Proiect cofinantat din Fondul Social European prin Programul Operational Capital Uman 2014-2020
Cod apel: POCU/829/6/13/Cresterea numarului absolventilor de invatamant tertiar universitar si non universitar care isi gasesc un loc de munca urmare a accesului la activitati de invatare/ cercetare/ inovare la un potential loc de munca, cu accent pe sectoarele economice cu potential competitiv identificate conform SNC si domeniile de specializare inteligenta conform SNCDI
Componenta 1: Innotech Student
Axa prioritara: Educatie si competente
Titlul proiectului:“Tineri antreprenori - De la idee la oportunitate”
Numele administratorului de grant: SC IPA SA
Cod proiect: 141131


Plan de afacere: 
Infiintare patiserie in Orasul Babeni 
Program de formare profesionala
COMPETENTE ANTREPRENORIALE
Proba practica 
Perioada: 09.02.2022 – 19.02.2022

Cursanti: Paladi Ina
                 Oneci Silvana-Madalina









CUPRINS




1.INFORMATII GENERALE
2. DESCRIEREA AFACERII SI A STRATEGIEI DE IMPLEMENTARE A PLANULUI DE AFACERI
3.  ANALIZA SWOT A AFACERII
4. RESURSE UMANE  
5.DESCRIEREA PRODUSELOR/ SERVICIILOR CARE FAC OBIECTUL AFACERII
6. ANALIZA PIETEI SI A MEDIULUI 
7. STRATEGIA DE MARKETING
8. PROIECTII FINANCIARE PRIVIND AFACEREA
9. SUSTENABILITATEA PROIECTULUI 




















1.   INFORMATII GENERALE

	Denumirea ideii   de   afacere (a proiectului deinvestitie)
	Infintare patiserie in orasul BABENI

	Judetul
	Valcea

	Locul de implementare al proiectului
	Babeni

	Codul CAEN Al activitatii pentru care se va solicita finantare
	1071

	Valoarea totala a proiectului de investitii aferenta
Perioadei de implementare a planului deafaceri-TVAinclus (RON)
	108258.00

	Ajutor de minimis solicitat (RON)
	108258.00

	Numar total de locuri de munca nou create in cadrul proiectului
	2








2. DESCRIEREA AFACERII SI A STRATEGIEI DE IMPLEMENTARE A PLANULUI DE AFACERI 
O astfel de afacere de tip patiserie-cofetarie este o afacere de suflet si este o idee de afacere cu potential foarte mare, in care cu o investitie rezonabila in echipamente se poate obtine un profit semnificativ, in timp.
Totul a inceput din pasiune pentru prepararea dulciurilor. Este o traditie de familie, dezvoltata si perfectionata pe parcursul a trei generatii. Gustul “ de acasa “ este inconfundabil. 
Cum pe piata au aparut tot mai multe produse de patisserie-cofetarie obtinute din prafuri si aditivi, aceasta afacere va demonstra ca se poate si altfel : “ ca la mama acasa”- gust inconfundabil pentru un dulce perfect.
	Viziunea societatii este reprezentata prin dezvoltarea in zona Babeni a segmentului Horeca in domeniul patiseriei.
Misiunea societatii este de a adauga un plus valoare produselor noastre astfel incat sa se produca cresterea economica la nivelul intreprinderii cat si la nivelul zonei unde vom activa.
Strategia proiectului este reprezentata de achizitia de echipamente necesare desfasurarii activitatii din judetul Valcea,oras Babeni, activitate ce se va  desfasurata conform Cod CAEN CAEN 1071-Fabricarea pâinii; fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patisserie.

In cadrul proiectului ne propunem sa desfasuram  activitate conform cod CAEN 1071-Fabricarea pâinii; fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patisserie.
Aceasta clasa include :
-fabricarea produselor proaspete de brutarie:
     -pâine si alte specialitati de pâine (chifle)
     -produse de patiserie, prajituri, placinte, clatite, tarte, vafe, pâine prajita etc.

Din aceasta gama de produse ne propunem sa producem urmatoarele sortimente :
· Pateuri cu diverse umpluturi din branza si fructe
· Strudel cu diverse umpluturi din branza si fructe
· Ecler
· Amandine
· Torturi
· Melcisori cu branza
· Covrigi cu miere

Activitatea se va desfasura in Babeni, judetul Valcea. Localitatea se află la circa 20 km sud de reședința județului, municipiul Râmnicu Vâlcea, și 30 km nord de municipiul Drăgășani si cuprinde satele Bonciu, Capu Dealului, Pădurețu, Români, Tătărani și Valea Mare.Este o localitate cu oameni cu diferite preocupări cum sunt creșterea vitelor, oierit, agricultura, prelucrarea lemnului, extracția petrolului.Conform recensământului efectuat în 2011, populația orașului Băbeni se ridică la 8.451 de locuitori.
Pentru desfasurarea activitatii se va prelua prin comodat un spatiu din orasul Babeni. 
Spatiul va avea suprafata necesara desfasurarii activitatii de patiserie si se va compartimenta corespunzator pentru obtinerea avizelor si autorizatiilor necesare, respectiv :
· spatiu de productie
· spatiu de vanzare si preluare comenzi
Pentru obtinerea unor produse de calitate vom achizitiona echipamente automatizate, care vor asigura o productivitate ridicata si un randament crescut pentru activitatea desfasurata.

Ne propunem achitionarea urmatoarelor utilaje :

	Nr.crt
	Utilaje
	Bucati
	Utilitate

	1
	cuptor patiserie
	1
	Necesar pentru coacerea, pateurilor, strudelelor, a prajiturilor( ecler si amandine),a blaturilor de tort, melcisori cu branza si a covrigilor cu miere

	2
	Dospitor
	1
	Utilizat pentru dospirea aluatului folosit penru pateuri, melcisori cu branza, covrigi cu miere

	3
	tava fier aluminat
	20
	Pentru coacerea produselor

	4
	malaxor cuva fixa
	1
	Utilizat pentru amestecarea ,hidratarea ingredientelor si obtinerea aluatului

	5
	mixer planetar
	1
	Pentru realizarea cremelor, mixarea ingredientelor

	6
	carucior transport tavi
	1
	Utilizat ca si support pentru tavi cu produse scoase din cuptor, penru racier, depozitare si transport

	7
	masina de turnat
	1
	Necesara pentru intinderea( laminarea)aluatului pentru pateuri si strudele, printr-o serie de impachetari successive

	8
	masa de lucru inox
	1
	Pentru lucru in laboratorul de patisserie, modelarea produselor

	9
	hota de perete
	1
	Necesara pentru aerisirea spatiului de lucru

	10
	vitrina patiserie
	1
	Pentru aranjarea si prezentarea produselor obtinute, in vederea vanzarii

	11
	dulap frigorific
	1
	Pentru depozitarea materiei prime

	12
	spalator cu picurator dreapta
	1
	Pentru spalarea ustensilelor de lucru, a componentelor echipamentelor de lucru



Echipamente achizitionate prin proiect vor fi cu un grad inalt de tehnologizare si automatizare al echipamentelor fapt care va produce costuri de productie mai mici, un timp mai mic de productie si o calitate mult superioara celor existente pe piata actuala.
Dimensionarea spaţiilor de lucru este realizata în funcţie de dotarea cu utilaje, amplasate în condiţii de siguranţă evitând supraaglomerarea cu utilaje. Căile de legătură între compartimente sunt funcţionale, scurte, directe, accesibile şi uşor de întreţinut. Conjugarea acestor obiective cu regulile, normele şi prescripţiile de specialitate aplicate cu exigenţă tuturor compartimentelor din unitate, asigură organizarea fluxului tehnologic fără elemente de risc.

Obiective pe termen scurt:
1. Achizitionarea unor echipamente inovative care sa conduca la obtinerea produselor dorite
2. Angajarea de personal
3. Punerea in functiune a echipamentelor achizitionate si pregatirea personalului in vederea derularii de activitati.
Obiective pe termen mediu
1. Cresterea numarului de clienti in primii trei ani post implementare.
2. Majorarea activelor din cadrul societatii 
3. Cresterea cotei de piata
4. Consolidarea poziției societății pe piața locala. 
Obiective pe termen lung	
1. Cresterea cifrei de afaceri.
2. Marirea numarului de clienti si fidelizarea acestora
	Indicatori
	UM
	Anul I
	Anul II
	Anul III

	Cifra de afaceri
	LEI
	150,810.00
	234,012.00
	243,030.00

	Profit
	LEI
	7,519.32
	10,931.88
	13,099.70

	Investitii
	LEI
	108258.00
	
	

	Numar de salariati
	Numar persoane
	2
	2
	2



3. ANALIZA SWOT A AFACERII

Analiza SWOT a unei firme ofera o radiografie a societatii la un moment dat. Astfel, analiza SWOT constituie cea mai importanta tehnica manageriala utilizata pentru intelegerea pozitiei strategice a pentru ca:
· ofera un tablou cuprinzator ce arata valorile interne si punctele critice interne ale societatii (valori si puncte critice care sunt definite in raport cu obiectivele pe care trebuie sa le atinga )
· ajuta managementul sa identifice fortele externe care influenteaza, pozitiv sau negativ, succesul afacerii
· ajuta managementul sa obtina un raspuns la intrebarea: „Putem sa mergem pe calea aceasta pentru atingerea obiectivului dorit ?”
· ajuta sa se evidentieze rapid punctele forte si punctele de slabiciune ale afacerii
· ajuta la cunoasterea si intelegerea contextului larg in care functioneaza societatea.

Realizarea analizei SWOT
O sesiune de analiza SWOT trebuie intotdeauna sa aiba un obiectiv clar si este responsabilitatea managerului de proiect sa comunice acel obiectiv catre cei prezenti la sesiunea de analiza. In general, o astfel de sesiune trebuie sa includa toate partile interesate, in masura in care acest lucru este posibil, si principalii membri ai echipei de proiect.
	Puncte tari
	Puncte slabe

	· placerea de a desfasura aceasta activitate
· idei de produse noi si originale ce ne vor diferentia de concurenta
· personal bine  pregatit si dedicate
· ajustarea rapida a gamei de produse, oricand se poate adauga ceva nou meniului, astfel fidelizand clientii dar si atragand clienti noi
· concurenta scazuta in Orasul Babeni si localitatile limitrofe
· preț mediu al produselor obtinute
·  se adresează atat copiilor cat si adultilor
· potentialul de productie ridicat
· ciclul foarte redus de fabricatie si calitatea produselor
· controlul strict al cheltuielilor si al fluxurilor de încasari si plati.
· Calitatea produselor prin folosirea unor ingredinte cat mai naturale
	· ingrijorarea de a patrunde pe o piata necunoscuta
· lipsa de experienta in conducerea unei afaceri
· buget limitat pentru realizarea investitiei
·  activitatea de marketing insuficient dezvoltata
· diversificarea insuficienta a productiei
· lipsa unui renume pe piața
· vulnerabilitatea la presiunile concurentei


	Oportunitati
	Amenintari

	· posibilitatea de a accesa fonduri nerambursabile
· perspective de vanzare datorita gradului mic de concurenta 
·  cerere relativ constanta pentru produsele de patiserie
· mediu economic mai favorabil întreprinderilor cu ciclu scurt de fabricatie
· lipsa unei patiserii-cofetarii asemenatoare in zona
· existenta in localitate a doua unitati de invatamant
· posibilitatea de a incheia contracte pentru diverse evenimente
	· amenintarea unei posibile concurente directe
· costurile de pornire
· necesitatea apelarii la un imprumut bancar
· reducerea veniturilor reale si a consumului populatiei
· cresterea puternica a concurentei
· oscilatiile foarte mari la preturile materiilor prime si calitatea necorespunzatoare a acestora 
· adoptarea unor reglementari legislative sau normative restrictive cu impact nefavorabil
· blocajul financiar si dificultatile în gasirea unor parteneri în conditii satisfacatoare de plata
· variatia preturilor produselor 





4. SCHEMA ORGANIZATORICA SI POLITICA DE RESURSE UMANE
Forța de muncă este fără îndoială cea mai importantă resursă din cadrul unei companii. Utilizarea eficientă a forței de muncă și posibilitățile de evaluare a angajaților, realizarea optimă a proceselor de recrutare, derularea unor programe adecvate pentru trainingul personalului - sunt numai câteva din atribuțiile departamentului de resurse umane. Managementul resurselor umane este foarte important pentru creșterea profitabilității companiei, iar utilizarea unor sisteme informatice pentru derularea proceselor informaționale legate de resursele umane este o cerință obligatorie. 
Recrutarea personalului
Pentru operarea investiţiei ce face obiectul prezentului proiect vor fi create 2  locuri de muncă, respectiv:
· Cofetar -patiser – 1 post
· Ajutor cofetar-patiser – 1 post
	
	
	
	

	

	Nr.
ctr.
	
	Funcţia
	
	Nr.angajati.
	
	Gradul de ocupare

	
	
	1
	Ajutor patiser
	
	1
	
	Direct-productiv

	
	
	2
	Patiser
	
	1
	
	Direct-productiv

	
	2
	


Recrutarea celor doua posturi se va realiza conform prevederilor legale, se vor publica posturile vacante impreuna cu criteriile de selectie, competenta si experienta pentru fiecare post in parte. Recrutarea se va realiza cu ajutorul Agentiei Judetene pentru Ocuparea Fortei de Munca pentru identificarea persoanelor potrivite fiecarei functii .
Personalul nou angajat va fi instruit in mod corespunzator si se vor aplica aceasi drepturi intre toti angajati, se va respecta principiul egalitatii de sanse pentru fiecare persoana. 
Administratorul va ocupa postul de patiser si se va axa pe gasirea unui ajutor de patiser.
5. DESCRIEREA PRODUSELOR/ SERVICIILOR/ LUCRARILOR CARE FAC OBIECTUL AFACERII	In cadrul proiectului ne propunem sa desfasuram  activitate conform cod CAEN 1071-Fabricarea pâinii; fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patisserie.
Produsele de patiserie se realizeaza intr-o gama variata, folosind o serie de materii prime clasificate in ։
· Materii prime de baza – faina, drojdie, lapte, branzeturi, frisca, gris, grasimi, zahar, oua, gemuri, fructe, legume
· Materii prime auxiliare – sare, substante aromatizante, afanatori, gelatin, coloranti alimentari.
Produsele de patiserie au la bază aluaturi modelate ca atare sau în asociere cu alte componente (umpluturi, creme etc.) care le măresc valoarea nutritivă.
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Din aceasta gama de produse ne propunem sa producem urmatoarele sortimente :
· Pateuri cu diverse umpluturi din branza si fructe
· Strudel cu diverse umpluturi din branza si fructe
· Ecler
· Amandine
· Torturi
· Melcisori cu branza
· Covrigi cu miere

Pentru desfasurarea activitatii de productie, ne propunem achizitia urmatoarelor echipamente de lucru 

	

	Patiser
	Denumire echipament de lucru
	Utilitate in cadrul fluxului tehnologic

	1
	CUPTOR PATISERIE
[image: Cuptor electric patiserie 10 tăvi & sistem de umidificare G|Supreme 10]
	Cuptorul este întrebuinţat pentru coacerea aluaturilor a blaturilor, a 
Pateurilor, strudelelor, cojilor de ecler, a melcisorilor cu branza si covrigilor cu miere


	2
	DOSPITOR

[image: Dospitor patiserie 12 tavi 600×400 mm sau 12xGN1/1]

	Necesar pentru dospirea, fragezirea aluatului pentru melcisori cu branza si covrigi cu miere

	3
	TAVA FIER ALUMINAT
[image: Tava fier aluminat]
	Necesara pe parcursul proceselor tehnologice pentru toate produsele, pentru coacerea, racirea si depozitarea produselor finite

	4
	MALAXOR CUVA FIXA
[image: MALAXOR SPIRAL CUVA FIXA]
	Este folosit la omogenizarea si framantarea ( malaxarea) aluaturilor dospite si nedospite, a aluaturilor pentru torture si amandine

	5
	MIXER PLANETAR
[image: MIXER PLANETAR DE BANC]
	Are diverse intrebuintari in functie de bratele de mixare anexate:
-  telul   de   bătut   ,   se   utilizează   la   baterea 
compoziţiilor, pentru diferite creme etc.;
- telul pentru alifiat sau cremat , folosit la baterea compoziţiilor mai dense (blaturi, foi, creme etc.);
- paleta amestecătoare , utilizată pentru amestecuri mai vâscoase

	6
	CARUCIOR TRANSPORT TAVI 
[image: Carucior transport tavi patiserie Moratti 530x370 mm]

	Utilizat pe parcursul fluxului tehnologic pentru toate produsele, pentru depozitarea si racirea produselor finite.

	7
	MASINA DE TURNAT

[image: Masina de turat manuala • Q670 ]
	Se foloseste pentru intinderea aluatului pentru pateuri si strudele

	8
	MASA DE LUCRU INOX
[image: Masa de lucru centrala cu polita, Hendi, inox, 1800x600x(H)850 mm]

	Utilizata pentru toate fluxurile tehnologice, pentru intindere, portionare, sortare, etc.

	9
	HOTA DE PERETE
[image: Hota de perete snack cu motor incorporat 1800x900x450 - horeca]


	Necesara pentru a asigura ventilatia in interiorul laboratorului de productie

	10
	VITRINA PATISERIE
[image: https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn%3AANd9GcSwbycNLjGh7yXnARePdViNTtVJewzOg0Wx41heKcqamOqdWbfBqQiq7VTgHoas2wa8VtuS1-Zq&usqp=CAc]

	Necesara pentru zona de vanzare, pentru prezentarea si vanzarea produselor

	11
	DULAP FRIGORIFIC
[image: REFRIGERARE SI CONGELARE]

	Utilizat pentru depozitarea materiei prime necesara in procesul de productie

	12
	SPALATOR CU PICURATOR DREAPTA
[image: Spălător cu 1 cuvă și picurător]

	utilizat pentru toate fluxurile tehnologice, pentru spalarea echipamentelor de lucru, a instrumentarului de laborator.



In procesul de productie se diferentiaza in functie de produsul finit obtinut, respectiv :
1.aluat nedospit – pentru foi de placinta si strudel
2.aluat dospit – pentru melcisori cu branza si covrigi cu miere
3.coji de
 ecler
4.torturi diverse sortimente si amandine.
        


6. ANALIZA PIETEI DE DESFACERE SI A CONCURENTEI

Piata Romaneasca are un potential cert de dezvoltare -2,63 miliarde de lei au cheltuit românii, în 2017, pentru produse de cofetărie şi patiserie. În perioada 2012-2017, piaţa a înregistrat un ritm mediu anual de creştere de 2,79%. Cea mai puternică performanţă s-a atins în 2015, când ritmul anual de creştere a fost de 2,97%, iar cea mai slabă în 2013, când sporul anual s-a limitat la 2,64%.
Piaţa din România este mai puţin dezvoltată comparativ cu cele ale ţărilor central şi vest-europene, astfel că există un potenţial cert de creştere. Cum era de aşteptat, obiceiurile de consum ale românilor se modifică potrivit tendinţelor mondiale:
– deserturile uşoare, cu ingrediente de calitate, naturale, au început să câştige teren;
– dacă în urmă cu câţiva ani prăjiturile cu ciocolată erau în topul preferinţelor, astăzi se poate observa o cerere mai mare pentru mousse-ul aerat sau prăjiturile cu fructe;
– produsele mici, dar rafinate, cum sunt macarons, monoporţii etc., sunt tot mai apreciate;
– în general, piaţa este dominată de produse între 100 şi 200 de grame.
Cererile pentru deserturile fără zahăr sau cu un conţinut redus de zahăr şi grăsimi sunt tot mai frecvente. De asemenea, se observă orientarea către deserturi tradiţionale, reinterpretate sau cu Ingrediente moderne.
 Clienti 
Piata produselor de patiserie inregistreaza o crestere constanta, atat cantitativ cat si valoric. Aceasta afacere este considerata una dintre cele mai putin costisitoare ramuri din sectorul alimentatiei, beneficiind in acelasi timp de o cerere in progres, determinata in primul rand de faptul ca produsele oferite sunt ieftine si deci accesibile tuturor categoriilor de consumatori.
Ne vom adresa clientilor persoane fizice si juridice, copiilor si adultilor, din orasul Babeni si zona limitrofa, precum si din Rm.Valcea.
Din punct de vedere geografic clienţii se împart astfel:
· 80 % clienţi din orsul Babeni
· 20 % clienţi din zona limitrofa
· 20 % clienti din Rm.Valcea si din tara.

	Analiza pieţei

	Variabile
	Caracteristici 

	Varsta
	Sunt copii si adulti indiferent de varsta

	Ocupatia
	Persoane fizice si juridice, ocupatii diverse

	Educatia
	Cu studii medii sau superioare 

	     Resedinta
	Ne adresam locuitorilor orasului Babeni, din zona limitrofa, din Rm.Valcea si din tara


Fiecare consumator organizaţional va avea o reacţie la diferiţi stimuli exteriori cum ar fi stimuli legaţi de produse, preţuri, plasament sau promovare sau alţi stimuli de natură economică, tehnologică, socială sau culturală. 
 Furnizori 
Pentru aprovizionarea cu materii prime necesare in procesul de productie vom apela la furnizorii locali .In urma analizei potentialilor furnizori s-au identificat:
· după numărul surselor de furnizare: vom apela la mai multi furizori din judetul Valcea, pentru aprovizionarea cu lapte , smantana, branza, faina, zahar, oua ,etc
· după modul de formalizare a relaţiilor de aprovizionare: 					-vom realiza aprovizionare pe bază de contract pentru materiile prime de baza, pentru care exista un consum mare si constant						-    aprovizionare pe bază de comandă 
· după amplasarea surselor de furnizare: deoarece intentionam sa utilizam in procesul de fabricatie produse cat mai naturale, vom apela la furnizorii si producatorii locali  pentru materiile prime de baza si la furnizori din tara pentru alte materii prime simateriale
· după gradul de cooperare cu alţi cumpărători ai aceleiaşi resurse: aprovizionare individuală 
· după situarea resursei pe canalul de distribuţie: vom realiza aprovizionarea de la furnizorul-producător.

Principalii furnizori identificati

	Nr. Crt
	Furnizor
	Localitate
	Tip de materie prima

	1
	SC Vel Pitar SRL
	Rm.Valcea
	Faina

	2
	SC Boromir SRL
	Rm.Valcea
	Faina

	3
	SC Five Continent SRL
	Horezu / Valcea
	Branza si lapte

	4
	SC Blacioti Ferm SRL
	Stefnesti/ Valcea
	Lapte si produse din lapte

	5
	SC Ferma 9 Biolact SRL
	Lungesti/ Valcea
	Lapte si produse din lapte

	6
	SC Annabella SRL
	Rm.Valcea
	Diverse materii prime necesare –zahar, ulei, ciocolata,esente etc

	7
	Kaufland Romania
	Rm.Valcea
	Diverse materii prime si materiale necesare

	8
	SC Avicarvil SRL
	Babeni/ Valcea
	Oua

	9
	Producatori locali de fructe 
	Babeni si zona limitrofa
	Fructe de sezon-mere, cirese, visine, capsuni, etc




 Concurenti Pentru identificarea concurentilor conform activitatii desfasurate au fost analizate datele sit-ului www.topfirme.com.
S-au identificat potentialii concurenti din orasele Rm.Valcea, Babeni si localitatile limitrofe orasului Babeni care desfasoara activitate conform cod CAEN 1071- fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie.

Aceasta clasa include:
-fabricarea produselor proaspete de brutarie:
-pâine si alte specialitati de pâine (chifle)
-produse de patiserie, prajituri, placinte, clatite, tarte, vafe, pâine prajita etc

La nivelul Orasului Rm.Valcea, au fost identificati 49 agenti economici ce desfasoara activitate conform cod CAEN 1071- fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patisserie, cu o cifra de afaceri de 480,7 mil.lei si un numar de 2765 angajati.

La nivelul orasului Babeni – au fost identificati 4 agenti economici cu o cifra de afaceri de 615.362 lei (139.855 euro) 0,13% din cifra de afaceri din Babeni, Judetul Valcea, 13 angajati 1,15% din totalul de angajati din Babeni, Judetul Valcea, un profit de 12.411 lei (2.821 euro) 0,04% din profitul net realizat in Babeni, Judetul Valcea. 
Din cei 4 agenti economici 2 nu desfasoara activitate comerciala.

 STRATEGIA DE MARKETING
Strategia de marketing, reprezintă o componenta principală a politicii de marketing, iar acesta trebuie să se adapteze condiţiilor în care societatea îşi desfăşoară activitatea şi potrivit propriilor sale opţiuni referitoare la noutatea produsului pe care dorește să-l introducă pe piață. 
7.1. Strategia de produs 
Pentru implementarea proiectului ne propunem sa producem urmatoarele sortimente :
· Pateuri cu diverse umpluturi din branza si fructe
· Strudel cu diverse umpluturi din branza si fructe
· Ecler
· Amandine
· Torturi
· Melcisori cu branza
· Covrigi cu miere
Pentru desfacerea produselor, ne vom adresa clientilor din  orasul Babeni si zona limitrofa.Asa cum s-a exemplificat anterior, pentru aceasta zona am identificat un numar de 7 agenti economici, din care 3 fara activitate economica .
Calitatea produselor 
 	Suntem constienti ca pentru a crea o relatie de lunga durata cu clientii, calitatea produselor si a serviciilor este un punct critic.Pentru a asigura calitatea produselor finale, compania se bazeaza pe calitatea materiei prime folosite in procesul de fabricatie. 
Asfel, furnizorii companiei sunt recunoscuti pe plan local pentru calitatea produselor oferite. Procesul de preparare al produselor va respecta intocmai parametrii stabiliti, pentru a obtine calitate maxima. In procesul de productie vom respecta cu strictete standardele de calitate, cerand aceeasi atitudine si din partea furnizorilor si colaboratorilor .

De asemena, vom permite o comunicare directa cu clientii, prin intermediul unei cutii de sugestii si reclamatii existente la punctual de vanzare si preluare comenzi dar si prin publicarea numarului de telefon intrun loc vizibil. Cutia de sugestii si reclamatii va fi consultata in mod periodic, nemultumirile si sugestiile clientilor fiind atent analizate si solutionate


	Capacitati de productie propuse
	Nr.crt
	Gama de produse
	Pret lei / buc ./ kg

	1
	Pateu
	2.0

	2
	Strudel
	2.0

	3
	Ecler
	3.0

	4
	Amandina
	3.0

	5
	Torturi sortimente diverse
	47

	6
	Melcisor cu branza
	3.0

	7
	Covrig cu miere
	2.0




7.2. Strategia sau politica de pret 
In general societatea va lucra cu o marja de profit de 5 % functie de tipul de activitati si mai ales de conditiile de piata la un anumit moment. Preturile de vanzare sunt in marja competitiei,  acest lucru facandu-se in conditii de profitabilitate. Se prezuma ca prin implementarea proiectului firma va lucra cu o marja medie de profit de 5%.
Avantajele competitive ale societatii constau in integrarea pe verticala, echipamentele moderne si competitive din punct de vedere calitate si costuri de operare, managementul competent si cu experienta acumulata in acest domeniu.
           Preţurile orientate după concurenţă – sunt cele  stabilite prin luare în considerare a preţului practicat de concurenţă pentru produsele similare. 
In stabilirea preturilor am analizat gama de produse similare oferite de societati de la nivelul orasului Rm.Valcea, din orasul Babeni si zona limitrofa 
Modalităţi de plată folosite de către clienţi
           Formele de plată vizează momentul plăţii, forma de decontare, timpul, etc.
Plata se va realiza cash sau ordin de plata.
	7.3. Strategia de vanzare si distributie 
Pornind de la convingerea ca rolul publicitatii este de a determina o evolutie crescatoare a cererii pentru serviciile oferite, societatea intentioneaza  sa deruleze o publicitate in conformitate cu:
· obiectivele generale ale societatii
· posibilitatile financiare
· oportunitatea si eficienta estimata a acestora.
In acest context am identificat ca esential de stabilit urmatoarele elemente principale:
Scopuri urmarite prin publicitate
· promovarea imaginii   societatii a calitatii prestatiilor;
· crearea de relatii stabile si performante cu partenerii (furnizori si clienti).
Mesajul de transmis
Mesajul general de transmis este ca,  societatea ofera avantaje si beneficii potentialilor clienti prin:
· utilizarea de materiale si tehnologii de top;
· lucrari de cea mai buna calitate;
· disponibilitate permanenta in raport cu clientul;
· un raport pret-calitate-timp, foarte bun;
· garantii reale si modalitati de rezolvare a garantiilor.
Publicitatea reprezinta poate cea mai vizibila forma de comunicație a firmei cu clienții potențiali pe care societatea poate să o utilizeze, cuprinzând totalitatea acțiunilor care au ca scop prezentarea indirectă a unui mesaj în legatură cu un  serviciu. 
Vânzarea personală reprezinta un proces pe care societatea îl poate utiliza prin care acesta  informează  și convinge să-I  clienții  să apeleze la serviciile sale.
	Operationalizarea proiectului privit din  perspectiva promovarii presupune promovarea produsului obtinut ca atare pentru a asigura piete de desfacere.

8.PROIECTII FINANCIARE PRIVIND INVESTITIILE
8.1 Bugetul proiectului
	Nr.  Crt.
	Element de investiţie/
	Unitate de masura
	Cantitate
	Valoare unitara
	Valoarea totală fara TVA
	Valoarea TVA
	Suma finatata din subventie
	Aport propriu
	Valoare totala eligibila

	
	Cheltuieli operationale.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Denumire
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1
	Cheltuieli salariale 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Angajat 1
	Lei
	1
	2400
	7200
	0
	7200
	0
	7200

	 
	Angajat 2
	Lei
	1
	2400
	2400
	0
	2400
	0
	2400

	1.2
	Onorarii/ venituri asimilate salariilor pentru experti proprii/ cooptați 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1.3. 
	Contributii sociale aferente cheltuielilor salariale si cheltuielilor asimilate acestora (contributii angajati si angajatori)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	2
	Cheltuieli cu deplasarea personalului  
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	3
	Cheltuieli aferente diverselor achizitii de servicii specializate, pentru care beneficiarul ajutorului de minimis nu are expertiza necesara
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	4
	Cheltuieli cu achizitia de active corporale fixe (utilaje, masini, echipamente)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	1
	Cuptor patiserie 
	Buc
	1
	22874.79
	22874.79
	4346.21
	27221.00
	0
	27221.00
	

	2
	Dospitor
	Buc
	1
	7045.38
	7045.38
	1338.62
	8384.00
	0
	8384.00
	

	3
	Tava 
	Buc
	20
	40.34
	806.72
	153.28
	960.00
	0
	960.00
	

	4
	Malaxor
	Buc
	1
	9272.27
	9272.27
	1761.73
	11034.00
	0
	11034.00
	

	5
	Mixer Planetar
	Buc
	1
	2063.03
	2063.03
	391.97
	2455.00
	0
	2455.00
	

	6
	Carucior transport tavi 
	Buc
	1
	1400.00
	1400.00
	266.00
	1666.00
	0
	1666.00
	

	7
	Masina de turat 
	Buc
	1
	20474.79
	20474.79
	3890.21
	24365.00
	0
	24365.00
	

	8
	Masina de lucru
	Buc
	1
	1740.34
	1740.34
	330.66
	2071.00
	0
	2071.00
	

	9
	Hota de perete 
	Buc
	1
	4500.00
	4500.00
	855.00
	5355.00
	0
	5355.00
	

	10
	Vitrina patisserie
	Buc
	1
	4215.13
	4215.13
	800.87
	5016.00
	0
	5016.00
	

	11
	Dulap frigorific 
	Buc
	1
	6479.83
	6479.83
	1231.17
	7711.00
	0
	7711.00
	

	12
	Spalator cu picurator 
	Buc
	 
	2033.61
	2033.61
	386.39
	2420.00
	0
	2420.00
	

	5
	Cheltuieli cu achizitia de active fixe corporale (altele decât terenuri și imobile), obiecte de inventar, materii prime și materiale, inclusiv materiale consumabile, alte cheltuieli pentru investitii necesare functionarii intreprinderilor 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	6
	Cheltuieli cu inchirierea de sedii (inclusiv depozite), spatii pentru desfasurarea diverselor activitati ale intreprinderii, echipamente, vehicule, diverse bunuri 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	7
	Cheltuieli de leasing fara achizitie (leasing operational) aferente functionarii intreprinderilor (rate de leasing operational platite de intreprindere pentru: echipamente, vehicule, diverse bunuri mobile si imobile) 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	8
	Utilitati aferente functionarii intreprinderilor 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	9
	Servicii de administrare a cladirilor aferente functionarii intreprinderilor 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	10
	Servicii de intretinere si reparare de echipamente si mijloace de transport aferente functionarii intreprinderilor 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	11
	Arhivare de documente aferente functionarii intreprinderilor 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	12
	Amortizare de active 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	13
	Cheltuieli financiare si juridice (notariale)  
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	14
	Conectare la retele informatice
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	15
	Cheltuieli de informare si publicitate 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	16
	Alte cheltuieli aferente functionarii intreprinderilor 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	16.1
	Prelucrare de date 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	16.2
	Intretinere, actualizare si dezvoltare de aplicatii informatice 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	16.3
	Concesiuni, brevete, licente, marci comerciale, drepturi si active similar
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	

	 
	TOTAL BUGET
	 
	 
	86939.50
	92505.88
	15752.12
	108258.00
	0.00
	108258.00
	




8.2Planul de finantare al proiectului

	Sursa de finantare
	RON
	%

	Ajutor de minimis
	108258.00
	100%

	Aport propriu
	0
	0%

	Total valoare plan de afaceri
	108258.00
	100%
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	8.3 Prognoza veniturilor
	Nr. crt.
	Denumire produs/serviciu
	UM
	Pret lei/UM
	L1
	L2
	L3
	L4
	L5
	L6
	L7
	L8
	L9
	L10
	L11
	L12
	L13
	L14
	L15
	L16
	L17
	L18
	L19
	L20

	1
	strudel cu branza
	buc
	2
	300
	600
	750
	900
	960
	1020
	1050
	1140
	1170
	1260
	1140
	1230
	1050
	1320
	1280
	1400
	1470
	1512
	1512
	1512

	2
	strudel cu fructe
	buc
	2
	300
	600
	750
	900
	960
	1020
	1050
	1140
	1170
	1260
	1140
	1230
	1050
	1320
	1280
	1400
	1470
	1512
	1512
	1512

	3
	pateu cu branza
	buc
	2
	300
	600
	750
	900
	960
	1020
	1020
	1020
	840
	900
	1050
	1200
	840
	1200
	900
	900
	900
	900
	990
	1050

	4
	Ecler
	buc
	3
	360
	450
	450
	675
	675
	810
	900
	1080
	1170
	900
	1440
	1620
	450
	1200
	1350
	1530
	1575
	1575
	1575
	1575

	5
	Amandina
	buc
	3
	360
	450
	450
	675
	675
	810
	900
	1080
	900
	990
	1440
	1485
	450
	1200
	675
	900
	990
	990
	990
	990

	6
	Covrigi cu miere
	buc
	2.5
	562.50
	750
	750
	825
	825
	937.5
	1050
	1125
	1125
	1125
	1200
	900
	750
	1250
	1500
	2250
	2250
	2250
	2437.5
	2437.5

	7
	Melcisori cu branza
	buc
	2
	450
	600
	600
	660
	660
	750
	750
	840
	900
	900
	960
	720
	600
	600
	1200
	600
	900
	900
	900
	900

	8
	Tort 1
	buc
	60
	4500
	4500
	4500
	5400
	5400
	6300
	6300
	7200
	8100
	8100
	8100
	8100
	12600
	10560
	10500
	10500
	10080
	10080
	10080
	10080

	
	Total venituri din activitatea propusa spre finantare
	7132.50
	8550
	9000
	10935
	11115
	12667.5
	13020
	14625
	15375
	15435
	16470
	16485
	17790
	18650
	18685
	19480
	19635
	19719
	19996.50
	20056.50




	VENITURI 
	L1
	 
	 
	 
	 
	L11
	 
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	150
	2
	300
	 
	strudel cu branza
	570
	2
	1140

	strudel cu fructe
	150
	2
	300
	 
	strudel cu fructe
	570
	2
	1140

	pateu cu branza
	150
	2
	300
	 
	pateu cu branza
	525
	2
	1050

	Ecler
	120
	3
	360
	 
	Ecler
	480
	3
	1440

	Amandina
	120
	3
	360
	 
	Amandina
	480
	3
	1440

	Covrigi cu miere
	225
	2.5
	562.5
	 
	Covrigi cu miere
	480
	2.5
	1200

	Melcisori cu branza
	225
	2
	450
	 
	Melcisori cu branza
	480
	2
	960

	Tort 1
	75
	60
	4500
	 
	Tort 1
	135
	60
	8100

	TOTAL 
	 
	 
	7132.5
	 
	TOTAL 
	 
	 
	16470

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L2
	
	 
	 
	
	L12
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	300
	2
	600
	 
	strudel cu branza
	615
	2
	1230

	strudel cu fructe
	300
	2
	600
	 
	strudel cu fructe
	615
	2
	1230

	pateu cu branza
	300
	2
	600
	 
	pateu cu branza
	600
	2
	1200

	Ecler
	150
	3
	450
	 
	Ecler
	540
	3
	1620

	Amandina
	150
	3
	450
	 
	Amandina
	495
	3
	1485

	Covrigi cu miere
	300
	2.5
	750
	 
	Covrigi cu miere
	360
	2.5
	900

	Melcisori cu branza
	300
	2
	600
	 
	Melcisori cu branza
	360
	2
	720

	Tort 1
	75
	60
	4500
	 
	Tort 1
	135
	60
	8100

	TOTAL 
	 
	 
	8550
	 
	TOTAL 
	 
	 
	16485

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L3
	
	 
	 
	
	L13
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	375
	2
	750
	 
	strudel cu branza
	525
	2
	1050

	strudel cu fructe
	375
	2
	750
	 
	strudel cu fructe
	525
	2
	1050

	pateu cu branza
	375
	2
	750
	 
	pateu cu branza
	420
	2
	840

	Ecler
	150
	3
	450
	 
	Ecler
	150
	3
	450

	Amandina
	150
	3
	450
	 
	Amandina
	150
	3
	450

	Covrigi cu miere
	300
	2.5
	750
	 
	Covrigi cu miere
	300
	2.5
	750

	Melcisori cu branza
	300
	2
	600
	 
	Melcisori cu branza
	300
	2
	600

	Tort 1
	75
	60
	4500
	 
	Tort 1
	210
	60
	12600

	TOTAL 
	 
	 
	9000
	 
	TOTAL 
	 
	 
	17790

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L4
	
	 
	 
	
	L14
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	450
	2
	900
	 
	strudel cu branza
	660
	2
	1320

	strudel cu fructe
	450
	2
	900
	 
	strudel cu fructe
	660
	2
	1320

	pateu cu branza
	450
	2
	900
	 
	pateu cu branza
	600
	2
	1200

	Ecler
	225
	3
	675
	 
	Ecler
	400
	3
	1200

	Amandina
	225
	3
	675
	 
	Amandina
	400
	3
	1200

	Covrigi cu miere
	330
	2.5
	825
	 
	Covrigi cu miere
	500
	2.5
	1250

	Melcisori cu branza
	330
	2
	660
	 
	Melcisori cu branza
	300
	2
	600

	Tort 1
	90
	60
	5400
	 
	Tort 1
	176
	60
	10560

	TOTAL 
	 
	 
	10935
	 
	TOTAL 
	 
	 
	18650

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L5
	
	 
	 
	
	L15
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	480
	2
	960
	 
	strudel cu branza
	640
	2
	1280

	strudel cu fructe
	480
	2
	960
	 
	strudel cu fructe
	640
	2
	1280

	pateu cu branza
	480
	2
	960
	 
	pateu cu branza
	450
	2
	900

	Ecler
	225
	3
	675
	 
	Ecler
	450
	3
	1350

	Amandina
	225
	3
	675
	 
	Amandina
	225
	3
	675

	Covrigi cu miere
	330
	2.5
	825
	 
	Covrigi cu miere
	600
	2.5
	1500

	Melcisori cu branza
	330
	2
	660
	 
	Melcisori cu branza
	600
	2
	1200

	Tort 1
	90
	60
	5400
	 
	Tort 1
	175
	60
	10500

	TOTAL 
	 
	 
	11115
	 
	TOTAL 
	 
	 
	18685

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L6
	
	 
	 
	
	L16
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	510
	2
	1020
	 
	strudel cu branza
	700
	2
	1400

	strudel cu fructe
	510
	2
	1020
	 
	strudel cu fructe
	700
	2
	1400

	pateu cu branza
	510
	2
	1020
	 
	pateu cu branza
	450
	2
	900

	Ecler
	270
	3
	810
	 
	Ecler
	510
	3
	1530

	Amandina
	270
	3
	810
	 
	Amandina
	300
	3
	900

	Covrigi cu miere
	375
	2.5
	937.5
	 
	Covrigi cu miere
	900
	2.5
	2250

	Melcisori cu branza
	375
	2
	750
	 
	Melcisori cu branza
	300
	2
	600

	Tort 1
	105
	60
	6300
	 
	Tort 1
	175
	60
	10500

	TOTAL 
	 
	 
	12667.5
	 
	TOTAL 
	 
	 
	19480

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L7
	
	 
	 
	
	L17
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	525
	2
	1050
	 
	strudel cu branza
	735
	2
	1470

	strudel cu fructe
	525
	2
	1050
	 
	strudel cu fructe
	735
	2
	1470

	pateu cu branza
	510
	2
	1020
	 
	pateu cu branza
	450
	2
	900

	Ecler
	300
	3
	900
	 
	Ecler
	525
	3
	1575

	Amandina
	300
	3
	900
	 
	Amandina
	330
	3
	990

	Covrigi cu miere
	420
	2.5
	1050
	 
	Covrigi cu miere
	900
	2.5
	2250

	Melcisori cu branza
	375
	2
	750
	 
	Melcisori cu branza
	450
	2
	900

	Tort 1
	105
	60
	6300
	 
	Tort 1
	168
	60
	10080

	TOTAL 
	 
	 
	13020
	 
	TOTAL 
	 
	 
	19635

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L8
	
	 
	 
	
	L18
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	570
	2
	1140
	 
	strudel cu branza
	756
	2
	1512

	strudel cu fructe
	570
	2
	1140
	 
	strudel cu fructe
	756
	2
	1512

	pateu cu branza
	510
	2
	1020
	 
	pateu cu branza
	450
	2
	900

	Ecler
	360
	3
	1080
	 
	Ecler
	525
	3
	1575

	Amandina
	360
	3
	1080
	 
	Amandina
	330
	3
	990

	Covrigi cu miere
	450
	2.5
	1125
	 
	Covrigi cu miere
	900
	2.5
	2250

	Melcisori cu branza
	420
	2
	840
	 
	Melcisori cu branza
	450
	2
	900

	Tort 1
	120
	60
	7200
	 
	Tort 1
	168
	60
	10080

	TOTAL 
	 
	 
	14625
	 
	TOTAL 
	 
	 
	19719

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L9
	
	 
	 
	
	L19
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	585
	2
	1170
	 
	strudel cu branza
	756
	2
	1512

	strudel cu fructe
	585
	2
	1170
	 
	strudel cu fructe
	756
	2
	1512

	pateu cu branza
	420
	2
	840
	 
	pateu cu branza
	495
	2
	990

	Ecler
	390
	3
	1170
	 
	Ecler
	525
	3
	1575

	Amandina
	300
	3
	900
	 
	Amandina
	330
	3
	990

	Covrigi cu miere
	450
	2.5
	1125
	 
	Covrigi cu miere
	975
	2.5
	2437.5

	Melcisori cu branza
	450
	2
	900
	 
	Melcisori cu branza
	450
	2
	900

	Tort 1
	135
	60
	8100
	 
	Tort 1
	168
	60
	10080

	TOTAL 
	 
	 
	15375
	 
	TOTAL 
	 
	 
	19996.5

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	
	
	 
	 
	
	
	
	 

	 
	L10
	
	 
	 
	
	L20
	
	 

	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL
	 
	Produse
	Cantitate
	Pret
	Pret TOTAL

	strudel cu branza
	630
	2
	1260
	 
	strudel cu branza
	756
	2
	1512

	strudel cu fructe
	630
	2
	1260
	 
	strudel cu fructe
	756
	2
	1512

	pateu cu branza
	450
	2
	900
	 
	pateu cu branza
	525
	2
	1050

	Ecler
	300
	3
	900
	 
	Ecler
	525
	3
	1575

	Amandina
	330
	3
	990
	 
	Amandina
	330
	3
	990

	Covrigi cu miere
	450
	2.5
	1125
	 
	Covrigi cu miere
	975
	2.5
	2437.5

	Melcisori cu branza
	450
	2
	900
	 
	Melcisori cu branza
	450
	2
	900

	Tort 1
	135
	60
	8100
	 
	Tort 1
	168
	60
	10080

	TOTAL 
	 
	 
	15435
	 
	TOTAL 
	 
	 
	20056.5






PROGNOZA CHELTUIELI

	
	
	

	
	
	AN1
	
	AN2
	AN3

	Cheltuieli cu materii prime
	

	85000
	
	145000
	152000

	Cheltuieli cu angajati
	

	
	
	
	

	
	
	38400
	
	57600
	57600

	
	
	
	
	
	

	cheltuieli cu utilitatile
	

	7200
	
	7800
	8400

	
	
	
	
	
	

	cheltuieli cu terti 
	
	9600
	
	9840
	9000

	Asigurari
	500
	
	
	500
	500

	TOTAL
	
	140,700.00
	
	220740
	227500
















8.4
	
	  CASH-FLOW
	 

	Nr. crt.
	Explicatii / luna
	

	
	
	AN I
	AN II
	AN III

	I
	Sold initial disponibil (casa si banca)
	0.00
	7,519.32
	18,451.20

	A
	Intrari de lichiditati (1+2+3+4)
	259,068.00
	234,012.00
	243,030.00

	1
	din vanzari
	150,810.00
	234,012.00
	243,030.00

	2
	din credite primite
	 
	 
	 

	3
	alte intrari de numerar (aport propriu, etc.)
	 
	 
	 

	4
	Alocatie Financiara nerambursabila
	108,258.00
	 
	 

	 
	Total disponibil (I+A)
	367,326.00
	234,012.00
	243,030.00

	B
	Utilizari numerar din exploatare
	140,700.00
	220,740.00
	227,500.00

	1
	Cheltuieli cu materii prime si materiale consumabile aferente activitatii desfasurate
	85,000.00
	145,000.00
	152,000.00

	2
	Salarii (inclusiv cheltuielile aferente)
	38,400.00
	57,600.00
	57,600.00

	3
	Chirii
	 
	 
	 

	4
	Utilitati
	7,200.00
	7,800.00
	8,400.00

	5
	Costuri functionare birou, Cheltuieli de marketing, Servicii cu tertii, Reparatii/Intretinere
	 
	 
	 

	6
	Asigurari
	500.00
	500.00
	500.00

	7
	Impozite, taxe si varsaminte asimilate
	 
	 
	 

	8
	Alte cheltuieli
	9,600.00
	9,840.00
	9,000.00

	C
	Cheltuieli pentru investitii
	108,258.00
	 
	 

	D
	Credite 
	 
	 
	 

	 
	rambursari rate de credit scadente
	 
	 
	 

	 
	dobanzi si comisioane
	 
	 
	 

	E
	Plati/incasari pentru impozite si taxe (1-2+3)
	2,590.68
	2,340.12
	2,430.30

	1
	Plati TVA
	 
	 
	 

	2
	Rambursari TVA
	 
	 
	 

	3
	Impozit pe profit/cifra de afaceri
	2,590.68
	2,340.12
	2,430.30

	F
	Dividende
	 
	 
	 

	G
	Total utilizari numerar (B+C+D+E+F)
	251,548.68
	223,080.12
	229,930.30

	H
	Flux net de lichiditati (A-G)
	7,519.32
	10,931.88
	13,099.70

	II
	Sold final disponibil (I+H)
	7,519.32
	18,451.20
	31,550.90




Pentru elaborarea proiectiilor financiare s-au luat in considerare urmatoarele categorii de cheltuieli:

· cheltuieli cu salariile – salariu brut 2400 pentru 2 angajati 
· cheltuieli cu materii prime, material consumabile -   aproximativ 7000 lei/ luna 
· cheltuieli cu utilitatile – 600 lei /luna 
· Asigurarea echipamentelor – 500 lei/an
· Cheltuieli cu terti -800 lei/luna
· Impozitul pe CA 1%.



9. SUSTENABILITATEA PROIECTULUI. Prezentati modul in care afacerea se va autosustine financiar si dupa incetarea finantarii
Implementarea proiectului prin atragerea de fonduri nerambursabile va avea ca rezultat o rentabilitate a capitalului investit mai mare si o durata de recuperare a investitiei mai scurta decat in cazul in care proiectul de investitie ar fi fost realizat integral din surse proprii ale solicitantului.
Motivarea prezentarii acestei afaceri consta in identificarea oportunitatilor oferite de aceasta piata. 
	Analiza detaliată a fiecărui element care compune fluxurile de numerar de intrare şi, respectiv, de ieşire a solicitantului, a fiecărei componente bugetare, este urmată firesc de imaginea de ansamblu a cash-flow-ului şi a bugetului de venituri şi cheltuieli. Din analiza sustenabilităţii se desprinde concluzia că pe întreg orizontul de timp prognozat, costurile investiţiei sunt sustenabile din punct de vedere financiar, în sensul că încasările din activitatea curentă depăşesc în mod consistent plăţile pentru întreg orizontul de timp detaliat. Altfel spus, încasările din activitatea curentă sunt apte să susţină atât plăţile cerute de exploatare, cât şi cheltuielile de capital şi costurile financiare aferente investiţiei. Mai mult decât atât, după cum se observă, chiar dacă disponibilul de numerar net al perioadei are fluctuaţii de la an la an, fluxul de numerar este capabil să suţină şi investiţii ulterioare.
Sustenabilitatea financiară a societății este demonstrată prin fluxurile de numerar nete cumulate pozitive pe durata întregii perioade de referință luate în considerare, demonstrând faptul că societatea nu întâmpină riscul unui deficit de numerar (lichidități) care să pună în pericol realizarea sau operarea investiției sau intrării în procedură de insolvență
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