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I. DATE GENERALE

1. Denumirea firmei: SC CAMP MIHAELA SRL
2. Reprezentant legal: SALAI ALEXANDRA MIHAELA
3. Sediul societăţii: Craiova-Dolj
4. Telefon: 0729647909
5. Nr. acţionari/asociaţi: 1
6. Obiectul de activitate, potrivit prevederilor din actul constitutiv: servicii in domeniul alimentaţiei publice codul CAEN - 5610
7. Capitalul social: Capitalul necesar initierii afacerii este evaluat la 45-50.000 euro (cheltuieli de lansare, costul utilajelor, a echipamentelor, a mobilierului si mijlocului de transport si cheltuielile previzionate a fi facute in prima luna de desfasurare a activitatii.	
8. Forţa de muncă (număr total): 16
II. SCOPUL PLANULUI DE AFACERI:

1. Descrierea generală a afacerii : SC CAMP MIHAELA SRL se doreste a fi o firma care prin serviciile pe care le va oferi sa schimbe imaginea despre restaurantele tradiţionale, prin aparitia unuia „mai altfel” decat celelalte. Principalul scop al afacerii este de a reusi atragerea unei clientele fidele, si mai ales deosebite, chiar daca aceasta necesita timp si investitii ridicate. Străinii, functionarul „cu dare de mana”, micii sau marii proprietari, intreprinzatorii de succes, intelectualii sau oamenii de cultura, toti acestia trebuie sa formeze in mare clientela restaurantului. Acest restaurant ar trebui sa fie un restaurant select prin el insusi, select prin ceea ce ofera, prin atmosfera sa, prin clientii sai. VREAU să readuc în lumină preparate demult uitate, şi în acelaşi timp să menţin direcţia nouă spre care se îndreaptă gastronomia. Restaurantul ,,Pensiunea Mihaela” reprezintă tot ce are mai bun neamul acesta,  românesc - ospitalitatea, servicii impecabile, atmosferă foarte primitoare şi, normal, o mâncare cum nu cred ca se mai găseşte prin alte părţi. Restaurant cu specific ” Pensiunea Mihaela”- unitate de alimentaţie publică care prin amenajări, dotări, ţinuta lucrătorilor şi preparatele culinare oferite corespunde unui specific local, regional, naţional (restaurant "românesc", "moldovenesc", "dobrogean", "bănățean" etc.) Personalul se evidentiază prin comportament, tinuta si”eticheta”. Calitatea, modul de prezentare al preparatelor, serviciul si amabilitatea personalului si nu in ultimul rand amplasarea vor fi atuurile acestui restaurant.
Unități de alimentație publică, altele decât cele incluse în structurile de primire turistice, reglementate de prevederile cuprinse în H.G. nr.843/1999, privind încadrarea pe tipuri a unităţilor de alimentaţie publică: Restaurant clasic, Restaurant cu specific , Bar, Fast-Food , Unităţi tip cofetărie, patiserie.
a. Obiective 
	Obiectiv 1: Inființarea firmei
Activitatea 1: Alegerea si închirierea spațiului tinând cont de vadul comercial.
Activitatea 2: Achiziționarea de mobilier, utilaje şi obiectelor de inventar necesare conform structurii unităţii UAP, SC cu personalitate juridicăîn baza legii 31/1990.
Activitatea 3: Avize, acorduri și autorizati necesare în vederea deschiderii unui restaurant/bar
· Aspectele sanitar-veterinare
· Aspectele legate de mediu: Obligația montării de separatoare de grăsimi și încheierea unor contracte de colectare uleiuri uzate
Activitatea 4: Obligația încheierii unui contract de prestări servicii cu o unitate de ecarisarere autorizată, în vederea colectării deșeurilor de origine animală rezultate din activitatea desfășurată
· Regimul deșeurilor.
· Utilizarea substanțelor periculoase. 
· Aspectele sanitare 
· Aspectele legate de protecția muncii
· Aspecte legate de situațiile de urgență – P.S.I. și Protecție Civilă
· Măsuri de securitate a obiectivelor, bunurilor şi valorilor
·  Reglementări privind folosirea muzicii ambientale
· Monitorizare cu camere video
Activitatea 5:  Achiziționarea doar de materii prime bio- produse de calitate 
          Obiectiv 2: Selectarea si angajarea de personal calificat.
Activitatea 1: Organizarea de interviu(s-a facut anunt la ziar,TV)
Activitatea 2: Selectăm persoanele care corespund cerinţelor ( studii de specialitate, experienţă în domeniu.
Activitatea 3: Încheiem contracte individuale munca.              
                            Obiectivul 4: Obținerea țintei de profit in primul an.
Activitatea 1: Promovarea firmei
Activitatea 2: Oferirea de servicii caracteristice UAP la anumite evenimente gen ”OLTENII ŞI RESTUL LUMII”
               Obiectivul  5:
Activitatea 1: Folosirea muzicii ambientale sau înființarea unui post de solist vocal responsabil  de buna dispoziţie.
 Activitatea 2: este necesar să se acorde o atenţie deosebită specificului naţional al alimentaţiei, tradiţiilor seculare, prin dezvoltarea turismului rural, prin identificarea valorilor patrimoniale, ca factor cultural și vital.
b. Rezultate:
         1.Deschiderea firmei şi începerea activității
         2.Încheierea de contracte individuale de muncă motivante 
         3.Atingerea felului privind profitul in anul 1
         4.Creșterea profitului in anul 2 cu cel putin  20%.
	Indicatori:
Cifra de Afaceri anuală:80.000 euro
Profit:15.000 euro
 Număr mediu de angajați: 16

2. Analiza SWOT a afacerii - se vor menționa minim trei aspecte pentru fiecare secțiune: puncte tari, puncte slabe, oportunitati si amenintari.

	Puncte tari:
* Materii prime , produse şi  servicii de                                            calitate
 *  Personal calificat
* Preţuri accesibile

	Puncte slabe:
* Firma- restaurant NOU care de la bun început a reprezentat locul unde bucătăria tradiţională românească a fost plăcut completată în autenticitatea  decorului oltenesc.

* Nivel de productivitate scăzut

* Este vulnerabilă la presiunile concurenței.


	Oportunități:
* Noi servicii lansate pe piaţa (influeţe gastronomice specifice regiunii Oltenia)
* Politici guvernamentale favorabile
* Fidelizarea unui nou segment de consumatori.

	Amenințări:
* Concurenta
* Recesiunea economica





3. Schema organizatorică și politica de resurse umane:
	a. Organigrama                        [image: Organigrama-restaurant-bar-pizzerie-cafenea.jpg]

	b. Politica de resurse umane 
·  Organizare interviu pentru cele trei posturi şi proba de lucru
· Criterii de selectie:
- cursuri de calificare in domeniu
- experienţă profesională
- să cunoască şi sa aplice normele de igienă necesare UAP
- Incheierea de contracte individuale de munca
4. Descrierea produselor/serviciilor/lucrărilor care fac obiectul afacerii
· preparate culinare,  mâncare autentică, gustoasă şi o doză rară de respect pentru clienţi .
· ambient plăcut, într-un decor autentic,unde voia bună-i gazdă .
· meniu a la carte
5. Analiza pieței de desfacere și a concurenței
a. Analiza pieței de desfacere 
· fără categoria de  vârstă: femei, copii şi bărbaţi
· consumatori cu venituri nesemnificative – meniul zilei.
· consumatori cu venituri substanţiale- meniul a la carte
b. Analiza concurenței 
· restaurantele de lux situate ultracentral
· unităţi UAP care au o gamă mai mare de servicii
· unităţi UAP au mai multă experienţă pe piaţă
6. Strategia de marketing 
· angajarea unor persoane cu experienţă profesională
· alegerea spaţiului unde se vor presta servicii. Acesta va   fi intr-o zona centrală
· banere stradale,impartirea de fluturasii in cutiile postale, promovareTV etc Legea nr. 185/2013 privind amplasarea şi autorizarea mijloacelor de publicitate și în baza „ Regulamentului Local de publicitate’’
· analizarea preţurilor şi serviciilor oferite de concurenţi. 

7.  Necesar de investiții
	Nr. crt
	Echipament
	Nr. bucați
	Valoare totală
	Amortizare anuală

	1. 
	Receptie 
	1+1
	500 euro
	

	2. 
	camere de depozitate veselă etc.si materii prime
	
	1000 euro
	

	3. 
	Utilaje,mobilier tehnologic, aparatură de control, aparate și dispaozitive necesare în secţiile de producție ale bucătărie caldă si receechipată şi compartimentată în funcţie de specificul preparatelor calde sau reci realizate şi a structurii materiilor prime cu respectarea normelor sanitar-veterinare
- sisteme de ventilare mecanică
 - sisteme de aer condiționat
 - dezumidificatoare .
	1
	23.000 euro
	

	4. 
	Salon + BAR
· pardoseală din ceramică sau alte materiale de calitate superioară
· decoraţiuni interioare adecvate specificului unităţii 
·  mobilier uniform ca stil: 
·  de calitate 
·  in bună stare de 

 feţe de masă sau alte mijloace igienice şi de 
- şervete de masă din material textil de calitate 
- listă afişată şi etichete cu preţurile preparatelor şi ale băuturilor oferite
	
	7000 euro
	

	5. 
	Autovehicul pentru distribuție
	
	3000 euro
	

	6. 
	Mobilier
	
	
	

	7. 
	Casă de marcat Conform prevederilor art.1, alin. (11) din O.U.G. nr.28/1999,
	
	
	

	8. 
	Oficiu pentru ospătari
	
	
	

	9. 
	Grup sanitar
	
	
	

	10. 
	Spălător de veselă , spălător de vase - spălător de pahare
- depozit pentru alimente şi băuturi 
- birou al şefului de unitate 
- grup social pentru personal, care să cuprindă: vestiare + duşuri + WC 
- spaţiu pentru depozitarea ambalajelor/resturilor menaje.
· Instalaţii de - ventilaţie mecanică în spaţii de servire şi producţie - încălzire centrală sau alte surse de încălzire admise de normele P.S.I., mai puţin pentru unităţile sezoniere estivale 
· instalaţie curentă de apă caldă/rece 
·  iluminat în toate spaţiile de servire, producţie şi anexe 
·  ascensor pentru mărfuri şi preparate (când bucătăria este amplasată la alt nivel decât salonul de servire), la unităţile cu peste 50 de locuri la mese
	
	
	



8. Proiecții financiare
a. Cheltuieli previzionate în primul an la înființarea afacerii:

	Nr. crt
	Categorie cheltuială
	Valoare lunară
	Valoare anuală

	1
	Chirie spațiu
	3.000 euro pentru 80 m2
	36.000 euro

	2
	Salarii (total cost angajator)
	6089,34
	73 072,08

	3
	Amortizare echipamente
	769,53
	9 234.36

	4
	Materii prime și consumabile
	675
	8100

	5
	Utilități
	760
	9120

	6
	Cheltuieli administrative (contabilitate, marketing, etc)
	524
	6288

	7
	Altele .........................
	
	

	Total
	
	



	b. Venituri previzionate în primul an de la înființarea afacerii:
	Vânzări la capacitatea maximă (buc)
	Preț unitar
	Venituri totale

	Produsul/Serviciul 1
Meniul zilei
12 clienti / 6 zile / 4 săptămâni
	20
	18432

	Produsul/Serviciul 2
Meniu a la carte

	200
	57600

	...
	
	

	Produsul/Serviciul n
	
	

	Total
	
	



	c. Venituri previzionate în primul an de la înființarea afacerii:
	Profit Anual = Total Venituri Anuale (b.) – Total Cheltuieli Anuale (a.) = 15.000 euro
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