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— | Opste informacije

> Taverna Samos- autenticno ime. Taverna je dobila naziv po
najpoznatijem egejskom ostrvu. “Samos” nas asocira na more, prijatnu
Klimu, dobru zabavu i autenticnu grcku kuhinju.

> Savski kej, Novi Beograd

> Grcéki restoran, prepoznatljiv po
tradicionalnim grckim jelima i ambijentu nalik taverni.

> Taverna Samos je SUR. Koji ée uéi u u

poreski sistem PDV. Vlasnik restorana Milija Arsic.




Faktori lokacije
Vlasnik SUR Samos je zapocCeo realizaciju projekta na Savskom keju u neposrednoj blizini stambenih
Cetvrti, naselja Belvil i TC Delta City. Objekat u kome cCe biti restoran je povrSine 240 m2 ( dva nivoa) ,
izgraden na obali sa splavom na vodi koji u toku letnjih meseci ima funkciju baste.

Objekat Ce biti lociran izmedu bloka 70/ 70 a.

Prednosti lokacije restorana: prijatno okruzenje (zelenilo, reka)
sopstveni parking kao i javni parking
blizina poslovnih prostora (kompanije, banke, auto kuce)
blizina saobracajnica auto put E- 75, most na Adi
U neposrednom okruzenju se nalaze ugostiteljski objekti: restoran "Forma”, "Ruzo moja”, "Korzo”, ”

J

Kota 70”, ” Mala Kolubara”,” Suvenir”, ” Gusar” itd.
Na koji nacin mozete doCi do Samosa? Autobuske linije 67, 76, 89, 95

Tramvajske linije 7,9, 111i 13
Vodena linija od Ade Ciganlije

Izvor: Google maps




Restoran Samos je zamisljen kao objekat na dva nivoa. Na ulazu sa desne strane nalazi se pult
za kojim radi domacin obucen u tradicionalnu grcku nosnju. On registruje rezervacije,
docekuje | smesta goste za sto. U okviru pulta se nalazi garderoba za goste. Do pulta je
stepenidte. Sa leve strane u produzetku lociran je Sank i izloZbena vitrina (vina). Sank je
opremljen najmodernijom opremom za rad koja omogucava efikasan rad zaposlenih. U
sklopu Sanka nalazi se i prirucni magacin. Izmedu kuhinjskog bloka i Sanka lociran je ofis za
pripremne radove. Kuhinja je prostrana i funkcionalna. Podeljena je na tri organizacione
celine. U okviru kuhinje je lociran | prostor za skladistenje namirnica. Enterijer restoranske sale
je u stilu grckih taverni. Sala je dekorisana sa dosta prirodnog cveca. Ugradeni su prozori
velikin dimenzija (prirodno svetlo). |1z sale se izlazi na splav koji u letnjim mesecima ima
funkciju baste. Na suprotnoj strani sale nalazi se sanitarni blok za goste. Drugi nivo restorana
je osmisljen kao multifunkcionalna sala. Jedan deo sale je moguce pregraditi harmonika
vratlma sto je pogodno Za mtlmne proslave kao | mame poslovne sastanke prezentacije itd.




Broj i struktura zaposlenih

BROJ ZAPOSLENIH U PREDUZECU

Pokazatelji Broj zaposlenih Neto plata u dinarima Bruto plata u
dinarima

Ukupan broj zaposlenih 28

Broj rukovodecih 3 66.000,00 112.200,00
radnika

Kvalifikaciona struktura zaposlenih

6.1 3 66.000,00 112.200,00
5 4 54.000,00 91.800,00
4 15 46.000,00 78.200,00
3 6 35.000,00 59.500,00

Prosecna bruto
zarada u dinarima




Struktura zaposlenih

Sef nabavke 1

Sef kuhinje 1
=  Kuvari
= Poslasticari
=  Pomocéni kuvari
» Peraci posuda
= HigijeniCar

4
2
3
2
1

Vlasnik 1

iéef restﬂorana 1

= Barmeni 4
= Konobari 7

>

| Host/ Hostesa 1



Kome je Taverna ’’Samos’’ hamenjena je pre svega domicilnom stanovnistvu
namenjen I turistima. Nase ciljne grupe su: Poslovni ljudi, Oni koji zele da
restoran? vide i probaju nesto novo, Porodic¢ni ljudi kao i turisti.

Spremnost za Uvidom u rezultate pretrage na sajtovima za rezervacije, ustanovili smo

trziste da postoji mali broj grékih restorana u Beogradu. Sto nam govori da
imamo malo konkurenata. Vecina restorana pored vode/ na vodi nudi
mediteranske specijalitete ali nisu fokusirani na tradiocionalna jela i
recepture.

Konkurentska NasSa konkurentska prednost pocCiva na dobro utreniranoj radnoj snazi,

prednost autenticnom ambijentu (posedujemo i kutak za decu). Nas$ Sef kuhinje je
roden i odrastao u Grckoj. Takode pruzamo Kkvalitetnu uslugu na
atraktivnoj lokaciji i vr§imo dostavu na ku¢nu adresu. U jelovniku imamo
opcije za makrobiotiCare.

https.//www.tripadvisor.rs/Restaurants-g294472-Belgrade.html|




https://www.stat.qov.rs/sr-cyrl/publikacije/publication/?p=12102




Poslovni ljudi-

Gosti koji zele da vide i probaju nesto novo-

Porodic¢ni ljudi-




*  Kreiranje reklama
* Postavljanje bilborda na
prometnim lokacijma

Siroj populaciji. Obuhvatamo
nase ciljne grupe i ostale
segmente.

Dobri i efikasni bilbordi, mogu
lako da privuku paznju i ostave
snazan utisak, ali i da navedu
ljude da kasnije razmisljaju o
onome $to su videli i poruci
koju su primili.

* Akcijska prodaja
Za poruceni dorucak do 11h,
gost dobija pice po izboru

Poslovnim ljudima u
neposrednom okruzenju, koji
po ceni jednog obroka mogu da
doruckuju i da se osveze.

Akcijska prodaja ostavlja
shazan psiholoski efekat na
potroSaca. Iz perspektive
restorana, stimuliSemo qrp'daju
samih obroka i pojedinih grupa
pi¢a kojl nasim gostima mogu
vremenom postati nezamenljivi
(npr. kokteli)

* Kreiranje web sajta

+ Registracija na sajtovima za
rezervacije (Tripadvisor,
Sharebico)

* Nalozi na drustvenim
mrezama (Instagram,
Facebook)

* Poslovnim ljudima

* Ljudima koji Zele da vide i
probaju nesto novo

* Porodiénim ljudima

* Turistima

U proseku, ¢ovek na
drustvenim mrezama provede
116 minuta dnevno §to
upotrebu drustvenih mreza
postavlja na drugo mesto
najzastupljenijih aktivnosti u
slobodno vreme. Pored toga
poslovni ljudi borave u
elektronskom okruzenju u toku
svog radnog vremena.




Stampanje unikatnog
jelovnika (drvene tablice)

Izrada flajera .

Prezentacija jela i
degustacija u poslovnim
prostorima

Cirkularna pisma (e-mail)

Opstoj populaciji
Nasim ciljnim grupama

Flajeri, broSure i jelovnici su
veoma jaki marketinski alati.

Bitan element flajera su
informacije o lokaciji i
kontaktu restorana.
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Humi
(umak od leblebija, susenog paradajza, crvenog luka i maslinovog ulja)
Tzatziki a la Jorgos

(kisela paviaka, svez krastavac, beli luk, mirodija)

Greki

(umak od maslina, feta sira, suvih Sljiva, bosiljka i maslinovog ulja)

Kafteri

(pita sa patlidzanom, feta sirom, bosiljkom i maslinovim uljem)
Temkedes

(pecene tikvice punjene nadevom od pirinCa, oraha i komoraca)
Talagani

(grilovani talagani sir sa marmeladom od Sumskog voca)

Fileti orade sa suSenim paradajzom, mladim lukom i kaprom
Gambori u paradajz sosu sa metaxom i feta sirom (blago ljuto)
Saganaki

(grilovana hobotnica sa rukolom i maslinovim uljem)

Musaka od patlidzana sa mlevenim mesom i zaCinskim biljem
(prelivena kiselim mlekom)

Suvlaki sa dve vrste salate po izboru

Pecena jagnjetina sa ruzmarinom i za€inskim travama

4]
b '

{
~

A
£

Kotopulo piatakia
( piletina u sosu od meda, belog vina i majcine dusice)
Santorini rolnice
(rolnice od tikvica, punjene jagnjecim trac¢icama, orasima i suvim grozdem)
Kimas
(Zacinjeno mleveno meso sa kackavaljem, uz pita hleb, tzatziki salatu i krompir)

Sveza vitaminska salata sa leSnicima i citrusnim dresingom
Rusti¢na salata sa fetom Epiros

Suvi kola¢ sa bademima i citrusnim vocem
Egip baklava (domaca)




Naziv dobavljaca

Prikaz trzista nabavke

Sirovina/ Namirnica

Period nabavke

Spice up shop, Beograd

Zacinsko bilje, ruzmarin, maj€ina
dusica, kapar, bosiljak, mirodija...

Metro, Beograd

Riba, morski plodovi, piletina,
brasno, so, biber ...

Grcki ukusi i mirisi, Beograd

Maslinovo ulje, dresinzi, masline,
ratluk, suve Sljive...

Moja pijaca.rs

Krompir, paradajz, beli luk, crveni
luk, kiselo mleko, badem, med...

Solunac.rs

Mleveno meso, jagnjec¢e meso (po
grckoj recepturi)...

Knjizara Pismo

Papir za Stampu, hemijske,
spajalice, konobarski blokovi,
fascikle...

Betner.rs

14 M JA PIIACA

WWW. MO APijaCA.rs

Hemija za odrzavanje povrsina,
toalet papir, te€ni sapun,
dezobarijere...

U zavisnosti
od prometa

U zavisnosti
od potrosnje




Politi€ko-pravni faktori

PolitiCka stabilnost u zemlji

Zakon o ugostiteljstvu

Zakon o zastiti stanovnistva od
izlozenosti duvanskom dimu

Zakon o porezu na dodatu vrednost
Uvodenje standarda za pustanje
muzike u ug. objektima

Ekonomski faktori

Stopa nezaposlenosti

Kupovna moc stanovnistva za vreme
pandemije

Porast cena sirovina

Sociokulturni faktori

Tehnoloski faktori

Dohodna nejednakost u Srbiji
Ubrzan tempo Zivota
Migracije

Automatizacija radnih procesa u
ugostiteljstvu
Inovativna reSenja u porucivanju hrane

Energetska efikasnost opreme

B Bocizin comenos

» Porez na dodebu wmeanast [PDV)
= AkrEd

« Heporecki priredd




SWOT analiza

Snage

Sef kuhinje je struénjak sa ekspertizom
Nize cene od konkurenata

Unikatan dizajn jelovnika i pakovanja
Online porucivanje

Prostor prilagoden deci

Sanse i moguénosti

Oko nas je dosta poslovnih prostora i
stambenih Cetvrti

Malo je grckih restorana prisutno na
trzistu

Vremenom mozemo da se povezemo
sa obrazovnim institucijama

Slabosti

U neposrednom okruzenju imamo dosta
konkurenata

Velika inicijalna investicija

TeSko nam je da pronademo ljubazno
usluzno osobolje

Koncept koji mi nudimo je nov

Pretnje

Niska profitna margina
Promenljiva zakonska regulativa
Konkurencija je vesta u koriS¢enju
promotivnih alata

Pandemija Covid 19
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» 7vezida * /nak pitanja
Fileti orade sa
Kotopulo Piatakia sudenim
Santorini rolnice paradajzom
Kafteri

e Krava muzara

* Tuina kuca

Musaka od Umak Humi
patlidzana - .
Suvlaki sa dve s kq/ac o
vrste salate bademima
Visok Mizak

Market share
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PORTEROVA ANALIZA

Intezitet konkurencije

U neposrednom okruzenju je prisutno dosta konkurenata- niza
profitabilnost. Gost moze lako da prede u drugi restoran.
Posedujemo elemente koji nas diferenciraju.

Mo¢ dobavljaca

Imamo veliki izbor dobavljaca, ali i pored toga ne predstavljamo
znacajnog kupca za njih.

Mo¢ kupaca

Nas restoran je jedinstven u okruzenju, Sto se tiCe koncepta.
Ne prodajemo standardizovane proizvode/ usluge.

Barijere ulaska

Velika investicija ali atraktivha lokacija.
Pristupacna lokacija.
Rukovodioci sa ekspertizom.

Supstituti

Oko nas je dosta supstituta ali nas restoran ima velike Sanse jer je
autentican.
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BENCHMARKING analiza

Razvijen menadzment
dogadaja

%?8 ,‘]‘ 4 Ta’. K‘ a. Ocena Kriterijumi/ g!epovi Ocena
Jabjirid poredenja
€v TAW

Piatakia nije locirana u 5 Lokacija 4 Samos je u zivopisnijem

Zivopisnom okruzenju, ali okruzeniju, ali nije u

je u centru zbivanja. strogom centru.

Poseduje i splav na vodi

(Piatakia na vodi).

Preko 80% sirovina je 4 Kvalitet proizvoda/ 3 Nema toliko sirovina iz

uvoznog porekla. sirovina uvoza u ponudi, ali se
primenjuju inovativne
kulinarske obrade.

Osigurana retencija 4 Gosti 2 Ne mozZemo da se

gostiju. pohvalimo da smo stekli

ViSe ciljnih grupa. stalne goste.

Kontinuirano prisustvo Anticipiramo na tri

na trzistu. segmenta gostiju.

Viasnik kao simbol 5 Usluga 3 Skolovano i iskusno

restorana. osoblje.

V.etliki asortiman grckih Period uhodavanja.

pica.




AKTIVNOSTI
PODRSKE

Sazeta analiza lanca vrednosti

Infrastruktura preduzecéa- gradevinski objekat, parking restorana, prilaz restoranu,
dostupnost elektriCne energije, vode, kanalizacione mreze.

Regrutacija kandidata, selekcija, trening zaposlenih, nagradivanje, obracun zarada,
kontinuirani razvoj preduzeca

Razvoj i implementacija tehnologije (automatizacija radnih procesa, digitalizacija, IT

softver za poslovanje)

Nabavka proizvoda i sirovina, potroSnog materijala

Saradnja sa
dobavljacima
Transport,
prijem,
istovar
Sortiranje
robe
Skladistenje i
cuvanje

Prijem i obrada
rezervacija
Priprema
konzumacija

Izdavanje
porudzbina
Pakovanje
porudzbina za
dostavu
Dostava hrane

Prihvat i smestaj
gosta

Primanje
porudzbina
Usluzivanje
gostiju
Apserviranje
Naplata

Ispracaj gosta

. Promotivna
strategija
restorana

* Prodaja

Direktna

Online-

porucCivanije i

dostava

PRIMARNE AKTIVNOSTI

VREDNOSTI



Analiza jezgra kompetentnosti
« Jezgro kompetentnosti naseg restorana Cine:

UNIKATAN DIZAJN INSTRUMENATA PONUDE ENTERIJER



« Cena je kompromis ponude i traznje u trziSnoj selekcionoj ponudi.
» Cena se kreira u trouglu: troSak, konkurent, traznja —to su 3 osnovna parametra koja utiCu na cenu.

Visoka Srednja Niska
Visok 1. 2. 3.
Strategija cene sa Strategija visoke Strategija super
premijom vrednosti vrednosti
Sredniji 4. 5. 6.
Strategij Strategija srednje Strategija dobre
iseKih cena vrednosti vrednosti
Nizak 7. 8. 9.
Strategija Pogresna Ekonomicna
zacepljivanja ekonomska strategija
strategija

Nas restoran se opredelio za strategiju umerenih cena (strategija visoke vrednosti). Smatramo
da bi odnos cene i kvaliteta bio realan, a nas gost zadovoljan. Takode strategija umerenih cena je
prilagodena Siroj populaciji i nasim ciljnim grupama.
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Musaka od 1.Bruto tezina 2. % kaliranja 3.Neto tezina 4 .Nabavna cena u Iznos u dinarima
patlidzana sa kg 5 (1%4)
mlevenim mesom
i zacinskim biljem
Mleveno meso 0,220 10 0,198 460 din. 101,2 din.
Patlidzan 0,180 5 0,171 170 din. 30,6 din.
Maslinovo ulje 0,040 0,040 890 din. 35,6 din.
Ruzmarin 0,005 0,005 1500 din. 7,5 din.
Majcina dusica 0,005 0,005 1600 din. 8 din.
Kiselo mleko 0,035 0,035 160 din. 5,6 din.
So 0,008 0,008 50 din. 0,40 din.
Crni luk 0,020 5 0,019 50 din. 1 din.

Ukupno: 189,9 din.

Marza: 150%

Ukupno sa marzom: 189,9din.+284,85din.= 474, 75 din.

PDV (20%): 94,9 din.

Prodajna cena: 474,75din. +94,9 din.=

\\




Nasa misija je da svaki gost uZiva u ' Postati vodeci restoran grcke kuhinje
ambijentu i uslugama restorana Samos. U u Beogradu, u narednih 5 godina.
hrani pripremljenoj na specifi¢an nacin, Prepoznatljiv po autenticnom
grckim pic¢ima, gostoprimstvu viasnika ambijentu, recepturama i usluzi.
osoblja i da se uvek iznova vraca u
Samos. Odnosno da zadovoljimo sve

Sih gostiju !




Finansijska perspektiva

STICANJE VREDNOSTI

Povecanje
profita

TrziSna
prepoznatljivost
restorana

Kvalitet
usluge

Smanjenje
troSkova
dostave hrane

Lojalnost
gostiju

Automatizaci
ja procesa
porucivanja

hrane

Kontinuirani Povecati

L . trening Motivaciju
Perspektiva ucenja i razvoja zaposlenih zaposlenih
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Kontinuirani trening
zaposlenih

Kvalitet usluge

TrziSna prepoznatljivost

Smanjenje troSkova dostave
hrane

I

% pozitivnih povratnih
informacija od gosta

% zadovoljnih gostiju sa
brzinom pruzanja usluge

% zadovoljnih gostiju

troskovi goriva za dostavno

vozilo

Povecati vreme za trening u

toku radnog vremena
2020 : 2%
2021 : 5%

2020: 55%
2021: 70%

2020: 40%
2021: 60%

Povecati saradnju sa
aplikacijama za dostavu
2020: 25%

2021: 40%

Napraviti rasporede
smenskog rada koji ¢e
podrzati kontinuiranu
obuku

Pristup seminarimai
edukacijama van firme

Ulaganje u enterijer
Izrada prijatnih uniformi
za zaposlene

Kontrola kvaliteta
primljenih namirnica

Ulaganje u marketing
aktivnosti
Stvoriti bazu gostiju

Porudzbine koje su

lokacijski znacajno dalje
od restorana preusmeriti
na aplikacije za dostavu



Sustina poslovanja je izbeci preranu smrt restorana. Na osnovu rezultata analize i datih predloga u
projektu mozemo da zaklju¢imo da je naSa ideja po vecini parametara. Poslovanje

Je utemeljeno na . Kroz naredne tri godine, restoran moZze da isplati pocetna
ulaganja i da uz pomoc¢ definisane strategije stvori svoju bazu gostiju. Sticanje sopstvene baze
gostiju ce nam pomoci da steknemo trzisnu prepoznatljivost i da postepeno proSirimo nas kapacitet.
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