21. 15:00 10.07.21.11:27 (14
6 FE [Elzrada prototipa proizveda 16,1 days 49,4 hours 15.06.21. 15:00 29.06.21. 09:48
17 :”E Izrada prototipa tofua 1,375 days 3 hours|15.06.21, 15:00  16.08.21, 1330
18 FE Izrada prototipa seitan odreska 7,875 days 3hours|16.06.21, 1400 23.06.21. 15:00 17
9 :=§ Izrada prototipa kobasice na bazi glutena i okare 1,25 days 3hours 23.06.21. 15:00  24.06.21. 13:00 18
2 FE Izrada prototipa pikantne kobasice na bazi glutena i tofua 3,625 days 24hours 24.06.21, 13:00  |28.08.21. 09:00 19
21 :mE Izrada prototipa burger pljeskavice na bazi crvenog graha 0,5 days 3 hours 28.06.21. 09:00 | 28.06.21. 13:00 20
22 :=§ Izrada prototipa Evrstog sira na bazi badema 0,25 days 3hours 28.06.21. 13:00  |28.06.21. 14:00 21
23 BE Izrada prototipa "mozzarelle™ na bazi indijskih orasdica 0,45 days 54 hours 28.06.21, 13:00  |28.08.21. 1448 22
24 :”E Izrada prototipa majoneze na bazi bilinog miijeka i ulia 0,325 days 3hours 28.06.21, 1436  28.08.21. 16:48 23
25 EE Izrada prototipa kuglica od datulja 0,625 days 2hours|28.06.21, 16:48  29.06.21. 09:48 24
26 :=§ Zavrietak izrade prototipa 0 days 0 hours 29.06.21, 09:48  |29.06.21. 09:45 15
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7 Izrada i usavriavanije recepture proizvoda na temelju prototipa 2,35days 21,6 hours 25.06.21. 09:48  |30.06.21. 13:48 26
Qdredivanje misije, dljeva, dielatnosti, vizije poduzeda 2days 13,6 hours 30.06.21. 1436 0L07.21. 13:48 27
Odredivanje diena proizvoda - izrada kalkuladija 0,75 days 16 hours 30.06.21. 12:36  |30.06.21. 16:36 28F5-2 days
Izrada poslovnog plana 6,25 days 112 hours|30.06.21. 16:36  05.07.21. 19:36 29

ElIstrazivanje trZista nabave 5, 75days 53,2 hours 30.06.21. 16:36 05.07.21.15:36 3055

Pronalazak potendijalnih dobavljaca 5 days 40 hours 30.06.21. 16:36  03.07.21. 12:36
Sklapanje ugovora s dobavljadima 1,25 days 13,2 hours 03.07.21. 12:36  05.07.21. 15:36 32
Pronalazak adekvatnog prostora za proizvodniu 10 days 79,2 hours 30.06.21, 18:36  07.07.21. 13:38 3155

Zapoéljavanie i obuka zaposlenika 4,757 days| 119,257 hours 07.07.21. 14:12  |10.07.21. 11:327 34

S
i e

29
30
31
32
33
34
35

Slika 8. Prikaz glavnog prozora unutar alata OpenProj
Izvor: izrada autora u alatu OpenProj
Na slici su jasno vidljivi nazivi svakog od zadataka, koliko dugo svaki od njih traje izrazeno u
danima 1 satima utroSenog rada te njihov pocetni i zavr$ni datum. Ovaj projekt podijeljen je u
veée skupine zadataka (Analiza rizika, Analiza ponude i potraznje veganskih proizvoda,
Tehnolosko-ekonomska analiza i Razvoj projektnog plana) koji se dalje dijele na manje zadatke
radi lakSeg razumijevanja i obavljanja istih. Zadnji stupac predstavlja stupac gdje se stvaraju
veze odnosno zavisnosti izmedu postavljenih zadataka, a sluzi kako bi se realno postavio
redoslijed izvodena zadataka jer nije moguce sve zadatke zapoceti u istom trenutku. Na primjer,
nije moguce zapoceti razvoj projektnog plana bez prethodno odradenih analiza rizika, analiza
trzi$ta i sli¢no, $to predstavlja zavisnost FS (Finish to Start). Cesto se koristi i SS (Start to Start)
gdje zadatak moZe zapoceti onda kada zapocne prethodni zadatak S$to je vidljivo kod

tehnoloSko-ekonomske analize i istrazivanja trzita nabave.

Pored glavnog prozora nalazi se i gantogram koji graficki prikazuje raspored i trajanje
postavljenih zadataka u projektu. Njime je olakSan prikaz trajanja zadataka i njihova

medusobna zavisnost.

— A Work Flipat 14lip21 eLipat [e8lip21 e 1252t 195rp 21
PPl ERrENpUEEPEN P EERE NP IuERrENPLEERr ENpEERE N LERERI
1 EAnaliza rizika 58,625 day..| 691 hours|o: v
2 Identificaciia rizika 525days| 33,6 hours 0. Josip Kladarié:Marko Juriéi40%1
3 Analiza i postavljanje prioriteta rizika 1,75days  18,4hours 1 Kladarié:Marko Jurié[40%]
4 Plan upravijanja rizikom 2,75days| 14,6 hours|1 &
5 Kontrola i nadzor rizika 48,5days? 6244 hours 14 Josip K
& DAnaliza ponude i potraznje veganskih proizvoda 10days| 90 hours|1
7 Anketiranje diffane skupine 6,25 days 50 hours 1 Josip Kladari¢
8 Analiza cijane skupine i njhovih preferendija 2 days 16 hours 1 Josjp Kiadarié
9 Analiza konkurendije na temelju preferencija dfjane skupine 3 days 24hours 1§ Marko Juri¢
10 Zavréetak analize ponude | potrainje 0 days’ 0 hours 1 & 18.06.21.
un g = analiza proi i 5,25days 48 hours|1
12 Tehnoloska analiza 3 days 24 hours 1 1 Josip Kladarié
13 Ekonomska analiza 3 days 24 hours 14 Josio Kladarié
14 Zavréetak tehnologko-ekonomske analize 0 days: 0 hours 1. % 15.06.21.
15 [ERazvoj projektnog plana 32,682 days| 464,257 ho...1 L, .
16 | Elzrada prototipa proizvoda 16,1days 49,4 hours1 L,
17 Izrada prototipa tofua 1,375 days 3 hours| 1 Josip Kladarié:Soi press za
18 Izrada prototipa seitan odreska 7,375 days 3 hours 1€ ¢ éni gluten - Nutrigold;Voda;Sol;Papar:Dimliena slatka paprika;Ap.
13 Izrada prototipa kobasice na bazi glutenai okare 1,25 days 3 hours 2 3 aluten - Nutrigold:Soia: Sol:Papar:Dimliena slatka pap
20 Izrada prototipa pikantne kobasice na bazi glutena i tofua 3,625 days 24hours 24 Jpsip Kladaric &ni gluten - ;Sol:Papar:Dimiiena
21 Tzrada prototipa burger plieskavice na bazi crvenog graha 0,5 days 3 hours 28 I} osip £ va ha za prototip:Orah:Sol:Papar:Apar
2 Izrada prototipa Evrstog sra na baz badema 0,25 days 3hours 28 [ dosio i 1i:Bl Aparat za vakur i inovo ulie:
23 Izrada prototipa "mozzarelle™ na bazi indijskih oragéica 0,45 days 5,4 hours 28 w osip & SEici; : kvasac;CeSniak;Sol;
2 Izrada prototipa majoneze na bazi bilinog mijeka i ulja 0,325 days 3 hours| 28 osip Kladarié:Suncokretovo uli mikserLimun: i
25 Izrads prototips kuglica od datulja 0,625 days 2hours 28 l& Orah;D: iki maslac - ulie bez
26 Zavr3etak izrade prototipa 0 days; 0 hours 2 29.06.21.
27 Izrada i usavr3avanje recepture proizvoda na temefju prototipa 2,35days 21,6 hours
) Cdredivanje misije, dlieva, dielatnost, vizije poduzeta 2days| 13,6 hours| Josip Kladarié
2 Odredivanje djena proizvoda - izrada kalkuladia 0,75 days 16 hours 3 Iy Josip Kladarié;Petar Dukic
30 Izrada posiovnog plana 6,25days 112 hours 3 Josip Kladarié:Marko Jurié
31 | istrazivanje triista nabave 5,75days| 53,2 hours|3
2 Pronalazak natenciialnih dohavlifa 5 davs a0 hours ¥ TR Petar Aukic

Slika 9. Prikaz gantograma
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Izvor: izrada autora u alatu OpenProj
Ovaj gantogram je iznimno koristan jer se svaki zadatak s lijeve strane nalazi u istom redu u
gantogramu. Zbog toga je moguce raspoznati kako crne vodoravne crte predstavljaju zbirne
odnosno glavne zadatke koji se dalje ras¢lanjuju na manje podzadatke, a u ovom primjeru su to
Analiza trziSta, Analiza ponude i potraznje veganskih proizvoda i ostali zbirni zadaci koji su na
lijevoj strani ispisani podebljanim slovima. Takoder je moguce vidjeti da se pored svakog
zadatka nalaze resursi koji se koriste u tom zadatku. Primjerice, u retku 17 se nalazi zadatak
Izrada prototipa tofua koji kao resurse koristi soju i vodu, od mehanizacije je potreban tofu

press, blender 1 aparat za vakumiranje, a posao obavlja projektni menadzer Josip Kladaric.

Slika 10 prikazuje prozor unutar kojeg je potrebno unijet resurse koji ¢e se koristiti u izradi

projekta. Do tog prozora dolazi se klikom na zaokruzeni gumb.

@ Name RBS Type E-mail Address | MaterialLabel = Initials | Group Max.Umits StandardRate =Overtime Rate CostPerUse Accrue At Base Calendar
1o Josip Kladari¢ Wark josipkiadaric5@gmail.com * 100% Kn 23/hour Kn 25/hour KnOProrated  Kalendar radnog vremena
2 Warko Jurié Wk markoiuric @gmal.cam M1 100% Kn 20fhour Kn 23fhour Kn0Prarated  Kalendar radnag wremena
3 4 Petar Bukic Work petarduki@gmail.com PD 100% Kn 20/hour Kn 23jhour Kn0Prorated  Kalendar radnog vremena
B s+ Soja Material Ka s Kn 3 Kn 0 End
5 Kl Konzerva crvenog graha za prototip Material fiedinica KCG Kn 13 Kn 0 End
6 K Pieniéni gluten - Nutrigold Material ka PG +iutr Kn 32 Kn 0 End
@ 7 G Bademi Material ka 8 Kn 39 Kn 0 End
8 £} Indijski oraséid Material fa 0 Kn92 Kn 0 End
9 Crah Material Ka o Kn 65 Kn 0 End
l;_f_‘ 0 Datulje Material ka D Kn 25 Kn 0 End
| 1 K Kikiri maslac - Nutrigold Material fka KM-Hutr Kn 56 Kn 0 End
@] 1 {3 Kokosovo ulje bez mirisa Material fa KU Kn 43 Kn 0 End
13 {2 Kakao prah Material /s00g KP Kn 33 Kn 0 End
14 {2 Zobene pahuliics Material kg ® Kn 10 Kn0End
15 ) Sirup od agave - Nutrigold Material /3500 SA+iutr Kn 22 Kn 0 End
16 ) Péeniéno brano Material /500g B Kn s Kn 0 End
17 &3 Voda Material 1) v Kn 0,1 Kn 0 End
1B (e} Sol Material Ka 5 Kn5 Kn 0 End
18 () Papar Material fa P Kn 0,16 Kn 0 End
20 [} Dimljena slatia paprika Material i DsP Kno0,1 Kn 0 End
31 K} Prehramben kvasac Material fa NK Kn 0,15 Kn 0 End
2 Tofu press Material fiedinica ™ KnQ Kn 0 End
23 () Blender Material fewh B Kn 0,77 Kn 0 End
24 [} Aparat za vakumiranje Material fewh AV Kn0,77 Kn 0 End
L] Chili Material fa c Kn0,23 Kn 0 End
% ) Masinovo ufje Material il MU Kn 0,08 Kn 0 End

Slika 10. Prikaz resursa
Izvor: izrada autora u alatu OpenProj

Iz prilozene slike moze se vidjeti kako je za resurse potrebno unijeti razlicite karateristike. Osim
naziva, treba upisati radi li se 0 materijalu ili ljudskom resursu u stupci Type i po kojoj cijeni
se naplacuju. Kod ljudskih resursa potrebno je upisati standardnu cijenu i cijenu prekovremenog
rada, koliko su dostupni (stupac Max. Units) te po kojem kalendaru se gleda njihovo radno
vrijeme. Na pocetku svakog projekta je potrebno prilagoditi kalendar radnog vremena. Zelenom
bojom su oznaceni resursi koji su dodijeljeni zadacima, a bijelom bojom oni koji jo§ uvijek
nisu.

Sljedeca slika (Slika 11) prikazuje izvjestaj gdje je moguce iSCitati pocetak 1 zavrsSetak projekta
(Dates), njegovo trajanje u danima (Duration), odraden posao u satima (Work) i cijenu

cjelokupnog projekta (Costs).
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Do izvjestaja sa Slike 11 moguce je doci klikom na zaokruzeni gumb u izborniku s lijeve strane
alata OpenProj. U ovom izvjestaju je takoder moguce vidjeti stvarni pocetak i zavrSetak

projekta, kao i stvarnu cijenu, trajanje i obavljen posao jer u veéini slucajeva nije moguce to¢no

Proizvodnja veganskih proizvoda

Start 07.06.21. 08:00 Finish 21.07.21.13:00
Baseline Start Baseline Finish
Actual Start Actual Finish

Scheduled 58,625 days Remaining 58,625 days
Baseline 0 days Actual 0 days

Percent Complete 0%

Scheduled 1.297 542 hours Remaining 1.297.542 hours
Baseline 0 hours Actual 0 hours
Costs
Scheduled Kn 28002,36 Remaining Kn 29002,36
Baseline Kn 0 Actual Kn 0

Variance Kn 0

=
=]
T
w

Slika 11. Prikaz izvjestaja

Izvor: izrada autora u alatu OpenProj

predvidjeti navedene komponente.
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8. Rasprava
Provedeno istrazivanje imalo je za cilj utvrditi koliko su ispitanici (vegani i vegetarijanci na
podrucju Republike Hrvatske), a ujedno i ciljna skupina ovog projekta, zadovoljni ponudom
veganskih proizvoda u Hrvatskoj. Kroz razli¢ita pitanja utvrdeno je kako nisu zadovoljni
ponudom (prosjecna ocjena zadovoljstva ponudom je 2,52) te viSe preferiraju proizvode
lokalnih proizvodaca koji koriste resurse sa podru¢ja Republike Hrvatske. Za potencijalnog
proizvodaca problematican podatak je to Sto ispitanici smatraju da bi cijene veganskih
proizvoda trebale biti puno nize nego $to jesu. Primjerice, Y ispitanika smatra da bi cijena 1 kg

veganskih kobasica trebala biti izmedu 30 i 40 kn.

Nakon istrazivanja provedena je tehnoloSko-ekonomska analiza gdje su izradene kalkulacije
pojedinih proizvoda i predstavljene planirane koli¢ine izrade u prvoj godini poslovanja.

Takoder je za cijeli projekt izraden projektni plan koristenjem alata OpenProj.

Koristi utvrdene provedbom projektnog plana su uvid u kompleksnost provedbe projektnog
plana na temelju ¢ega je moguca bolja realizacija projekta u buducnosti, prepoznavanje potrebe
za iscrpnim analizama 1 istrazivanjima prije upustanja u izradu projekta, visok potencijal
projektne ideje obradene kroz projektni plan, olakSana komunikacija s ciljanom skupinom zbog
toga $to se vecina vegana i vegetarijanaca U Republici Hrvatskoj nalazi u Facebook grupama

navedenim u poglavlju 5.1. te kvaliteta proizvoda zbog koriStenja inputa lokalnih proizvodaca.

Kriti¢ni put predstavlja, prema Mesari¢ (2019), vremenski najdulji put od najranijeg pocetka
do najkasnijeg zavrsetka svih aktivnosti u projektu. U ovom projektu kriti¢ni put je od 05. lipnja
2021. do 21. srpnja 2021. Vaznost kriticnog puta je u tome Sto sadrzi popis aktivnosti potrebnih
za provedbu i zavrSetak projekta, pokazuje veze izmedu tih aktivnosti, procjenu trajanja svake
od aktivnosti, krajnji datum zavrSetka projekta te dostupnu vremensku rezervu. U ovom
projektu postoji ukupna vremenska rezerva projekta od 13 dana koja dopusta kaSnjenje

izvrSenja aktivnosti, a da ne dovede do kaSnjenja projekta.

Kljucéne pretpostavke za uspjeh i odrzivost ovog projekta su izvodenje projekta u skladu s
vremenom 1 dostupnim budzetom, provodenje projekta u skladu s postavljenim ciljevima,
uspjeSnost u pronalaZenju potrebnih inputa na podrucju Republike Hrvatske od lokalnih
proizvodaca, zadovoljstvo krajnjih korisnika, odrzavanje kvalitete proizvoda na visokoj razini

te prosirenje poslovanja na cijelu Hrvatsku.
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9. Zakljucak

Promoviranje veganstva i prelaska na biljnu ishranu ili djelomi¢nog prelaska na istu, odnosno
smanjenje konzumacije mesa i mesnih proizvoda te mlijeka i mlije¢nih proizvoda kroz
proizvodnju veganskih proizvoda utemeljena je ponajvise na pozitivhom zdravstvenom
doprinosu i zastiti okoliSa, ali i na etickim razlozima. Prelazak na vegansku ishranu ne znaci
ujedno i prelazak na zdravu ishranu jer postoje odredene komponente na koje treba obratiti
pozornost (preporuc¢ena dnevna potreba za unosom odredenih makro i mikronutrijenata). No,
svaki nacin prehrane sa sobom nosi pozitivne 1 negativne strane koje treba samostalno istraziti

ili potraziti pomo¢ lije¢nika i/ili nutricionista.

Autor je izradom ovog rada dobio uvid u kompleksnost projekta pokretanja vlastitog poduzeca
ali 1 mogucnost pojednostavljenja istog koriStenjem online alata za upravljanje projektima
poput alata OpenProj putem kojeg je mogu¢ laksi pregled aktivnosti, lakSe upravljanje
troskovima i minimiziranje istih. Projektni plan ukazuje i na vaznost suradnje i nemoguénost
provedbe projekta samostalno te vaznost podjele projekta po fazama i zadacima poput faze
planiranja, razvoja te nadzora i kontrole. Kao $to projekt nije moguce provesti samostalno,
takoder to nije moguce bez sponzora koji ¢e taj projekt financirati, pogotovo ako je plan projekt
pokrenuti ubrzo nakon zavrSetka fakulteta. Moguc¢i izvori financiranja ovog projekta su iz
Europskog fonda za regionalni razvoj u sklopu programa ,,Konkurentnost i kohezija“, zajmovi
od Hrvatske agencije za malo gospodarstvo, inovacije i investicije (HAMAG-BICRO), kroz
Fond za zastitu okoliSa 1 energetsku ucinkovitost (FZOEU), Ministarstvo poduzetniStva i obrta

ili od strane banaka kroz povoljne start-up kredite.

Ovim radom napravljen je uvod u pokretanje vlastitog poduzeéa kroz izradu projekta
koristenjem alata OpenProj. Da bi se ovaj projekt proveo u djelo potrebno je dodatno iscrpno
istrazivanje trziSta, analiza rizika, analiza konkurencije, analiza izvora sredstava, procjena
isplativosti na temelju ¢vrsto definiranih ekonomskih kriterija i procjena odrzivosti projekta.
Takoder je potrebno provodenje dodatnih anketa medu ciljanom skupinom kako bi se prikupilo
vise podataka. Ogranicenje u provedenoj anketi je relativno mali uzorak od 200 osoba koje su
vec¢inom zenskog roda, kao i podatak da je vise od 60% ispitanika s podrucja Osjecko-baranjske
zupanije i Grada Zagreba. Taj podatak je povoljan za ovaj projekt s obzirom da je plan pokrenuti
proizvodnju u jednoj od te dvije Zupanije. No, istraZivanje je potrebno ponoviti i na drugim

zupanijama ukoliko se u budu¢nosti donese odluka o proSirenju poslovanja.
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