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1.1. Analiza Specificnih kanala prodaje i distribucije

Kanali prodaje i distribucije nacini su na koje
proizvodi dolaze do krajnjeg kupca. Klasi¢ni
kanali distribucije suhomesnatih delikatesa
su ducani Sirokog asortimana, specijalizirane
trgovine, OPG ducani, trznice te ducani
delicija, no Gastra brend do svojih kupaca
dolazi putem minibarova, zrakoplovnih tvrtki
te trgovina delicijama.

Minibarovi su mali hladnjaci koji se nalaze

u vecini hotelskih soba. U principu su
opskrbljeni grickalicama, pi¢ima i slicnim
proizvodima kojima se posjetitelji hotela
mogu posluziti prilikom svog boravka u sobi.
Sam minibar gostima hotela pruza praktican
nacin kupovine bez napustanja sobe,
medutim obicno imaju relativno ogranicen
asortiman artikala dok su im cijene Cesto
skuplje od trgovina ili automata. Minibar nosi
prostorna ograniCenja za prodaju proizvoda
te se prilikom izrade ambalaze u obzir moraju
uzeti prakticnost i velicina same ambalaze.

Zrakoplovne tvrtke druga su vrsta
distribucijskog kanala Gastra proizvoda. U
danasnje vrijeme mnoge zrakoplovne tvrtke
nude niz proizvoda i usluga ukljucujuci
obroke, grickalice, pi¢a dostupna tijekom
leta. Kupovina tijekom leta ogranicava kupca
s obzirom da kupac nema puno vremena za
donosenje odluke o kupnji Sto ¢esto dovodi

do impulzivnih kupnji temeljenih na prvom
dojmu o proizvodu. Sto se ti¢e ambalaze

mora biti kompaktna, lagana, jednostavna

za koristenje te prilagodena konzumaciji u
avionu.

Uz kupovinu na letu, korisnici usluga
zrakoplovnih tvrtki prolaze kroz duty

free ducane; ducane u kojima su korisnici
nakon kupnje proizvoda oslobodeni carine.
Ponuda u duty free du¢anima varira od
pica, grickalica, gotove hrane pa sve do
proizvoda elektronske prirode te proizvoda
autohtonih za zemlju u kojoj se nalaze. U
oba slucaja asortiman Sirokog spektra, ali
Cesto ogranicen te su cijene skuplje od onih u
klasi¢nim trgovinama.

Ducani delicija vrsta su specijalizirane
trgovine koja se koncentrira na prodaju
vrhunske, gurmanske hrane, pica i zalogaja.
Ove trgovine redovito imaju Siroku lepezu
proizvoda cijelog svijeta, ukljuCujuci
suhomesnate proizvode, sireve i dr. Ducani
delicija izvrsna su opcija za kupce koji traze
jedinstvene i vrhunske proizvode. S obzirom
da se radi o delicijama, cijene su takoder
neSto viSe od onih u klasi¢nim trgovinama.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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1.2. SWOT analiza
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SWOT analiza je marketinski alat koji se koristi za procjenu prednosti i slabosti, prilika i prijetnji poslovanja ili projekta.

PREDNOSTI

Suhomesnate delicije imaju veliku potraznju
na trzistu.

Zrakoplovne tvrtke nude privlacnu publiku,
omogucujuci potencijalne impulzivne kupnje.

Prodaja suhomesnatih delicija putem ovih
kanala omogucuje raznolik doseg distribucije,
doseZuci dodatne strane kupce na razlicitim
geografskim lokacijama.

Trgovine delicija mogu ponuditi Sirok izbor
proizvoda kompatibilnih za konzumaciju uz
suhomesnate proizvode te pruziti stru¢na
znanja i preporuke kupcima.

Minibarovi u hotelima kupcima mogu pruziti
prakti¢nu opciju kupnje suhomesnatih
proizvoda.

Minibarovi, zrakoplovne tvrtke i trgovine
delicijama uspostavljeni su kanali za prodaju
hrane i pica, osiguravajuci spremno trziste za
suhomesnate delicije.

Suhomesnate delicije imaju dug rok trajanja
Sto ih ¢ini pogodnim za distribuciju ovim
kanalima.

Suhomesnate delicije nude jedinstvenu i
visokokvalitetnu namirnicu po kojoj se tvrtka
moze razlikovati od konkurencije.

Prepoznatljivost identiteta kroz sve aspekte
brenda sluzi kao dobar nacin za osvjeStavanje
kupaca o brendu.

SLABOST

Cijene suhomesnatih delicija Cesto su vise od
obicnih prehrambenih proizvoda Sto ih nekim
kupcima moze uciniti manje dostupnima.

Prodaja putem zrakoplovnih prijevoznika i
minibarova moze rezultirati ograni¢enim
prostorom za izlaganje proizvoda, smanjujuci
mogucnost izlaganja Sirokog raspona opcija.

Prodavaonice delikatesa mogu imati
ogranicenu bazu kupaca u usporedbi sa
supermarketima, dosezuci samo odredenu
nisu kupaca.

Suhomesnate delicije mogu podlijegati
strogim propisima i inspekcijama Cije
posStovanje moze biti skupo i dugotrajno.

Proizvodnja suhomesnatih delicija
ogranicena je klimom i kvalitetom vremena
ako se Zeli ostvariti najvisa kvaliteta
proizvoda.

PRILIKA

Suhomesnate delicije mogu se plasirati kao

luksuzni ili premium proizvodi Sto omogucuje

vece profitne marze i mogucnost proizvodnje
skuplje ambalaze.

Sve veca popularnost online prodaje i
usluga dostave moze otvoriti nove prilike
za dosezanje kupaca i Sirenje dosega
distribucije.

Nove tehnologije poput vakumiranja i
pakiranja u modificiranoj atmosferi mogu
produZiti rok trajanja suhomesnatih delicija
Cineci ih prikladnijima za transport na velike
udaljenosti.

Partnerstva s drugim trgovcima gurmanskom
hranom i vinom mogu pruziti prilike za
unakrsnu prodaju.

Suhomesnate delicije mogu se konzumirati
na razlicite nacine, kao dodatak jelu, kao
hladna zakuska ili kao dodatak uz vino/
pjenusac.

Croatia Airlines medunarodna je poveznica
kroz koju bi se proizvodom mogla promicati
hrvatska gastronomska tradicija za strane
drzavljane koji lete letovima Croatia Airlinesa
te prolaze kroz duty free ducane.

PRIJETNJA

Postoji povecana konkurencija drugih
gurmanskih prehrambenih proizvoda, kao Sto
su sir i Cokolada Sto isticanje na trzistu moze
uciniti ve¢im izazovom.

Porast vegetarijanske i veganske
prehrane mogao bi smanijiti potraznju za
suhomesnatim delicijama.

Gospodarski padovi mogu natjerati kupce da
smanje koli¢inu luksuznih kupniji.

Drzavni propisi o proizvodnji i oznacavanju
hrane mogu postati strozi Sto e otezati
pridrzavanje istih uz povecanje troskova.

Mijenjanje preferencija potrosaca i
prehrambenih trendova moZe negativno
utjecati na potraznju za suhomesnatim
proizvodima.

TrziSte moze biti podlozno fluktuacijama
u cijeni sirovina Sto moZe utjecati na
profitabilnost.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 2



1.

Analiza trzista

OISO DAY OIS N N N N O O OO PO 0 OO PO PO N 0 PO PN PN NP A OO NS N N PN P 0 O P P N PN N NN PO OO PO PO PO PO PRI PO PIPI NS PN A PIPI PN N NN &~

1.3. Analiza konkurencije, trziSne nise i proizvoda

1.3.1. Konkurencija

Konkurencija je jako vazan ¢imbenik koji se
treba uzeti u obzir pri procjeni potencijalnog
uspjeha. Takoder je vazno konkurenciju
uzeti u obzir prilikom dizajniranja brenda i
same ambalaze. Drugi trgovci i distributeri
gurmanskih prehrambenih proizvoda prva
su konkurencija Gastra brendu. To ukljucuje
trgovine delicija, specijalizirane ducane,
trznice i OPG-ove. Ponuda koja se nudi kod
ovog tipa konkurenata moze biti slicna pa
Cak i veca te njihovi proizvodi mogu biti
konkurentni cijenom.

U zrakoplovnom letu glavna konkurencija su
ostale opcije hrane za koje bi se korisnik leta
mogao odluciti. Za hotelsku konzumaciju
konkurencija je ostali izbor hrane dostupan
kroz dostavu u sobu i minibar, ukljucujuci
restoranske obroke koje vecina hotela nudi.

Neizravna konkurencija dolazi iz nekoliko
razliCitih izvora. Jedan od glavnih tipova
neizravne konkurencija su drugi oblici hrane
i grickalica koji se nude kroz ove kanale.
Primjerice, zracni prijevoznici mogu ponuditi

razne oblike grickalica i obroka ukljucujuci
sendvice, Cips i Cokoladice koji se mogu
natjecati s Gastra brendom za paznju
potroSaca i odluku o kupnji. S druge strane,
postoje druge vrste trgovina hranom, poput
supermarketa ili trgovina mjeSovitom robom
koje mogu svojim izborom i cijenama privudi
kupce. U tim trgovinama prodaje se Sirok
izbor prehrambenih proizvoda, ukljucujudi
gotove obroke i grickalice koje takoder mogu
konkurirati suhomesnatim delicijama. U
slucaju trgovina delicijama, druge vrste
specijaliziranih prodavaonica hrane kao $to
su trgovine sirom ili vinom mogu ponuditi
slican asortiman gurmanskih prehrambenih
proizvoda.

1.3.2. Trzisna nisa

TrZiSna nisa je specifican segment TrziSna
nisa je specifican segment trzista usmjeren
na odredeni proizvod ili uslugu. Ovaj
segment moze biti definiran ¢imbenicima
poput demografije, stila Zivota, preferencija
ili kupovne modi.

Jedna trziSna nisa su ljubitelji gurmanske
hrane i gastroturisti koji cijene jedinstvenost
okusa i teksture suhomesnatih delicija,
uzivajuci u kompozicijama okusa kao
samostalnom proizvodu ili dodatku uz pice.
Ovaj tip niSe mogao bi se ciljati suradnjom

s restoranima i vrhunskim kuharima

te ponudom jedinstvenih autohtonih
suhomesnatih delicija.

S druge strane, ciljana skupina mogu biti
putnici visoke klase te gurmanski entuzijasti
Cije se preference sastoje od visokokvalitetnih
i autenti¢nih proizvoda. Ti su kupci spremni
platiti viSu cijenu uz garanciju kvalitete

za nedostupnije proizvode proizvedene
tradicionalnim metodama.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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1.3. Analiza konkurencije, trziSne nise i proizvoda
Primjeri konkurentnih brendova i ambalaza relevantne nise

seleztine

KREKERI TELENE MASLINE y
g KREKER

Prsut”’ (@

-
DALMATINSKA
ERoL

DOBRO CH49o72

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 4



1. Analiza trzista

1.3. Analiza konkurencije, trziSne nise i proizvoda

1.3.3.  Konkurentni proizvodi

Analiza konkurencije je metoda
identificiranja i vrednovanja snaga

i slabosti konkurenata poduzeca.
To ukljucuje istraZivanje i procjenu
njihovih strategija, trziSne pozicije i
proizvoda ili usluga kako bi se bolje
razumjelo njihovo konkurentsko
okruzenje. Ti podatci mogu se
koristiti za formuliranje strategije,
poboljSanje proizvoda ili usluga i
prepoznavanje potencijalnih novih
puteva razvoja.

Temeljem provedene analize
konkurentnih proizvoda dostupnih u
ducanima masovne kupnje i ponudi
Croatia Airlinesa odabire se graficki

smjer kojim ce se brend voditi kako

bi se istaknuo od same konkurencije.

Tip logotipa koriSten kod
konkurentnih proizvoda primarno je
tipografski. Tipografije koriStene kroz
brend u principu su Sans-serifne.
Raspored elemenata na samim
ambalaZzama u vecini slucajeva

je dosta skucen uz naglasak na
fotografiji proizvoda. Najcesce
koristeni oblik ambalaZze je plasti¢na
vrec¢ica. Dominantne boje ambalaze
najcesce su crvena i plava. Kao
glavno sredstvo diferencijacije linije
koristi se boja. Gotovo sva pakiranja
nemaju mogucénost naknadnog
zatvaranja nakon otvaranja
proizvoda.

Tipografija

|

Materijal izrade

Slab-serif

Kapitala

Kapitala+script

Sans-serif + script

Script

Ukrasna tipografija

Sans-serif

0000090

Karton + plastika

@ Plastika

Logotip

Glavno sredstvo diferencijacije linije

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.

OISO DAY OIS N N N N O O OO PO 0 OO PO PO N 0 PO PN PN NP A OO NS N N PN P 0 O P P N PN N NN PO OO PO PO PO PO PRI PO PIPI NS PN A PIPI PN N NN &~

° Ilustracija + tipografija

Primarno tipografsko rjeSenje

e Tipografsko rjesenje

o Boja i natpis
a Natpis i prozor proizvoda

Natpis

G Prozor proizvoda

27



1. Analiza trzista

1.4. Analiza dostupnih relevantnih oblika ambalaza

Relevantni oblici ambalaza za
prehrambene proizvode dolaze u
raznim oblicima i formama. Mogu
biti izradeni od plastike, aluminija,
papira i kartona. S obzirom na teZnju
k papirnatom/kartonskom pakiranju
Gastra proizvoda, relevantni oblici
ambalaZa ukljucuju vrecice, kutije i
tuljce.

Za ambalazu u kojoj ¢e se

nalaziti velika koliCina proizvoda,
namijenjena za ducane delicija, bit ce
koriStena kutija s poklopcem u kojoj
Ce se nalaziti plasticna, hermeticki
zatvorena kadica s proizvodom kako
bi se omogucio maksimalan rok
trajanja za vrijeme skladistenja.

AmbalaZa namijenjena prodaji kroz
minibar i let Croatia Airlinesom
mora biti kompaktna i prilagodena
konzumaciji netom nakon kupnje.
Za istu Ce se koristiti kartonski
tuljac s lijepljenim dnom koji ¢e biti
plastificiran prije samog pakiranja
proizvoda kako bi se osigurala
nepropusnost i oCuvanje samog
proizvoda.

Poklon-ambalaza namijenjena
poslovnim partnerima i gostima
hotela bit ¢e posebno izradena kako
bi se ambalazom primatelj poklona
osvijestio o brendu.
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1. Analiza trzista

1.5. Zakljucak analize

Suhomesnate delicije imaju posebnu bazu
potroSaca natjeCuci se za pozornost kupca
sa Sirokim spektrom konkurencije drugih
prehrambenih proizvoda i trgovina. Kako
bi se izdvojio na trzistu, Gastra brend
mora se usredotociti na diferencijaciju
svojih proizvoda, uniformnost brenda te
visokokvalitetne sastojke samog proizvoda.
Vizualniidentitet mora biti ujednacen i
provucen kroz sve oblike komunikacije s
krajnjim korisnicima.

Sama kvaliteta proizvoda mora biti vrhunska
te radena po tradicionalnoj recepturi uz
tradicionalne tehnike kako bi kupac mogao
iskusiti prave, autohtone okuse Hrvatske.

Konkurentni proizvodi primarno koriste
tipografski logotip, stoga ¢e Gastra ici
u smjeru spajanja tipografije i ilustracije

OISO DAY OIS N N N N O O OO PO 0 OO PO PO N 0 PO PN PN NP A OO NS N N PN P 0 O P P N PN N NN PO OO PO PO PO PO PRI PO PIPI NS PN A PIPI PN N NN &~

sa svrhom isticanja. Tipografija koja ¢e

se koristiti na ambalazi i u brendu bit ce
Sans-serifna radi lak3e Citljivosti. Raspored
elemenata bit ce umjeren te Ce teziti
praznom prostoru kako bi dizajn bio Cist i
davao ,,premium” osjecaj kupcu. Dodirna
povrSina ambalaze bit ¢e matirana,
potencijalno uz lakirane detalje. Kao glavni
oblik diferencijacije linije, koristit ¢e se natpis
popracen bojom te suptilnim grafickim
elementima. Kod hijerarhije elemenata,
naglasak ce biti stavljen na naslov proizvoda,
potom sam brend i ilustraciju proizvoda.
Materijal izrade bit ¢e plastificirani karton

i papir mase 300 g/m2 matirane povrsine.
Glavna boja brenda i ambalaZe bila bi bijela,
simbolizirajuci ¢istocu, uz dodatak uzoraka i
boja povezanih uz proizvod.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.



2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.1. Skicei koncept

2.1.1.

Ideja Gastra brenda izvire iz hrvatske
gastronomske tradicije izrade i
konzumacije suhomesnatih delicija
specifi¢nih za odredena podrucja
Republike Hrvatske.

|z prisutne raznolikosti kultura i klima
odredenih geografskim poloZajem

na podrucju Hrvatske proizlazi
raznolikost medu oblicima, formama
te okusima suhomesnatih delicija.

Svinjokolja se i dalje odrZava u
privatnim kucanstvima cuvajudi
tradiciju te gastronomiju lokalnog
podrudja.

Sama rije¢ Gastra spoj je dviju rijeci:
gastronomija i tradicija.

Koncept

Kroz povijest hrvatskih podrucja
konzumacija suhomesnatih proizvoda
prerasla je u tradiciju. Tradiciju koja
nosi velike gastronomske kvalitete.

Gastra brend odrZava tradiciju nudeci
svojim korisnicima mogucnost
konzumacije najboljih suhomesnatih
namirnica koje se pronalaze na
trzistu.

Proizvodni proces kontroliran je od
samog uzgoja svinje, preko izrade
proizvoda, susenja i dimljenja pa

sve do samog pakiranja Sto mu
omogucuje kvalitetu dostojnu gastro
uzitka.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 8
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2.1. Skice i koncept
2.1.2. Moodboard

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 9



2.

Dizajn brenda i identiteta proizvoda

2.1. Skice i koncept
2.1.3. Skice

|8
R

¢
¢
14
2

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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2. Dizajn brendai identiteta proizvoda

2.2. Znak/logotip
2.2.1. Prva rjesenja

Prva rjeSenja logotipa izvedena su tipografski.

Dva smjera iSla su prema povezanosti sa
samom srzi proizvoda (mesom) dok su dva
apstraktnija rjeSenja iSla u smjeru osjecaja
koji bi sam korisnik trebao iskusiti.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.



2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.2. Znak/logotip
2.2.2. Finalno rjeSenje

Finalno rjeSenje je logotip. Temelji se na
Serifnoj , Abril Fatface” tipografiji koja sluZzi
za poistovjecivanje brenda s osjecajem
finoce.

Kao dodatak na Serifnu tipografiju, drugi
dio naziva simbolizira tradiciju te je istaknut
pomocu suptilnih ru¢no radenih uzoraka
kako bi se odrzao Cist izgled samog logotipa.

Bojama i oblicima samih uzoraka ilustrira se
te aludira na raznolikost podrucja podrijetla
samog proizvoda.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.2. Znak/logotip
2.2.3. Definicija logotipa

Logotip je baziran na , Abril Fatface” serifnoj
tipografiji.

Gastronomija (,,Gas") izvedena je jednobojno
u sivoj boji, definiranoj sekundarnim bojama
kako bi bila jednostavna i profinjena.

S druge strane, tradicija (,,tra") izvedena

je kroz ilustrirane uzorke u pripadajuéim
primarnim bojama ¢ime se aludira na
raznoliku tradiciju hrvatskog podrucja.

Bijela pozadina iza samog logotipa osigurava
njegovu Citljivost i pridaje osjecaju Cistoce
koji se proteze kroz cijeli dizajn brenda.

Serifna tipografija

Bijela pozadina

Simbolika boje povezana sa podrijetlom

Simbolika ilustriranih grafickih elemenata povezana sa podrijetlom

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 14



2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.1. Verzije logotipa

Logotip moZze biti izveden i apliciran na
sljedece nacine:

horizontalna izvedba koja se koristi zbog Horizontalna
kompozicije samog dizajna ili manjka izvedba
vertikalnog prostora kad originalni oblik ne

moze biti apliciran,

crno-bijeli tisak koji se koristi za crno-bijele
aplikacije, ovisno o podlozi,

te jednobojna izvedba koja se aplicira Zigom
ili digitalnim potpisom ovisno o podlozi.

i
.. ([ 'l:::i"

(1]
um! M l.-.!!:?mm

Crno-bijeli tisak Jednobojna izvedba
Svjetla pozadina Svjetla pozadina

Crno-bijeli tisak Jednobojna izvedba
Tamna pozadina Tamna pozadina




2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.2. Primjeri upotrebe logotipa

Logotip se moZe koristiti na svim tonovima
crne/sive boje.

Logotip u originalnoj verziji moze se koristiti
jedino na podlogama cija je svjetlina >60 %
svjetlosti.

Na podlogama tamnijim od 60 % svjetlosti
koristi se crno-bijela verzija za apliciranje na
tamne povrsine.

Preporuca se koriStenje bijele podloge za
logotip.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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2. Dizajn brendai identiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.2. Primjeri upotrebe logotipa

Logotip se na fotografije smjeSta u kuteve ili
gornju/donju sredinu po Sirini fotografije.

Logotip se u originalnoj verziji aplicira na
jednoli¢ne povrsine svjetlijih nijansi.

Na podlogama tamnijim od 60 % svjetlosti
koristi se crno-bijela verzija za apliciranje na
tamne povrsine.

\

s :




2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.3. Zabranjena upotreba logotipa

?

z‘
&
4

X
g3
)

BINN
HRY
BHAL
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Zabranjeno je na bilo kakav nacin deformirati
logotip.

&

e
R
’

Zabranjeno je mijenjati boje logotipa te
koristiti logotip koji nije definiran u verzijama
logotipa (2.3.1.).

Zabranjeno je logotip aplicirati na boje koje

smanjuju Citljivost sadrzaja logotipa.
Zabranjeno je mijenjati tipografiju logotipa.

Zabranjeno je aplicirati logotip na teksture ili
heterogene pozadine koje bi mogle smanijiti
Citljivost samog logotipa.

Zabranjeno je aplicirati logotip na
fotografske elemente gdje se u pozadini
nalazi mnostvo elemenata $to bi moglo
smanijiti Citljivost logotipa.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 18



2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.4. Minimalne dimenzije

Radi odrZavanja Citljivosti i prepoznatljivosti,
minimalne dimenzije logotipa za digitalne i
tiskane medije iznose 10 mm po Sirini.

GAS

T0mm

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.5. Minimalni zastitni prostor

Kako bi se zadrzala Cistoca i poboljsala
Citljivost logotipa prilikom daljnjih aplikacija,
logotip mora biti ,,obgrljen” bjelinom.

Minimalni zastitni prostor definiran je
pomocu slova A, odnosno visine verzala od
temeljne linije.

Minimalni zastitni prostor s bjelinom koristi
se u aplikacijama uz drugi dominantan
sadrZaj poput teksta, ilustracijai sl.

U slucaju da je logo apliciran samostalno

ili na nacin da nosi glavnu poruku vizuala,
minimalni zastitni prostor zazire u podrucje
logotipa kako bi se sam logotip mogao
iskoristiti kao nepravilna tekstura.

Samostojeci logo

Uz drugi sadrzaj

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda B L T e R PP

2.3. Osnhovni elementi identiteta
2.3.6. Sustav boja i uzorci

HEX H 628e96 HEX # cbb89b HEX # eebc6f
Sustav boja sastoji se od triju primarnih te
dviju sekundarnih boja. RGB 98 142 150 RGB 203 184 155 RGB 238 188 111
Primarne boje (plava, smeda, Zuta) pastelnih CMYK 62 29 33 9 CMYK 18 22 38 3 CMYK 627 650
su nijansi kako bi davale osjecaj mekoce kroz
cijeli dizajn.

Sam logotip u svojoj definiciji koristi primarne
boje uz dodatak sive za Cisti tipografski dio.

One simboliziraju podrucje podrijetla
povezano s karakterom oblika: istocna
Hrvatska (primorska) - val; sredisnja
Hrvatska (brdovita) - brdo, isto¢na Hrvatska

(nizinska) - nizina. HEX # 525353 HEX # 7E9167

Pomocu oblika i primarnih boja definirana

su tri glavna uzorka koji se uz ilustrirane RCB 82 83 &3 RCB 126 145 103

elemente protezu kroz cijeli dizajn. CMYK 61 50 49 45 CMYK 5499 ¢4 11

Nadalje, sekundarne boje se koriste za

sporedne elemente.

Siva boja koristi se za sve tamne elemente %&v‘}%ﬂ i" .i'.'""i' '. ."'.i :“;}‘:0:“:::3‘{'52:.};0:.'

te ujedno i tekst dok je zelena koristena P O PP O A P P PP A | M ] V| 'deletteece odg s
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2. Dizajn brendai identiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.7. Sustav tipografija

Sustav tipografija sastoji se od “Serif Abril
Fatface” u 2 reza, “Script Notera” rukopisnog
reza te “Seravek” tipografske obitelji.

“Abril Fatface”, serifna je tipografija koja se
primarno koristi u logotipu. Druga namjena
su samostojeci veliki naslovi Cija je jedina
svrha privudi paznju.

“Script Notera” rukopisna je tipografija,
gracioznog ugodaja koja sluzi za nazivlje
proizvoda.

“Seravek” je sans-serifna tipografija koja se
koristi za elemente koje korisnik Cita. Tekst,
naslovi i opisi izvode se u “Seravek” porodici
te se rez mijenja ovisno o potrebi.

Serif Abril Fatface aa

abcéeddefghijklmnoprsstuvzzyx
1234567890
o3 2*1728%& () +

é’wm
M&%%A%WW

e P J Y GO

Seravek agaaa

abcccddefghijklmnoprsstuvzzyx
1234567890
S 21 HS% & () +

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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2. Dizajn brendai identiteta proizvoda

2.3. Osnovni elementi identiteta
2.3.8. Fotografski ton komunikacije

Fotografije pogodne za koriStenje uz Gastra
brend su fotografije hrvatskih prirodnih
liepota i raznolikosti krajolika.

Fotografije s glavnim motivom hrane nisu
pozeljne zbog predirektne komunikacije s
korisnicima.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 23



2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda B T e e e T R TP

2.4. Aplikacija na osnovne materijale
2.4.2. A4 papir

Py
| e

o e
[y

T +385(0)1385-613
F 4385 (0)16455154
M +38598123-1244
E iprezime@gastra.hr

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 24



2. Dizajn brendaiidentiteta proizvoda

2.4. Aplikacija na osnovne materijale
2.4.3. American koverta

220 mm

GASTRA

Gradiséanska ulica 24
Zagreb, 10 000

110 mm

Mario Marié¢
Maksimirka 12,
Zagreb,10 000

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 25
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2. Dizajn brenda i identiteta proizvoda —mccecccmcmc e e cc e c e cmececcccccm e e e meeecca—-—-

2.4. Aplikacija na osnovne materijale
2.4.4. Posjetnice

85 mm

55 mm

L] L]
Ime i Prezime
Funkcija/Titula
T +385(0)1385-613
F +385(0)16455154
M +385 98 123-1244
E iprezime@gastra.hr

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 27



Poslovna dokumentacija

+385 (0)1385-613
=y ‘ +385 (0)1645 5154 !
+385 98123-1244 Zagreb, 10 000
| Iprezime@gastra.hr

Ime i Prezime
Funkcija/Titula

T +385(0)1385-613

F  +385(0)16455154
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2. Dizajn brendai identiteta proizvoda

2.4. Aplikacija na osnovne materijale
2.4.5. Ostali primjeri komunikacije s javnoscu

Reklamna vrecica

Nikola Bukovina, Gastra, 2023. 29



Salice

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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Torbe za plazu
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na, Gastra, 2023.
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Dizajn ambalaze

3.1. Skiceikoncept
3.1.1. Koncept

Specifi¢nost koju svaka ambalaZza mora
postivati je mogucnost tvornickog
hermetickog zatvaranja sa svrhom
sprjeCavanja kvarenja proizvoda.

Uz to, ve¢ od same skice, materijali
izrade, efekt koji korisnik dobiva prilikom
konzumacije, funkcija i standardi brenda
uzeti su u obzir.

Za svaki kanal osmisljena je unikatna
ambalaza koja nosi vlastite karakteristike
specificne za kanal prodaje.

Ideja ambalaze namijenjene kupnji u du¢anu
delicija je da mora biti ,prozra¢nog" dizajna
kako bi se izdvojila iz okoline i time privukla
kupca. Isto tako, mora biti kvadratnog
formata kako bi bila sloZiva po policama.

Ideja ambalaZe namijenjene kupnji tijekom
leta i hotelskom minibaru je da ista mora
biti kompaktna kako bi se lakSe ukrcala u
avion te kako bi zauzimala $to manje mjesta
u samom minibaru. Isto tako, mora biti
prilagodena neposrednoj konzumaciji nakon
kupnje te na neki nacin prilagodena lakSem
odlaganju nakon konzumacije tijekom leta.

Ideja ambalaze namijenjene za poslovni
poklon ili hotelski poklon dobrodoslice je
da mora biti zanimljiva i ,teatralna” kako bi
ostala u sjecanju korisnika koji isti dobiva.
Uz to, ideja je bila napraviti degustacijsku
verziju poklon-ambalaZze kako bi sam
korisnik mogao iskusiti Sto viSe proizvoda iz
asortimana brenda Gastra.

e

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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3.

Dizajn ambalaze

3.1. Skice i koncept
3.1 Skice
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3. Dizajn ambalaze

3.2. Materijali izrade
3.2.1.  Klasic¢ni materijali izrade

Za izradu ambalaze bilo kojeg rezanog
suhomesnatog proizvoda konkurencija koristi
plastiku u dvije forme: plasti¢nu kadicu u kojoj
je smjesten proizvod te je plasti¢nom folijom
hermeticki zatvorena ili plasti¢nu vrecu za

vakuumiranje u kojoj je proizvod vakuumiran te
tako skladisten.

U oba slucaja koristi se printana etiketa koja se
lijepi na ambalaZu s prednje i/ili straznje strane.

Nacin otvaranja takvog tipa ambalaZze je
trganjem zatvorne folije Sto nosi problem
nemogucnosti naknadnog zatvaranja proizvoda
kako bi se sprijecilo dodatno suSenje i kvarenje.

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.



3. Dizajn ambalaze

3.2. Materijali izrade
3.2.2.  Materijali izrade gastra ambalaze

Eksterna ambalaza za prodaju kroz ducane
delicija izradena je od papira mase 300 g/
m2 s printom. Unutar nje nalazi se posebno
izradena kadica za proizvod prilagodena
ljepSoj prezentaciju samog proizvoda koja
se prilikom pakiranja hermeticki zatvara
plasti¢nom folijom.

Eksterna ambalaza namijenjena za poklon
izradena je takoder od papira mase 300
g/m2 s printom, zajedno s tacnom koja

se otvara prilikom otvaranja proizvoda.
Unutarnja mala pakiranja proizvoda izradena
su od papira mase 300 g/m2 s printom s
naknadnom plastifikacijom unutrasnjosti

i gornjeg ruba kako bi se mogla hermeticki
zatvoriti varenjem folije.

Ambalaza za minibar i avionski let izradena
je od kartonskog tuljca s lijepljenim dnom
Cija je unutrasnjost plastificirana. Unutar
ambalaze nalazi se trostruka pregrada
izradena od plastificiranog papira mase 300
g/m2 koja sluzi za drzanje proizvoda fiksnim
prilikom transporta te za razdvajanje triju
razlicitih namirnica. Ambalaza je hermeticki
zatvorena pomocu aluminijskog poklopca Ciji
je rub prelijepljen plasticnom folijom koja se
otrgne prilikom prvog otvaranja.

Yavey; v'
i

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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3. Dizajn ambalaze

3.3. Idejno rjesenje
3.3.1.  Idejno rjeSenje 200g

Za ducan delicija te prodaju putem duty free
ducana napravljena je linija proizvoda vecih
gramaza.

Ambalaza je u obliku kvadra kako bi drzala
formu te se istaknula od ostalog asortimana
koji se nalazi u okolini. Unutar ambalaze nalazi
se umetak koji izdize kadicu s dna ambalaze.
Sama kadica sadrzi proizvod te je specificno
osmisljena za prezentaciju svakog proizvoda.

Za prsut kadica ima cilindri¢ne utore kako bi
prsut mogao biti pakiran u obliku ,rolice” i ne
gubiti formu prilikom transporta. Za ¢varke

je kadica u obliku pravokutne udubine u koju

su ¢varci nasipani dok se za kulen koristi
standardan plosnatiji tip kadice s obzirom da se
on pakira u poloZzenom formatu u obliku $nita.

Samu kadicu, unutar ambalaze, usidrenu drZi
debljina papira. Prilikom pakiranja, nakon
stavljanja kadice gornji rub pakiranja presavija
se prema unutrasnjosti kako bi ,,zaklju¢ao” rub
plasti¢ne kadice na mjesto i time onemogucio
da se kadica mice prilikom transporta.

Cijela kutija je poklopljena kako bi se, nakon
otvaranja hermeticki zatvorenog proizvoda,
mogla poklopiti i time Cuvati proizvod od
kvarenja i daljnjeg susenja.

Diferencijacija linije lezi u samom nazivu
proizvoda, no uz naziv svaka ambalaza
takoder nosi vlastiti uzorak specifi¢cno vezan uz
podrijetlo proizvoda te prilagodene ilustracije
na poklopcu, boku i dnu pakiranja.

200g
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3.31.  ldejno rjeSenje 200g
3.3.1.2. Plastevi

HR Istarski priut , suhomesnati je proizvod koji se
ubraja u jedne od hrvatskih autohtonih proizvoda.
Nacin izrade priuta, stari je zanat te se prenosom
sa koljena na koljeno oZuvao natin biranja mesa iz
kojega se izraduje te sam proces pripreme | izrade.
Na proces izrade priuta uvelike utje¢e podneblje
na kojemu se izraduje. Klima, vlaga, temperatura,
vietar sve su &imbenici koji, uz zatine i pripremu
mesa, odreduju kvalitetu i okus priuta

Po Istarskoj tradiciji priut se izraduje od vrste
svinje, mesnate strukture tijela, &ija je masa veca
0d 150 kg. Nakon odvajanja buta, skidanja koze,
potkoznog tkiva i nepozeljnih djelova, priut je
nasoljen krupnom morskom soli, presan i tretiran
pomotu smjese Eesnjaka, papra i mirodija u temu
odlijeze do 15 dana. Potom slijedi dvomjese¢ni
proces dimljenja u kojemu se koriste iskljutivo
drva bez smole.

Nakon obrade, but se su3i na Istarskoj buri u
trajanju od minimalno godinu dana.

EN Istrian prosciutto is a cured meat product that
is considered one of Croatia's autochthonous
products. The method of making prosciutto is an
old craft, and the method of choosing the meat
from which it is made, as well as the preparation
and production process itself, have been preserved
by passing it down from generation to generation.
The climate in which it is made greatly affects the
process of making prosciutto. Climate, humidity,
temperature, wind, those are all factors that,
along with spices and meat preparation,
determine the quality and taste of prosciutto.
According to the Istrian tradition, prosciutto is
made from a type of pig with a meaty body
structure, weighing more than 150 kg. After
separating the thigh, removing the skin,
subcutaneous tissue and unwanted parts, the
prosciutto is salted with coarse sea salt, pressed
and treated with a mixture of garlic, pepper and
spices, where it is aged for up to 15 days. This is
followed by a two-month smoking process in
which only resin-free wood is used.

After processing, the thigh is dried in the Istrian
storm for a minimum of one year.

Prosjeéna hranjiva vrijednost/ fja |oea

Hvar:ilna vredn’osl ! Na/u100g Lp ?5‘2)‘ ﬁ:’;wa/‘o

Energija/ Energijska vrednost 1877k 939k 1%
448 kaal 24kal

Masti /Mascobe 173¢ 87¢g 12%

- od kojih zasicene masne kiseline /

od tega nasicene mastobe 489 24g 12%

Ugljikohidrati / Ogljikovi hidrati 63g 3159 12%

- od kojih Seceri / od tega sladkorji 589 299 3%

- od kojih polioli/ od tega polioli JAL| 369

Vlakna / Prehranske vlaknine 679 34¢

Bjelancevine / Beljakovine 959 489 10%

Sol 0379 019 | 3%

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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)

HR Cvarak je suhomesnati proizvod koji se ponosno
mote nazvati zadti¢enim hrvatskim autohtonih
proizvoda. Natin izrade tvaraka datira od pocetka
provodenja svinjokolje. Za pripremu, sa svinje se
skida masno tkivo sa sitnim komadima mesa koje
se potom reze na manje komade i kuha u kotlu. U
procesu kuhanja, mast se topi dok se sitni komadi
mesa pre i suse. U toku kuhanja, u kotao se ulijeva
mlijeko koje evarku daje prepoznatljivo zlatnu boju.
Nakon 3 sata kuhanja évarci se vade iz istopljenog
ulja. Potom slijedi proces presanja gdje se iz tvarka
istid¢e ostatak masti. Mast koja se istopila iz
¢varaka tradicionalno se koristila kao namaz za
kruh uz kombinaciju sa lukom i solju

EN Cvarakis a cured meat product that can proudly
be called a protected Croatian autochthonous
product. The method of making crackers dates
back to the beginning of pig slaughter. For
preparation, the fatty tissue with small pieces of
meat is removed from the pig, which is then cut
into smaller pieces and cooked in a cauldron. In the
cooking process, the fat melts while the small
pieces of meat are fried and dried. During cooking,
milk is poured into the cauldron, which gives the
crackling a recognizable golden color. After 3 hours
of cooking, the cracklings are removed from the
melted oil. Then comes the pressing process, where
the rest of the fat is squeezed out of the crackling.
The fat that melted from the crackling was
traditionally used as a bread spread in combination
with onion and salt.

Prosjena hranjiva vrijednost / ia |yl

Hrar:ilna vrednlost ! Na/u100g ” gl')‘g)a ?uoﬂ:r'nlia

Energija / Energijska vrednost 1877k 939k 1%
448 kaal 24kal

Masti /Mascobe 1734 87q 12%

- od kojih zasicene masne kiseline /

od tega nasicene mascobe 43¢ 249 12%

U rati / Ogljikovi hidrati 63g 3159 12%

- od kojih Seceri / od tega sladkorji 589 299 3%

- od kojih polioli / od tega polioli JAL] 369

Vlakna / Prehranske vlaknine 679 349

Bjelancevine / Beljakovine 959 48¢ 10%

Sol 037g 019 | 3%

N
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3.3.1.2. Plastevi

HR Slavonski kulen, lokalno zvan “kulin”,
suhomesnati je proizvod, a ujedno i zastitni
znak Slavonije kao jedno od zaticenih
kulturnih dobara Republike Hrvatske. Kulen je
prvi puta proizveden u Slavoniji u periodu kada
je niknuo proces konzervacije mesnih
proizvoda dimom i susenjem. Izraduje se od
posebnno biranog mesa slavonske svinje
posebno uzgojene za izradu kulena. Meso se
ruéno sjecka, zacinjuje te puni u svinjsko
crijevo. Crijevo se povezuje nakon ¢ega slijedi
proces dimljenja. Potom, kulen leZi na
hladnom i suhom miestu kako bi se odradio
proces susenja i dobio finalni proizvod.
Slavonski zatini te klima u kojoj se priprema,
kulenu daju posebna organolepticka svojstva
5to njegov okus povezuje sa Slavonjjom

EN Slavonian kulen, locally called "kulin”, is a
cured meat product, and at the same time the
trademark of Slavonia as one of the protected
cultural assets of the Republic of Croatia.
Kulen was produced for the first time in
Slavonia in the period when the process of
preserving meat products by smoking and
drying emerged. It is made from specially
selected meat from a Slavonian pig specially
bred for the production of kulen. The meat is
chopped by hand, seasoned and stuffed into
the pork intestine. The hose is connected
followed by the smoking process. Then, the
kulen lies in a cool and dry place to complete
the drying process and become the final
product

Slavonian spices and the climate in which it is
prepared give kulen special organoleptic
properties that connect its taste with
Slavonia.

Prosjena hranjiva vrijednost/ Tporciia | porciu/

Hranilna vrednost Na/u100g | (~50g) |napordjo

Energija/ Energijska vrednost 1877k 939k 1%
448kal 24kal

Masti /Mascobe 173¢ 87¢q 12%

- od kojih zasicene masne kiseline /

od tega nasicene mascobe 48q 24¢ 12%

Ugliikohidrati / Ogljikovi hidrati 63g 3159 12%

- od kojih Seceri / od tega sladkorji 589 299 3%

- od kojih polioli / od tega polioli 71q 369

Vlakna / Prehranske vlaknine 679 34¢

Bjelancevine / Beljakovine 959 489 10%

Sol 0379 019 | 3%

Nikola Bukovina, Gast

2023.
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3. Dizajn ambalaze

3.3. Idejno rjesenje

3.3.2. Idejno rjeSenje 160g

Ambalaza Gastra Choice namijenjena je
za poslovne poklone i hotelske poklone
dobrodoslice.

Sastoji se od vanjske ambalaZze kojoj je
svrha olaksati konzumaciju i korisniku dati
teatralni efekt prilikom otvaranja sa svrhom
osvjeStavanja o brendu te unutarnjih, malih,
degustacijskih pakiranja svakog proizvoda
Gastra brenda.

Vanjske ambalaze i unutarnja pakiranja prodaju
se zasebno, ovisno o Zelji i potrebi kupca. Uz
svako malo pakiranje dobiva se i naljepnica koja
ukazuje o kojem se proizvodu radi.

Vanjska ambalaza drzi formu cijelog paketa.
Na boku ima prostor namijenjen lijepljenju
naljepnica malih pakiranja kako bi se korisniku
najavilo Sto moze ocekivati unutar paketa.

Prilikom dizanja vanjske ambalaze otvara
se tacna koja otkriva unutarnja pakiranja
proizvoda.

Unutarnja pakiranja radena su od
plastificiranog papira hermeticki zatvorenog
folijom. Folija korisniku daje prozor kroz koji
se moZe vidjeti sam proizvod. Svako pakiranje
na boku ima veliki naslov kao glavno sredstvo
diferencijacije.

U slucaju dodavanja novih proizvoda u
asortiman Gastra brenda mogu se napraviti
dodatne male verzije istih proizvoda kako

bi se mogli koristiti u Gastra Choice poklon-
pakiranju.

g
@
¥

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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3. Dizajn ambalaze

3.3. Idejno rjesenje

3.3.2. ldejnorjesenje 160g
3.3.2.1. Plast - Tacna
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3.3. Idejno rjesenje

3.3.2.  ldejno rjeSenje 160g
.3.2.]. Plast - Degustacijska pakiranja

GAS GAS

HR Istarski préut , suhomesnati je proizvod koji se ubraja u jedne od hrvatskih

LR Cuonmt o s oo ko et aatticent HR Slavonski kulen, Lokalno zvan “kulin’, suhomesnati je proizvod, a ujedno
) | varak je suhomesnati proizvod koji se ponosno moze nazvati zasticenim Zastitni znak Slavonije kao jedno od zasticeni kulturnih dobara Republike
o oI 2o vt siar Je oot te e prenosor =2 hrvatskim autohtonih proizvoda. Nacin izrade tvaraka datira od potetka Fivatoke. Kulen je prut puta proizveden U Slavonii U periodu kada jeniknuo
pripreme | iztade. Na proces irade préta uvelie utjeée podnebije na kojemt se provodenja svinjokolje. Za pripremu, sa svinje se skida masno tkivo sa sitnim proces konzervacije mesnih proizvoda dimom i susenjem. lzraduje se od

reme arade. ; e podneblena ko komacima mesa koje se potom reze na manje komade i kuha u kotlu. U procesu DoeebrnG byanos moes SIAORAke Snje posebno usgeient 7a rad kuler
izraduje. Klima, viaga, temperatura, vietar sve su ¢éimbenici kofi, uz zacine i kuhanja, mast se topi dok se sitni komadi mesa prZe  suse. Nakon kuhanja évarci ) g ;
pripremu mesa, odreduju kvalitetu  oKus priuta. d :

Slavonski zacini te klima u kojoj se priprema, kulenu daju posebna organolepticka
svojstva §to njegov okus povezuje sa Slavonijom.

EN Slavonian kulen, locally called "kulin”, is a cured meat product, and at the
same time the trademark of Slavonia as one of the protected cultural assets of
the Republic of Croatia. Kulen was produced for the first time in Slavonia i the
period when the process of preserving meat products by smoking and drying
emerged. It is made from specially selected meat from a Slavonian pig specially
bred for the production of kulen. Slavonian spices and the climate in which itis
prepared give kulen special organoleptic properties that connect its taste with
lavonia.

se presaju kako bi se ostatak masti stisnuo.
EN Istrian prosciutto is a cured meat product that is considered one of Croatia's
autochthonous products. The method of making prosciutto is an old craft, and
the method of choosing the meat from which it is made, as well as the
preparation and production process itself, have been preserved by passing it
down from generation to generation. The climate in which it is made greatly
affects the process of making prosciutto. Climate, humidity, temperature, wind,
those are all factors that, along with spices and meat preparation, determine the
quality and taste of prosciutto.

EN Cvarak is a cured meat product that can proudly be called a protected
Croatian autochthonous product. The method of making crackers dates back to
the beginning of pig slaughter. For preparation, the fatty tissue with small pieces
of meat is removed from the pig, which is then cut into smaller pieces and
cooked in a cauldron. In the cooking process, the fat melts while the small pieces
of meat are fried and dried. After cooking, the cracklings are pressed to squeeze
out the rest of the fat.
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GAS GAS

HR Paski sirjedan je od najpoznatijih te najnagradivanijin

HR Oblica je najrasprostranjenija te najvaznija sorta masline sireva Hrvatske. Paski sir je proizvod ovcjeg mlijeka sa
u Hrvatskoj. Ona je najstarija autohtona Dalmatinska sorta. otoka Paga. Na Pagu, godisnje se proizvodi 300 tona
Ime nosi po svojem okruglastom obliku ploda. Mekog je Pakog sira. Nazalost, kolicina Paskog sira ovisi 0 ovcama
okusa te izvrstan dodatak suhomesnato delicij. na otoku Pagu jer se za izradu ovog sira koristi mlijeko

ovaca sa slobodne pase na padnjacima po otoku Pagu.

EN Pag cheese is one of the most famous and most
awarded cheeses in Croatia. Pag cheese is a sheep's milk
product from the island of Pag. In Pag, 300 tons of Pag
cheese are produced annually. Unfortunately, the amount
of Pag cheese depends on the sheep on the istand of Pag,
because the milk of sheep that graze freely on the
pastures on the island of Pag s used to make this cheese.

EN Oblicais the most widespread and important variety of
olive in Croatia. It is the oldest autochthonous Dalmatian
variety. Itis namied after the round shape of the fruit. It has a
mild taste and is an excellent addition to a cured meat
delicacy.

PMMEIA IS IDII A AT MY LA M L LA L ) L LA LY L W U ML L W L WU
F R X T T g T T S S X R N L T S e g T KR e SN K Ko
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3. Dizajn ambalaze

3.3. Idejno rjesenje
3.3.3. ldejno rjeSenje 100g

Za prodaju kroz avionske letove i hotelske
minibarove napravljena je Gastra Dalmatino
ambalaza.

Gastra Dalmatino svojom formom
omogucava odlaganje u drzace za Case i
limenke standardnih dimenzija. Time se
hotelima daje mogucnost za jednostavno
skladistenje u minibar te krajnjem korisniku
tijekom leta mogucénost da proizvod odloZi u
drzac za Case.

Unutar ambalaze pakirani su prsut, siri
masline kao kombinacija okusa zamisljena
kako bi se korisniku dala mogucnost da
,okusi Dalmaciju”. Proizvodi su medusobno
odvojeni trostrukom pregradom i zatvoreni
aluminijskim poklopcem.

Uz Gastra Dalmatino, zamisljeno je kako

bi se u daljnjem razvoju mogao uvesti i
Gastra cvarak, pakiranje u pola visine Gastra
Dalmatino, pakirano naisti princip te
punjeno cvarcima spremnim za konzumaciju
iz ,zdjelice” koja ostaje nakon otvaranja
aluminijskog Cepa.

9090900000000 0000000 VCRVVIVVVVTVIVVV000 0090900000000 00009000900000°000TVVVVIVVVVVCVVV09V090000900000°0 Q0 VCVVTVVVVVITIVVVIC G090V IPYNeO0O0Q9C00 000
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Dizajn ambalaze

3.3. Idejno rjesenje
3.3.3. Idejno rjeSenje 100g

3.3.3.1.

Plast

HR Kroz povijest podruéLa Republike Hrvatske,
konzumacija suhomesnatih proizvoda preraslajeu
tradiciju. Tradiciju koja nosi velike gastronomske
kvalitete. Gastra brend odrzava tradiciju dajudi svojim
korisnicima moguc¢nost konzumacije najboljih
suhomesnatih namirnica koji se nude na trzistu. Nas
proizvodni proces kontroliran je od samog uzgoja
svinje, preko izrade proizvoda, susenja i dimljenja pa
sve do samog pakiranja $to mu omogucuje kvalitetu
dostojnu gastro uzitka. 1z prisutne raznolikosti kultura
i klima odredenih geografskim polozajem na podrucju
Hrvatske proizlazi raznolikost medu oblicima, formi te
okusima suhomesnatih delicija.

PER ASPERA AD GASTRA

EN Throughout the history of the territory of the
Republic of Croatia, the consumption of dried meat
products has grown into a tradition. A tradition that
carries great gastronomic qualities. The Gastra brand
maintains tradition by giving its users the opportunity
to consume the best cured meat products offered on
the market. Our production process is controlled from
the breeding of the pig itself, through the production
of the product, drying and smoking up to the
packaging itself, which enables it to have a quality
worthy of gastronomic pleasure. From the present
variety of cultures and climates determined by the
geographical location of Croatia, the variety of
shapes, forms and tastes of dried meat delicacies
emerges.

Prosjecna hranjiva vrijednost / 1 pordja ;";",:ﬁ“ / . ‘/_\
Hranilna vrednost Na/u100g | (~50g) |napordjo D< —
Energija / Energijska vrednost 1877k 939k 1% —_—
448 keal 224 kel —
Masti /Mascobe 1739 874q 12%
- od kojih zasicene masne kiseline /
od tega nasicene mascobe 489 249 12%
Ugljikohidrati / Ogljikovi hidrati 639 31,59 12%
- od kojih Seceri / od tega sladkorji 58¢ 299 3%
- od kojih polioli/ od tega polioli JAL] 369
Vlakna / Prehranske viaknine 67¢g 34q
ine / Beljakovine 959 48¢ 10%
Sol 0379 0199 | 3%

)
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3. Dizajn ambalaze

3.4. Nacrti plasta ambalaze

3.4.1.
3.4.1.1.

Nacrti plasta ambalaze
Gastra 200g - Prsut

Rezanje

Savijanje

Biganje

Ljepilo

<< >>> Smjer vlakana papira

<< <

>>>

<< <

‘ 920

15

HR Istarski pr3ut , suhomesnati je proizvod koji se
| ubraja ujedne od hrvatskih autohtonin proizvoda
Natin izrade préuta, stari je zanat te se prenosom
|| sakolena na koljeno ocuwao nacinbirana mesa 2
kojega se izraduje te sam proces pripreme i izrade.
Na proces izrade priuta uvelike utjece podneblje
| na kojemu se izraduje. Klima, vlaga, temperatura,
vjetar sve su &imbenici koji, uz zagine i pripremu
mesa, odreduju kalitetu i okus priuta.
| Po Istarskoj tradiciji praut se izraduje od vrste
svinje, mesnate strukture tijela, &ija je masa veca
0d 150 kg. Nakon odvajanja buta, skidanja koze,
| potkoznog thiva i nepoZelinth drelova, priut je
nasoljen krupnom morskom soli, pre3an i tretiran
| pomocu smjese éesnjaka, papra i mirodi u cemu
odlijeze do 15 dana. Potom slijedi dvomjesecni
proces dimljenja u kojemu se koriste iskljucivo
| drvabez smole
Nakon obrade, but se susi na Istarskoj buri u
| trajanju od minimalno godinu dana
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EN Istrian prosciuttois a cured meat product that
is considered one of Croatia's autochthonous
products. The method of making prosciutto is an
old craft, and the method of choosing the meat
from which it is made, as well as the preparation
and production process itself, have been preserved
by passing it down from generation to generation.
The climate in which it is made greatly affects the
process of making prosciutto. Climate, humidity,
temperature, wind, those are all factors that,
along with spices and meat preparation,
determine the quality and taste of prosciutto.
According to the Istrian tradition, prosciutto is
made from a type of pig with a meaty body
structure, weighing more than 150 kg. After
separating the thigh, removing the skin,
subcutaneous tissue and unwanted parts, the
prosciutto is salted with coarse sea salt, pressed
and treated with a mixture of garlic, pepper and
spices, where it is aged for up to 15 days. This is
followed by a two-month smoking process in
which only resin-free wood is used.

After processing, the thigh is dried in the Istrian
storm for a minimum of one year.
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Prosjecna hranjiva vrijednost / 1porcija ;?,",li}u /

Hranilna vrednost Na/u100g | (~509) j

Energija / Energijska vrednost 1877k 939k 1%
448 keal 24kel

Masti /Mastobe 1734 87q 12%

- od kojih zasicene masne kiseline /

od tega nasicene mascobe 48¢ 249 12%

Ugljikohidrati / Ogljikovi hidrati 639 3159 12%

- od kojih 3eceri / od tega sladkorji 58¢ 299 3%

- od kojih polioli/ od tega polioli 11g 369

Vlakna/ Prehranske vlaknine 679 349

Bjelancevine / Beljakovine 95¢ 48¢ 10%

Sol 0379 0199 | 3%

I |50
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HR Cvarak je suhomesnati proizvod koji se ponosno  EN Cvarak is a cured meat product that can proudly (ot P )
moze nazvati zasticenim hrvatskim autohtonih  be called a protected Croatian autochthonous ::';ﬂﬁ;';a‘,r";::":::""Ed"°s'/ Nafu 100 Ejga('l;* porcul = |
proizvoda. Nain izrade cvaraka datira od pocetka  product. The method of making crackers dates 9 g) | napord g
provodenja svinjokolje. Za pripremu, sa svinjese  back to the beginning of pig slaughter. For Energija / Energijska vrednost 1877k 939k 1% |
skida masno tkivo sa sitnim komadima mesa koje  preparation, the fatty tissue with small pieces of usgkal | 2ekal <,{1
se potom reze na manje komade i kuha ukotlu. U meat is removed from the pig, which is then cut TR TR 73 57 0 x| |
procesu kuhanja, mast se topi dok se sitni komadi  into smaller pieces and cooked in a cauldron. In the 3500 — U u
mesa prie i suse. U toku kuhanja, u kotao se ulijeva  cooking process, the fat melts while the small - od kojih zasicene masne kiseline /
mlijeko koje ¢varku daje prepoznatljivo zlatnu boju.  pieces of meat are fried and dried. During cooking, od tega nasicene maséobe 48g 249 12% |
Nakon 3 sata kuhanja ¢varci se vade iz istopljenog  milk is poured into the cauldron, which gives the Ualikohidrati/ Oaljkovi hidrat B9 Ti5q %
ulja. Potom slijedi proces presanja gdje se iz tvarka  crackling a recognizable golden color. After 3 hours —dlikohidrati; Dgljkovi hidratl__ -
istisce ostatak masti. Mast koja se istopilaiz  of cooking, the cracklings are removed from the 9 - od tega sladkorji 589 299 3% |
¢varaka tradicionalno se koristila kao namaz za ~ melted oil. Then comes the pressing process, where - od kojih polioli / od tega polioli 719 369
kruh uz kombinaciju sa lukom i solju the rest of the fat is squeezed out of the crackling Viakna  Prehranske viakaine 670 340 |
The fat that melted from the crackling was o o : -
traditionally used as a bread spread in combination Bjelancevine / Beljakovine 959 489 10%
with onion and salt. Sol 037g 0199 3% |
M |
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3.4. Nacrti plasta ambalaze

3.4.1.  Nacrti plasta ambalaze
3.41.3. Gastra 200g - Kulen
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HR Slavonski kulen, lokalno zvan “kulin”,
suhomesnati je proizvod, a ujedno i zastitni
znak Slavonije kao jedno od zasticenih
kulturnih dobara Republike Hrvatske. Kulen je
prvi puta proizveden u Slavoniji u periodu kada
je niknuo proces konzervacije mesnih
proizvoda dimom i susenjem. Izraduje se od
posebnno biranog mesa slavonske svinje
posebno uzgojene za izradu kulena. Meso se
ruéno sjecka, zatinjuje te puni u svinjsko
crijevo. Crijevo se povezuje nakon tega slijedi
proces dimljenja. Potom, kulen lezi na
hladnom i suhom mjestu kako bi se odradio
proces susenja i dobio finalni proizvod
Slavonski zatini te klima u kojoj se priprema,
kulenu daju posebna organoleptitka svojstva
$to njegov okus povezuje sa Slavonijom.

EN Slavonian kulen, locally called "kulin, is a
cured meat product, and at the same time the
trademark of Slavonia as one of the protected
cultural assets of the Republic of Croatia
Kulen was produced for the first time in
Slavonia in the period when the process of
preserving meat products by smoking and
drying emerged. It is made from specially
selected meat from a Slavonian pig specially
bred for the production of kulen. The meat is
chopped by hand, seasoned and stuffed into
the pork intestine. The hose is connected
followed by the smoking process. Then, the
kulen lies in a cool and dry place to complete
the drying process and become the final
product.

Slavonian spices and the climate in which it is
prepared give kulen special organoleptic
properties that connect its taste with
Slavonia

I
\
\
Prosjeéna hranjiva vrijednost / T ] ‘
Hranjilna vrednjost ! Na/u100g ” 35‘3)‘ m:mi/io |
Energija / Energijska vrednost 1877k 939k) 1% |
448 kaal 24 kal
Masti /Mascobe 173¢ 87q 12% |
- od kojih zasicene masne kiseline / :
od tega nasicene mascobe 489 249 12% |
Ug JOglikovi hidrat 63 3150 | 1% 90
-od od tega sladkorji 589 299 3% ‘
- od kojih polioli / od tega polioli JAL] 369 |
Vlakna / Prehranske vlaknine 679 349
Bjelancevine / Beljakovine 959 48q 10% ‘
Sol 037g 019g | 3% !
\
|
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Gastra 160g - Gastra choice - Vanjska ambalaza

3.4.14.

121

HR Kroz povijest podru¢ja Republike Hrvatske,
konzumacija suhomesnatih proizvoda prerasla je u
tradiciju. Tradiciju koja nosi velike gastronomske
ete. Gastra brend odrzava tradiciju da, svojim
korisnicima mogucnost konzumacije najboljih
suhomesnatih namirnica koji se nude na trzistu. Nas
proizvodni proces kontroliran je od samog uzgoja
svinje, preko izrade proizvoda, susenja i dimljenja pa sve
do samog pakiranja $to mu omogucuje kvalitetu
dostojnu gastro uZitka. Iz prisutne raznolikosti kultura i
klima odredenih geografskim poloZajem na podrucju
Hrvatske proizlazi raznolikost medu oblicima, formi te
okusima suhomesnatih dell

PER ASPERA AD GASTRA

EN Throughout the history of the territory of the
Republic of Croatia, the consumption of dried meat
products has grown into a tradition. A tradition that
carries great gastronomic qualities. The Gastra brand
maintains tradition by giving its users the opportunity
to consume the best cured meat products offered on
the market. Our production process is controlled from
the breeding of the pig itself, through the production of
the product, drying and smoking up to the packaging
itself, which enables it to have a quality worthy of
gastronomic pleasure. From the present variety of
cultures and climates determined by the geographical
location of Croatia, the variety of shapes, forms and
tastes of dried meat delicacies emerges.
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3.4. Nacrti plasta ambalaze

3.4.1.  Nacrti plasta ambalaze
3.4.1.4. Gastra160g - Gastra choice - Tacna
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3.4. Nacrti plasta ambalaze

3.4.1.  Nacrti plasta ambalaze
3.4.1.5. Gastra160g - Gastra choice - Degustacijska pakiranja
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—_ —_ _ — Savija nje | HR Istarski prsut , suhomesnati je proizvod koji se ubraja u jedne od hrvatskih |

autohtonih proizvoda.Nacin izrade prsuta, stari je zanat te se prenosom sa

koljena na koljeno ocuvao nacin biranja mesa iz kojega se izraduje te sam proces

| pripreme i izrade. Na proces izrade prsuta uvelike utjece podneblje na kojemu se

izraduje. Klima, vlaga, temperatura, vjetar sve su ¢imbenici koji, uz zacine i
pripremu mesa, odreduju kvalitetu i okus priuta.
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| EN Istrian prosciutto is a cured meat product that is considered one of Croatia's
autochthonous products. The method of making prosciutto is an old craft, and
the method of choosing the meat from which it is made, as well as the

| preparation and production process itself, have been preserved by passing it
down from generation to generation. The climate in which it is made greatly
affects the process of making prosciutto. Climate, humidity, temperature, wind,

| those are all factors that, along with spices and meat preparation, determine the
quality and taste of prosciutto.
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3. Dizajn ambalaze

3.4. Nacrti plasta ambalaze

3.4.1.  Nacrti plasta ambalaze
3.4.1.6. Gastra100g - Gastra Dalmatino
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HR Kroz povijest podrucja Republike Hrvatske,
konzumacija suhomesnatih proizvoda prerasla je u
tradiciju. Tradiciju koja nosi velike gastronomske
kvalitete. Gastra brend odrzava tradiciju dajuci svojim
korisnicima mogucnost konzumacije najboljih
suhomesnatih namirnica koji se nude na trzistu. Nas
proizvodni proces kontroliran je od samog uzgoja
svinje, preko izrade proizvoda, susenja i dimljenja pa
sve do samog pakiranja $to mu omogucuje kvalitetu
dostojnu gastro uzitka. 1z prisutne raznolikosti kultura
i klima odredenih geografskim poloZajem na podru¢ju
Hrvatske proizlazi raznolikost medu oblicima, formi te
okusima suhomesnatih delicija.

PER ASPERA AD GASTRA

EN Throughout the history of the territory of the
Republic of Croatia, the consumption of dried meat
products has grown into a tradition. A tradition that
carries great gastronomic qualities. The Gastra brand
maintains tradition by giving its users the opportunity
to consume the best cured meat products offered on
the market. Our production process is controlled from
the breeding of the pig itself, through the production
of the product, drying and smoking up to the
packaging itself, which enables it to have a quality
worthy of gastronomic pleasure. From the present
variety of cultures and climates determined by the
geographical location of Croatia, the variety of
shapes, forms and tastes of dried meat delicacies
emerges.

Prosjeéna hranjiva rjednost/ Tootia [y

Hranilna vrednost Na/u100g | (~50g) |napordjo D<

Energia/ Energijska viednost W70 | 99K | 1%

wshal | 4kal

Masti Mastoby 173q 87q 12%

-od kojh zasicene masne kieline / r < =}

odteganasicene masiobe 489 2y | % rum =93

Ugfkohidrati i 63q 315 1% —

- od kojih Seceri /od tega sladkorii | 58¢ 299 3% =£

- od kojih polioli / od tega polioli 71g 369 —

Vlakna / Prehranske vlaknine 679 34q g

Bjelancevine /Beljakovine 959 489 0% l:l ©

Sol 037 0199 | 3% M
©

15
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3.4. Nacrti plasta ambalaze
3.4.2. Nacinizrade

AmbalaZa za zasebne proizvode izraduje
se od 300 g/m2 teSkog papira, matirane
povrsine, s plasticnim umetkom u kojemu
se nalazi hermeticki zatvoreni proizvod.
Papirnata ambalaza otiskuje se na arak te
reze pomocu Stance nakon Cega se strojno
pakira i zatvara.

AmbalaZa za Gastra Choice izraduje se
takoder od 300 g/m2 teSkog papira, matirane
povrsine. Unutrasnjost malih pakiranja

se plastificira kako bi se nakon pakiranja
proizvod mogao hermeticki zatvoriti
varenjem plasti¢ne folije na sam vrh kutije.
Mala pakiranja otiskuju se na arak nakon
Cega se rezu pomocu Stance, sastavljaju,
plastificiraju i strojno zatvaraju varenjem.
Vanjska ambalaZza takoder se otiskuje na arak
i reze pomocu Stance nakon Cega se sastavlja
i dostavlja kupcu.

AmbalaZa za Gastra Dalmatino izraduje se
od kartonskog tuljca sa zatvorenim dnom
koji podlijeze plastifikaciji unutrasnjosti te ga
se obljepljuje etiketom otisnutom na papir.
Prije pakiranja samog proizvoda u tuljac se
stavlja trostruka pregrada kako bi odvajala
proizvode. Potom se stavlja proizvod i
strojno zatvara aluminijskim ¢epom ¢iji je rub
oblijepljen plasticnom vrpcom kako bi drzao
cijelo pakiranje hermeticki zatvorenim.
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3.5.2.  Gastra Choice 160g

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.

63



3.
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3.5. Fotografije makete

S

Gastra Choice 160g

HR Kroz povijest podru¢ja Republike Hrvatske,
konzumaclja suhomesnatih proizvoda prerasla je u
tradiciju, Tradiciju koja nosi velike gastronomske
kvalitete, Gastra brend odr¥ava tradiciju dajui svojim
korlsnicima moguénost konzumacije najboljih
suhomesnatih namirnica koji se nude na trzistu, Nag
proizvodnl proces kontroliran je od samog uzgoja
svinje, preko lzrade prolzvoda, suSenja | dimljenja pa sve
do samog pakiranja §to mu omogucuje kvalitety
dostojnu gastro u¥itka, Iz prisutne raznolikosti kultura |
klima odredenih geografskim poloZajem na podrugju
Hrvatske prolzlazi raznolikost medu oblicima, formi te
okusima suhomesnatih delicija,

PER ASPERA AD GASTRA

EN Throughout the history of the territory of the
Republic of Croatia, the consumption of dried meat
products has grown into a tradition. A tradition that
carrles great gastronomic qualities. The Gastra brand
maintains tradition by giving its users the Opportunity
to.consume the best cured Meat products offered on
the market, Our production process js controlled from
the breeding of the Plgitself, through the production of
the product, drying and smoking up to the packaging
Itself, which enables it to have a quality worthy of
gastronomic pleasure, From the present variety of
cultures and climates determined by the geographical

location of Croatia, the varlety of shapes, forms and
tastes of dried meat delicacies emerges,

Nikola Bukovina, Gastra, 2023.
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3.5.3.

Gastra Dalmatino 100g
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A’a Republike Hrvatske,
h proizvoda prerasla je u
a nosl velike gastronomske
nd odrZava tradiciju dajuci svo{lm
énost konzumacije na{borjltg

u, Na

korisnicima mo

suhomesnatih namirnica koji se nude na trzi$
prolzvodni proces kontroliran je od samo% uzgoja
svinje, preko izrade proizvoda, susenja i dim Jenfa\ pa
sve do samog pakiranj ' mu omogucuje kvalitetu
dosto)ngagaf ro uZitka. 1z prisutne raznolikosti kultura
I klima odredenih g skim poloZ na podrugju
Hrvatske proizla st medu oblicima, forml te
okusima suhomesnatih delicija.
PER ASPERA AD GASTRA

EN Throughout the history of the territory of the
Republic of Croatia, the consumption of dried meat
products has grown into a tradition, A tradition that
carries great gastronomic qualities, The Gastra brand
maintalns tradition by giving its users the opportunity
toconsume the best cured meat products offered on
the market, Our‘produetbn:?mcm Is controlled from
the breeding of the pig itself, through the production
of the product, dgglﬂg and smoking up to the
packaging itself, which enables it to have a quality
worthy of gastronomic pleasure. From the present
varlety of cultures and climates determined bz the
geographical location of Croatia, the variety of
shapes, forms and tastes of dried meat delicacles
emerges. :
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Dizajn ambalaze

3.6. Prikaz dizajna linije proizvoda
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3.6. Prikaz dizajna linije proizvoda

9090900000000 0000000 VCRVVIVVVVTVIVVV000 0090900000000 00009000900000°000TVVVVIVVVVVCVVV09V090000900000°0 Q0 VCVVTVVVVVITIVVVIC G090V IPYNeO0O0Q9C00 000

Istarski préut , izvorni istarski trajni Istarski prut , izvorni istarski trajni
suhomesnati proizvod, koji se ubraja u hr-  suhomesnati proizvod, koji se ubraja u hr-
vatske autohtone proizvode. vatske autohtone proizvode

Specifican je po tome ito se predajom  Specifican je po tome 3o se predajom
otuvao natin odabira sirovine i nai = é ahica. ciravina.inadin o

rave pri cemu je vazan utjecaj lokalnog
neblja. Prema tradiciji se pripres
domacih krizanaca mesnatih pasmina;
tiia Ziva masa iznosi obiéno vise od 1

w

Prosjecna hranjiva vrijednost / 1 pordja ;:‘m"j“ [
Hranilna vrednost Na/u100g | (~50g) | naporcjo
Energija / Energijska vrednost 1877 939k 1%
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4. Testiranje ciljeva rada
4.1. Provodenje ankete

Sa svrhom valorizacije rada provedena je
anketa napravljena pomocu Google obrasca.
Anketa je poslana vlasnicima hotela u
Zagrebu, Zadru, Splitu, Sibeniku, Osijeku,
voditeljima Croatia Airlines kompanije te
vlasniku zadarskog aerodroma Zemunik.

Odaziv na anketu iznosi 60 % s 12 odazvanika,
ukljucujuci odazvanike iz zrakoplovnih tvrtki.
Odgovori na anketu dolaze od posrednika
Gastra brenda za krajnje kupce.

Demografski, skupinu odazvanika cine
muskarci i Zene srednje do starije zivotne
dobi (30 - 60 godina), vise kupovne modi i
nadprosjecnih primanja. Svi su se susreli sa
suhomesnatim proizvodima te gaje ljubav
prema istima. Medu ispitanicima nema
vegetarijanaca i ostalih oblika individualaca

koji osobno gaje odbojnost prema proizvodu.

Kroz anketu, odazvanicima su postavljena
pitanja vezana uz brend, dizajn ambalaze,

prilagodavanje ambalaze kanalu prodaje te
vlastiti dojam. Anketa je bila podijeljena u tri
dijela odnosno dvije faze; fazu upoznavanja s
brendom te fazu valorizacije i usporedbe dvaju
relevantnih oblika ambalaza. U prvoj fazi
ispitanici su bili upoznati s Gastra brendom,
ambalazama i proizvodima cijele Gastra linije.

U drugoj fazi ispitanici su imali dva razdvojena
dijela ankete. Na pocetku svakog djela,
pomocu serije od deset slika, prezentiran je

vizual proizvoda nakon Cega slijede pitanja.
Oba djela su se sastojala od istog seta pitanja
uz zasebna pitanja vezana iskljucivo uz
proizvod koji je prezentiran. Set istih pitanja
sluZio je za potvrdu iznesenih odgovora.
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4. Testiranje ciljeva rada
4.2. Rezultati ankete

Na pitanje jesu li u mogucnosti iz prvog
pogleda na proizvod zakljuciti radi li se o
suhomesnatim delicijama, vecina nije bila

u mogucnosti prepoznati o ¢emu se radi

na prvi pogled, no pobliZzim promatranjem
ambalaZe bilo im je jasno o cemu se radi.
Dobra stvar je da na prvi pogled proizvod nije
ocitog sadrzaja kako biizazvao znatizelju
kod kupca i time ga privukao na daljnje
proucavanje.

Kad su ispitanici pitanijesu li se ikada susreli
s ambalaZzom suhomesnatog proizvoda

u ambalaZi izradenoj od papira, ¢ak 66 %
odazvanika takav nacin pakiranja nije do sada
vidio Sto ga Cini dobrim izborom za isticanje
iz okoline.

337

Sto se ti¢e okusa, 100% ispitanika sloZilo
bi se kako su prsut, siri masline uz kulen
i Cvarak dobre namirnice za kvalitetne
kombinacije okusa.
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4. Testiranje ciljeva rada
4.2. Rezultati ankete

Od ispitanih, 91 % odazvanika smatra da
su Gastra Dalmatino te Gastra Choice
vrlo dobro prilagodene distribuciji kroz
pripadajuce kanale.

67 % odazvanika Gastra Choice ambalazu
smatraju prakti¢nom za konzumaciju
proizvoda koji se u njoj nalaze.

Svi ispitanici se slazu kako je sama
modularnost Gastra Choice ambalaZe dobra
funkcija sa svrhom prilagodbe za primatelja
dara.

83 % odazvanika Gastra Dalmatino .
ambalazu smatraju prakti¢nom za Q

konzumaciju proizvoda koji se u njoj nalaze.

91%,
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4. Testiranje ciljeva rada
4.2. Rezultati ankete

0

Ispitanici su bili upitani daju li im Cistoca i - 8
raspored elemenata Gastra ambalaza dojam - 9
da se radi o proizvodu vrhunske kvalitete.

Vecina ispitanika tvrdi kako ¢istoca u 10

identitetu Gastra brenda pridonosi osjecaju
finoce te kako im je jasno da se radi o
vrhunskom proizvodu.

Sviispitanici se slazu kako je dizajn Gastra
brenda i pripadajucih ambalazi prigodnog
tona i pristupa krajnjim kupcima i kanalima

kojima se vrSi distribucija.

0

Vecini ispitanika svidio se cjelokupni vizualni
dojam Gastra Dalmtino ambalaZze.

100,

0

Vecini ispitanika svidio se cjelokupni vizualni
dojam Castra choice ambalaze.
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4. Testiranje ciljeva rada
4.2. Rezultati ankete

Od ispitanika se trazilo misljenje, temeljem
vlastitog iskustva, pridonosi li prilagodba
ambalaZe kanalu prodaje, povecanju prodaje
samog proizvoda.

100 % ispitanika slozilo se s tom tvrdnjom.

Ispitanici su takoder upitani smatraju li da je
prilagodba ambalaze kanalu prodaje dobra
karakteristika proizvoda samom krajnjem
kupcu.

100 % ispitanih se slaze kako prilagodba

ambalaze kanalu prodaje uvelike znadi
krajnjem kupcu.

Vecina ispitanika tvrdi kako bi prilikom
dopune asortimana u obzir uzeli Gastra
Dalmatino proizvod.

Vecina ispitanika tvrdi kako bi prilikom
narucivanja poklona za poslovne partnere
i poklona dobrodoslice u obzir uzeli Gastra
Choice proizvod.
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