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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
INFIINTAREA UNEI GELATERII ARTIZANALE IN MUNICIPIUL RAMNICU VALCEA 

SC GELATO SWEET SRL

Program de formare profesionala
COMPETENTE ANTREPRENORIALE
Proba practica 
Perioada: 09.02.2022 – 19.02.2022
Cursanti: Fratianu Elena-Adelina
                 Andreianu Theodora
STRUCTURA PLANULUI DE AFACERI

I. CUPRINS
II. SUMARUL EXECUTIV
III. DESCRIEREA AFACERII
IV. DESCRIEREA PRODUSELOR / SERVICIILOR
V. PLANUL DE MARKETING
VI. PLANUL OPERATIONAL 
VII. MANAGEMENT SI ORGANIZARE 
VIII. PLANUL FINANCIAR
IX. ANEXE

III. DESCRIEREA AFACERII
Numele firmei: SC GELATO SWEET SRL

Forma juridică de constituire: SRL - SOCIETATE CU RASPUNDERE LIMITATA

Activitatea principală a societăţii şi codul CAEN aferent: 5610 - Restaurant

Valoarea capitalului social: 200 LEI

Descrierea locului de implementare si exploatare a investitiei. 

Sediul social: Judet Valcea, Ramnicu Valcea

Etape pentru infiintarea-autorizarea unitatii
· Alegerea spatiului adecvat, astfel incat sa poata fi amenajat si utilat potrivit normelor din domeniu;

· Infiintarea enitatii juridice (SRL, PFA, II/IF) la Registrul Comertului;

· Aviz de functionare eliberat de primaria locala;

· Autorizarea din punct de vedere al sanatatii si securitatii in munca si situatii de urgenta (SSM-SU);

· Autorizarea din punct de vedere sanitar;

· Conformarea cu cerintele HACCP (Hazard analysis and critical control point), altfel numit “Ghid de bune practici in alimentatie publica” este o conditie imperios necesara in procesul de autorizare-avizare.
Costuri demarare activitate economica firma:

1. Infiintare firma – 1000 lei
2. Autorizare primarie – 200 lei

3. Autorizare DSV – 600 lei

Obiectivul general 

Desfăşurarea unei activităţi lucrative în domeniul alimentatiei publice, în localitatea  Ramnicu Valcea, judetul Vâlcea, prin crearea unui laborator de cofetarie în vederea diversificării şi creşterii calităţii serviciilor din domeniu oferite la nivel local, inclusiv materiale si de forța de munca, adaptate dezvoltării durabile, menite sa duca la dezvoltarea pe termen lung a societatii, cat si la creșterea atractivității zonale si regionale prin infiintarea unei societati SC GELATO SWEET SRL.   

Misiunea S.C. GELATO SWEET S.R.L se doreste a fi o firmă care prin serviciile pe care le va oferi să schimbe imaginea despre gelateriile din Valcea, prin aparitia unuia “mai altfel” decât celelalte. Principalul scop al afacerii este de a reusi atragerea unei clientele fidele, si mai ales deosebite, chiar dacă aceasta necesită timp si investitii ridicate.

Scopul afacerii este cresterea nivelului tehnic de dotare al firmei prin achizitionarea unor active corporale, destinate sa modernizeze si sa dezvolte activitatea societatii nou infiintate, utiland astfel compania cu tehnologie avansata si eficienta in scopul realizarii unor lucrari de specialitate de inalta calitate. 

Activitatea principala a societatii va fi generatoare de bani si de profit o data ce va fi realizata achizitia acordata prin ajutorul nerambursabil. Implementarea acestui plan de afaceri 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 societatii.

In vederea mentinerii unor standarde ridicate a serviciilor oferite de societatea noastra, urmarim continuu imbunatatirea performantelor si a calitatii serviciilor oferite prin intermediul recomandarilor clientilor si al educatiei in domeniu la nivel cat mai inalt.
Asiguram toate resursele necesare, inclusiv instruirea si pregatirea continua a personalului, pentru dezvoltarea competentelor profesionale si a abilitatilor de a oferi servicii de cea mai buna calitate.
Astfel, urmarim: 

· satisfacerea cerintelor clientilor; 
· crearea unui mediu intern favorabil dezvoltarii, mentinerii si motivarii capitalului uman; 
· prevenirea poluarii mediului inconjurator si instruirea angajatilor pentru protectia mediului; 
· asigurarea resurselor umane, financiare, materiale, tehnice si informationale pentru realizarea obiectivelor propuse; 
· stabilirea si mentinerea unor relatii reciproc avantajoase cu furnizorii si clientii.
Misiunea noastra este sa ne dezvoltam continuu prin inovatie si dedicare a excelentei, pentru a contribui in mod pozitiv la dezvoltarea comunitatii noastre locale. Ne propunem sa ne situam în permanenta deasupra competitiei in ceea ce priveste calitatea si profesionalismul serviciilor.  Dorim sa furnizam in mod constant servicii de calitate, folosind materie prima de la furnizori sustenabili. Angajamentul nostru fata de cele mai bune practici in ceea ce priveste relatia cu clientii, angajatii, mediul și comunitatea noastra, definește declarația de misiune si ne conduce spre o afacere durabila.
Obiectivele SMARTER:

· Specific – înseamnă că obiectivul nostru indică exact ceea ce se doreşte a se obţine.

Obiectivele noastre specifice sunt :

· Creearea unor servicii care să vină în întâmpinarea firmelor şi a persoanelor ocupate, pe un segment de piaţă liber, acela al produselor de cofetărie obţinute din ingrediente naturale (ştevia rebaudiană)

· Ocuparea unui segment de piaţă neexploatat până acum, cel al bolnavilor de diabet

· Introducerea pe piaţa românească a unui nou concept de torturi fantezie

· Măsurabil – înseamnă că un obiectiv poate fi cuantificat, fie cantitativ, fie calitativ.

Obiectivele noastre sunt măsurabile, pentru că permit stabilirea cu exactitate a faptului că a fost atins sau nu. Spre exemplu, putem vedea dacă ne-am atins obiectivele prin numărul de torturi/inghetate vândute, prin publicitatea făcută de clienţi altor potenţiali clienţi şi prin numărul de cereri din partea firmelor.

De asemenea, un obiectiv măsurabil permite monitorizarea progresului atingerii lui. Spre exemplu, dacă intr-o zi vindem 5 torturi din 10, înseamnă că am vândut 50% din total.
· Relevant – înseamnă că realizarea obiectivului contribuie la impactul vizat de proiect.

Realizarea unui obiectiv specific trebuie să contribuie la atingerea unui obiectiv mai mare, mai general. În acest sens, el trebuie sa vizeze un anumit impact.

Spre exemplu, un obiectiv mare este creşterea cifrei de afaceri şi obiectivul specific vine în completarea acestuia. Creşterea cifrei de afaceri se va face, deci, prin creearea unor servicii care să vină în întâmpinarea firmelor şi a persoanelor ocupate, pe un segment de piaţă liber, acela al produselor de gelaterie obţinute din ingrediente naturale (ştevia rebaudiană), prin ocuparea unui segment neexploanat până acum, şi anume cel al diabeticilor şi prin introducerea pe piaţa românească a unui nou concept de torturi inghetata fantezie. Impactul va fi cu atât mai mare cu cât dorim să intrăm pe piaţa cofetăriile cu ingrediente noi pentru publicuri noi.

· Încadrat în timp – înseamnă că obiectivul conţine şi data până la care este prevăzut a se realiza.

În diagrama GANTT am precizat cu exactitate când de prevede realizarea obiectivul şi speranţa de a face profit cât mai repede.

· Extensibil şi controlabil

Obiectivul nostru este unul ambiţios, care ne pune la încercarea abilitatea de a ne detaşa de toate cofetăriile care există în Valcea şi de a face profit de pe urma acestui Unique Selling Proposition.

De asemenea, obiectivul poate fi uşor controlat dacă se evaluează gradul de atingere a acestuia cu fiecare etapă de implementare. Spre exemplu, după fiecare obiectiv specific dintre cele trei voi evalua situaţia pentru a controla buna desfăşurare a afacerii.
· Recompensatoriu

Etapa recompensatoare se va finaliza cu creşterea cifrei de afaceri. Acest lucru se va întâmpla doar dacă obiectivele specifice vor fi îndeplinite la timp şi conform planului incipient.
Matricea de evaluare a unor factori interni (MEFI) pentru S.C. Gelato Sweet S.R.L. :

	Nr. crt
	FACTORI INTERNI
	Coeficient de importanta
j
	Nota acordata Nj
	Punctaj ponderat

	
	Denumirea factorilor interni Fj
	
	
	

	1
	Calitatea managementului
	0.1
	4
	0.4

	2
	Controlul calitatii
	0.1
	4
	0.4

	3
	Laboratoare si dotarea calitatii
	0.4
	4
	0.6

	4
	Distributia produselor
	0.1
	1
	0.1

	5
	Rata profitului
	0.3
	3
	0.9


Tabel de evaluare a factorilor externi (MEFE) pentru societate:

	Nr. crt
	FACTORI EXTERNI
	Coeficient de importanta
j
	Nota acordata Nj
	Punctaj ponderat

	
	Denumirea factorilor externi Fj
	
	
	

	1
	Tendinta expansionista
	0.1
	4
	0.4

	2
	Balanta comerciala a tarii ce promoveaza exporturile
	0.2
	1
	0.2

	3
	Proiectarea de noi produse
	0.3
	4
	1.2

	4
	Rata schimbului valutar - in crestere
	0.2
	4
	0.8

	5
	Inflatia 20% anual conduce la scaderea puterii de cumparare
	0.2
	3
	0.6

	Total
	
	1
	
	3.2


Strategia de intrare pe piata si dezvoltare
Spre deosebire de inghetata produsa la nivel industrial, inghetata artizanala, cea pe care o numim „gelato”, s-a dezvoltat mai lent, datorita faptului ca, pana acum sase-sapte ani, piata nu facea diferentierea intre cele doua tipuri de inghetata, iar gelaterii specializate erau putine.

Ca furnizor de ingrediente si concepte pentru industria alimentara, am creat un domeniu complet dedicat gelateriei, cuprinzand gama de ingrediente pentru inghetata artizanala (stabilizatori, arome, paste, preparate cu fruct, baze, topping, siropuri, decoruri etc.), precum si o oferta variata de masini pentru inghetata.

Clientii isi doresc de la noi solutii, si asta le oferim: solutii complete pentru deschiderea unei gelaterii, pentru un punct sau mai multe de vanzare de inghetata soft, pentru diversificarea paletei de produse, pentru imbunatatirea retetelor. Prin posibilitatea de a combina oferta de ingrediente cu cea de echipamente si cu consiliere tehnica si de marketing, suntem in masura sa oferim orice tip de solutii: de la alegerea gusturilor pentru un nou sezon si implementarea retetelor, pana la dotarea gelateriei. Astfel, ne mandrim ca am avut o contributie consistenta la cresterea acestui domeniu, nu numai prin comercializare, ci si prin asistenta acordata clientilor, monitorizarea trendurilor, seminarii de inovatii si training, probe si testari la client.

Piata romaneasca de gelaterie urmeaza un trend categoric ascendent in ultimii ani, fapt pe care il putem confirma atat prin prezenta din ce in ce mai consistenta la seminariile si cursurile noastre de gelaterie, cat si prin cifra de afaceri crescatoare pe echipamente de preparare a inghetatei si pe ingrediente.

Trend: Premium. Cu toate curentele pro dieta, „low fat”, numararea caloriilor, controlul portiilor, atunci cand ne dorim un desert, il cautam pe cel mai bun. Iar inghetata artizanala se incadreaza perfect in aceasta tendinta – ingrediente premium, decoruri bogate, fructe proaspete sau topping.

Trend: Convenience. Nevoia de confort, de produse „la indemana”, convenabile, este una dintre cele mai puternice tendinte actuale. Lipsa timpului necesar prepararii acasa a deserturilor ne face sa cautam totusi o modalitate de „rasfat”, pe care o putem gasi in gelaterie. Iar promisiunea racoroasa este irezistibila, fie ca suntem cu copiii, cu familia, cu grupul de prieteni, sau chiar intr-o intalnire de afaceri.

 

Trend: Diversitate. Avantajul major al inghetatei artizanale este faptul ca ofera infinite posibilitati de aromatizare, decorare si combinare, datorate faptului ca productia se realizeaza la capacitati relativ mici si modul de prezentare si de servire permite realizarea unei multitudini de variante. Intr-o vascheta, o cupa, sau chiar in cornet, exista posibilitatea de a completa, rotunji sau personaliza inghetata cu diverse componente de decor ca: topping, cu bucati de ciocolata, alune, cu „variegato” de fructe, biscuiti, piscoturi sau se pot realiza amestecuri din diferite variante de gust de inghetata cu cafea rece, cappuccino, caffe frappe, bauturi alcoolice etc.

Trend: Tailor-made. Personalizarea produsului in functie de gustul dorit constituie un atu pentru consumator. Ne putem alege combinatia de gusturi dorita, cu toppingul sau decorul dorit, fiind creatorii propriilor noastre inghetate.

Trend: Natural, Clean Label & Fresh. Probabil ca gelateria este unul dintre domeniile cel mai bine explicate prin aceste tendinte datorita ingredientelor utilizate (lapte integral, frisca, fructe, ciocolata, paste cu continut ridicat de fruct, preparate cu fructe si incluziuni pentru decorare etc.). Mai mult decat atat, inghetata din gelaterie se incadreaza in categoria de produse proaspete, deoarece vaschetele sunt mereu umplute cu alta si alta inghetata proaspata, consumandu-se rapid.

Trend: Healthy. Desi e greu de crezut ca inghetata artizanala, cu continutul sau ridicat de zahar si grasimi din frisca, s-ar putea incadra intr-o astfel de eticheta, iata ca se gasesc si aici variante care satisfac aceasta cerinta a consumatorilor: inghetata pe baza de iaurt (care s-a constituit deja intr-un subdomeniu al gelateriei) si sorbetul – inghetata de fructe preparata pe baza de apa, fara grasime.
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Trend: Food-service. Piata reprezentata de domeniul HoReCa reprezinta o piata cu un imens potential de dezvoltare, care abia de cativa ani a inceput sa se dezvolte mai accentuat si in Romania. Majoritatea restaurantelor au in meniu, ca desert, inghetata, si chiar mai mult decat atat, la multi inghetata reprezinta desertul principal. Totodata, multe cofetarii au in paleta sortimente de inghetata, fie ca desert pregatit pentru servire, fie masini de inghetata soft sau chiar vitrine de gelaterie, care, pozitionate strategic, constituie un punct important de atractie pentru clienti pe perioada verii.

Trend: Taste. Cu toate tendintele si curentele actuale, varietatea si inovatia in gust reprezinta tendintele prioritare, care transcend domeniul inghetatei artizanale, multe dintre ele transferandu-se si inghetatei industriale, sau altor domenii.

Aromelor clasice, care detin clar suprematia (ciocolata, vanilie, capsuni), li se adauga in fiecare an inovatii, deoarece vitrina trebuie innoita constant, pentru a fi cat mai atractiva. Dintre aceste inovatii, cateva se transforma in tendinte, care se dezvolta si se extind, cum ar fi gama de gusturi italiene: zuppa inglese, amarena, baccio, tartuffo, biscotto, amaretti, etc.

Taste subtrend: Transfer. Asa cum dinspre gelaterie se transfera multe gusturi spre inghetata industriala, si inghetata artizanala incearca sa „imprumute” concepte din dulciuri, patiserie si bauturi. In paleta noastra exista de exemplu gusturi ca biscotti, brownies, Rafaello, Snickers, Pancake, placinta cu mere, baclava, Mojito, Pina Colada sau whisky cream, care fac deliciul consumatorilor si ilustreaza perfect acest trend.

Taste subtrend: Mix & Match. Pentru consumatorii sofisticati, sau pentru cei care agreeaza jocurile de arome, s-au dezvoltat variante picante de ciocolata-chilli, fructe exotice-chilli/piper, caramel sarat, aloe vera, iar acolo unde imaginatia creatorilor a fost lasata sa zburde s-a intrat chiar in domeniul savoury: inghetata de porumb dulce, morcovi, salata de legume, susan, sunca sau caviar.

3.3 Situatia industriei in prezent
In prezent, gelateria pare ca are tendinta sa-si intre pe deplin in drepturi. Inghetata artizanala, produsa in laboratoarele de cofetarie si gelaterie, este o inghetata savuroasa, luxurianta. Realizata la rece (inghetata „soft”) in automate stradale sau freezere de laborator, sau la cald, acopera o gama variata de arome, de la cele clasice (ciocolata, vanilie, fructe etc.) la cele mai exotice: fructe exotice – guave, kiwano, sau dulce de leche, dulce de caramel, latte machiatto, pana cotta, panettone, ricotta, mascarpone, punch, zabaione, tartufo etc. Sau de la combinatiile simple ca vanilieciocolata, frisca-capsuni, ciocolata- alune, pana la cele mai elaborate si poate ciudate ca mar-scortisoara- latte machiatto, artar-nuci-tartufo, amaretto-capuccino, rom-portocalementa etc.

Expertarom Food Ingredients ofera producatorilor din industria alimentara, inca din 1995, o paleta complexa de arome, ingrediente si aditivi, completata de echipe de vanzari special dedicate pentru fiecare sector al industriei alimentare, sustinute de specialisti in domeniul tehnic, de cercetare, dezvoltare si controlul calitatii, expertiza de marketing si profesionalism absolut.

Pe plan national, se simte lipsa investititorilor in sectorul restaurantelor si cofetariilor, gelateriilor. In 2016 din totalul investitiilor straine directe efectuate in Romania, doar 0.37% au fost investitii in sectorul HR. Incepand cu 2017 s-a inregistrat insa o crestere a numerelor de restaurante si laboratoarelor de cofetarie si gelateriilor, mai ales datorita fondurilor europene. Din perspectiva cifrelor, piata cofetariilor din Romania, conform Visionwise, a fost de 1.32 miliarde de euro la nivelul anului 2016, din aceasta categorie nefacand parte companiile de food service sau catering si cafenelele.

Atât previziunile pe termen scurt, cât si cele pe termen lung indică un trend crescător al acestei activități, în directă corelație cu evoluția previzionată a economiei naționale. Același studiu publicat de agenția de monitorizare a tendințelor de consum arată că, persoanele au venit cel puțin mediu vor fi nevoite să servească masa în oraș din ce în ce mai des. 

„Piaţa gelateriilor artizanale a crescut, însă avansul este susţinut de o serie de factori precum reducerea TVA şi creşterea puterii de cumpărare. Dezvoltarea turismului a jucat la rândul său un rol, dar nu trebuie să uităm conformarea jucătorilor la noile reguli (piaţa neagră şi gri a devenit tot mai mică - n.red.)“. (http://www.zf.ro/companii/piata-gelateriilor-s-a-dublat-in-ultimii-opt-ani-la-8-5-mld-lei-16834760 )

IV. DESCRIEREA PRODUSELOR / SERVICIILOR
Descrierea produselor
Conţinutul de aer. Prepararea îngheţatei artizanale presupune încorporarea unei cantităţi de aer de 25-33%. În schimb, volumul îngheţatei industriale se umflă, în unele cazuri, cu o doză de aer de peste 100% . Acesta este motivul pentru care jumătate din conţinutul cutiei de îngheţată industrială uitată pe masă, la temperatura camerei, „se evaporă”. Aşadar, cu jumătatea banilor plătiţi pentru o cutie de îngheţată industrială cumpărăm, pur şi simplu, aer.

Conţinutul de grăsime al îngheţatei se află în corelaţie cu cremozitatea ei. Îngheţata artizanală conţine 0-8% grăsime. În cazul îngheţatei industriale această valoare este mult mai ridicată, şi ajunge, de regulă, la proporţia de 15-18%. Diferenţele calitative nu necesită multe explicaţii: cremozitatea îngheţatei artizanale este dată de materialele de bază naturale folosite, în timp ce cremozitatea îngheţatei industriale rezultă din conţinutul de grăsime ridicat, dăunător sănătăţii.
Materialele de bază. Îngheţata artizanală se prepară din lapte, frişcă animală sau vegetală, zahăr şi fructe proaspete, îngheţata industrială se produce din lapte praf, apă, arome, esenţe şi coloranţi artificiali.

Prepararea îngheţatei. Îngheţata artizanală italiană se prepară în cantităţi mici, în baza unor reţete creative, dezvoltate individual, în laboratoarele proprii ale cofetăriilor şi gelateriilor din oraşul nostru. Îngheţata industrială se produce, aşa cum o indică şi denumirea ei, în cantităţi uriaşe, în baza unor reţete standardizate, fără exigenţa şi dăruirea gelatierului priceput.

Consumul. Îngheţata artizanală rămâne mereu proaspătă; clienţii cofetăriilor sau gelateriilor o consumă imediat după preparare. În plus, ea se prepară doar în funcţie de necesităţile zilnice ale locaţiei. Îngheţata industrială ajunge la consumatorul final abia peste câteva zile sau săptămâni de la momentul producerii ei; în tot acest timp îngheţata este stocată în vitrine frigorifice şi transportată dintr-un colţ într-altul al lumii.

O vitrina de gelaterie poate sa ofere de la 4 la peste 16 gusturi, care pot fi „improspatate” in permanenta, prin modificare sau inlocuire, in functie de rulajul sorturilor.

Nu pot lipsi ciocolata, vanilia si capsunele, care, conform studiilor noastre si ale partenerilor nostri, se afla permanent in topul preferintelor consumatorilor, iar, intr-o gelaterie care se respecta, fisticul si alunele stau la loc de cinste. Caramelul, cafeaua si frisca se numara si ele printre aromele clasice prezente de obicei intr-o paleta de gelaterie.

Aromelor clasice li se adauga permanent noutati, deoarece vitrina trebuie innoita constant, pentru a fi cât mai atractiva. Dintre acestea, gama de gusturi italiene s-a dezvoltat si s-a extins, fiind recunoscute la nivel global: zuppa inglese, amarena, baccio, tartuffo, biscotto, amaretti etc. In plus, gusturile de fructe (fructe de padure, pepene, mere, lamâie), pe structura de sorbet, racoroase si proaspete, sunt intr-un trend ascendent, incadrându-se atât in tendinta „premium”, daca sunt preparate cu un continut ridicat de fruct, cât si in cea „healthy”, sorbetul fiind preparat pe baza de apa, fara grasime.

Se pot crea nenumarate variante care urmeaza cele mai noi trenduri, cum ar fi cel de transfer al unor produse din alte domenii, in ideea de a oferi in permanenta ceva nou si surprinzator clientilor: de exemplu, placinta cu mere, banana split, cookies, praline cu martipan sau chiar cocktailuri renumite ca mojito sau piña colada.

Rareori aceste gusturi sunt prezentate ca atare, ci se combina cu variegato si se decoreaza cu topping sau glazuri, fie in aceeasi varianta de gust, fie in gusturi complementare, pentru a crea varietate. De exemplu, o inghetata de capsune se marmoreaza cu variegato de capsune si capsune proaspete, una de alune se decoreaza cu topping de alune etc. Dar se pot alege si gusturi complementare – de exemplu, o inghetata de ciocolata poate fi combinata cu variegato amarena, capsune sau fistic, sau decorata cu un topping de ciocolata, alune, cafea, ciocolata alba, obtinându-se astfel sortimente inedite.

Un alt trend de maxim succes la nivel global este inghetata de iaurt. Fina si racoritoare, este receptata de consumator ca un produs care se incadreaza in megatrendul „healthy”, datorita continutului mai mare sau mai mic de iaurt. Aceasta inghetata poate sta la baza unei game intregi: combinata si decorata cu orice fruct, preparat de fruct in sirop sau topping, poate deveni un punct de atractie in gelaterie. Mai mult decât atât, producatorii de masini de inghetata au creat masini de soft pentru „frozen yogurt”, iar deschiderea unei „iogurterii” este deja o afacere de sine statatoare la nivel global.

Diversificarea sortimentelor de inghetata poate fi realizata totodata si prin introducerea bucatilor de fruct, ciocolata, bucati de alune, biscuiti, piscoturi sau alte variante de decorare, in mix sau pe inghetata.

De aceea, am dezvoltat in gama noastra de ingrediente o paleta de „kituri”, in componenta carora intra toate ingredientele necesare realizarii unei vaschete-concept: pasta pentru aromatizare + preparatele de fruct (variegate) pentru inglobare si decorare + decoruri. Intr-un astfel de kit, de exemplu, se gasesc ingredientele necesare pentru prepararea unor creatii complete din paleta Cremolinea, cum ar fi: Don Rafé (inghetata de ciocolata alba si cocos cu variegato cremos cu bucati crocante de migdale si fulgi de cocos); Roxella (inghetata de pralina cu bucati de alune si variegato de ciocolata cu alune crocante); Snyx (inghetata de arahide cu crema de ciocolata cu alune sarate); Strudel de mere (inghetata de strudel cu variegato de mere); Vata de zahar (inghetata colorata de vata de zahar cu siropuri combinate roz si albastru); Veraloe (inghetata de aloe cu variegato aloe vera), precum si multe altele.

	
	Produs

	1
	 Inghetata spaghete 

	2
	 Ecler 

	3
	 Tort inghetata 1 

	4
	 Tort inghetata copii 

	5
	 Cafea 

	6
	 Briose 


1. Inghetata spaghete
Bucătăria germană are o mulţime de preparate de care se simte mândră, printre ele numărându-se spatzle sau crenwurştii. Dar "bijuteria" bucătăriei germane se pare că e un produs mai mult italian decât nemţesc: îngheţata care arată ca spaghetele.

Este adevărat că nu-ţi este dat să vezi expusă, într-un magazin sau într-o gelaterie, îngheţata sub formă de spaghete, însă ea chiar există în Mannheim, Germania, este un desert extrem de delicios şi a ajuns să fie unul dintre cele mai comandate dulciuri.

Spaghetti Gelato este făcut din îngheţată de vanilie, care arată fix ca nişte spaghete. Iar ca sos, ai de ales între sosul marinara, făcut din căpşuni, afine şi zmeură, sau sosul de vodcă, făcut din mango proaspăt şi căpşuni. Piesa de rezistenţă sunt chiar făşiile subţiri de spaghete, care par atât de reale, încât nici n-ai zice că sunt făcute din cremă de vanilie îngheţată.
 

Patiserii spun că îngheţata este un desert uşor de preparat la domiciliu, ai nevoie de ciocolată albă sau nucă de cocos (pentru a imita parmezanul) şi cremă de vanilie (pentru făşiile de spaghete). Iar pentru a înlocui sosul de roşii, se poate folosi sos de căpşuni proaspete. Preparatul va arăta a spaghete cu sos de roşii şi Parmigiano Reggiano, când, de fapt, este o îngheţată.
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Iată cum se prepară:

Ingrediente: 1/2 ceaşcă de căpşuni proaspete; 5 linguriţe de zahăr fin; 3 ceşti de lapte degresat; 1 linguriţă extract de vanilie pură; 6 gălbenuşuri de ou; 1 cană de zahăr; ciocolată albă rasă

Mod de preparare: Pune căpşunile şi zahărul într-un blender şi amestecă-le până se omogenizează şi obţii o compoziţie ca de piure. Apoi bagă compoziţia la frigider să se întărească puţin.

Într-o tigaie pune laptele şi smântâna, amestecă-le şi lasă-le să fiarbă bine. După care adaugă extractul de vanilie şi amestecă în continuare. Opreşte focul şi lasă compoziţia să se odihnească puţin.

Între timp, mixează cu telul gălbenuşurile de ou şi zahărul fin, până când amestecul este luminos şi pufos. Adaugă-l peste compoziţia de lapte şi smântână, apoi peste cel de ou. Amestecă-le bine, lasă să se răcească şi bagă la frigider să se răcească complet.

Transferă amestecul de cremă în aparatul de făcut îngheţată şi respectă indicaţiile de pe maşină. După ce se face îngheţata, dă-o printr-un filtru de spaghete (ca să îţi iasă făşiile), toarnă deasupra sos de căpşuni şi bucăţele mici de ciocolată albă.

2. Ecler

Prepararea aluatului se realizeaza amestecand laptele cu untul, zaharul si sarea, care se fierb, se adauga apoi faina si se amesteca. Se retrage de pe foc si se continua amestecarea pana compozitia ajunge la 600C. Se incorporeaza ouale prin amestecare continua. 

Turnarea aluatului se face cu posul cu sprit special in tava pregatita in forma de baton de 10-12 cm.

Coacerea are ca scop transformarea aluatului in preparat comestibil, in coji. Cojile se taie numai pe o latura, pe toata lungimea, fara a detasa capacul.

Asamblarea si finisarea cuprind operatiile de umplere si glasare.

Umplerea consta din turnarea cremei de vanilie in spatiul liber al cojilor, cu posul, prin deschiderea capacului.

Glasarea. Eclerul obtinut se introduce cu fata in jos in ciocolata cu vartura pana la nivelul taieturii. Se aseaza cu partea glasata in sus si se da la rece pentru intarirea glazurii.
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3. Tort inghetata 1

reparare tort inghetata Duette

Prepararea lui este extrem de simpla.
Daca nu avem gem de zmeura putem folosi 100 grame zmeura proaspata , cu 40 grame zahar, le punem la foc pana zahrul se topeste si scade putin siropul . Apoi dam totul printr-o sita, si lasam totul sa ajunga la temperatura camerei.
Eu am folosit o forma rotunda de 18 cm ( se poate folosi si 20 ) . La baza ei am pus folie alimentara, apoi am asezat piscoturile. Am batut frisca ( rece de la frigider) aproape de tot, apoi am adaugat laptele condensat, am mixat inca putin ( atentie nu mult, altfel riscam sa se taie) . Apoi am impartit crema in 2 :
In prima jumatate am adaugat ciocolata taiata sub forma de fulgi, am amestecat usor cu spatula.
In a doua jumatate am adaugat gemul de zmeura, apoi am amestecat pana s-a omogenizat.
Prima data am turnat in forma crema cu ciocolata, apoi am pus jumatate din cantitatea de zmeura, la urma crema de zmeura. Am acoperit forma cu folie alimentara si am dat-o la congelator peste noapte. Inainte de servire am pus zmeura proaspata si ciocolata razuita.
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4. Tort inghetata copii

Ingrediente

1 blat de tort, de cumparat

150 g cicolata alba

350 g inghetata de ciocolata

100 g capsuni

100 g zmeura

200 g cirese negre

200 g ciocolata amaruie sau ornamente comestibile

300 g frisca

1 plic intaritor frisca. 

Mod de preparare

Aseaza prima felie de blat intr-o tava rotunda, cu peretii detasabili. Acoper-o cu un strat de inghetata de ciocolata, presara deasupra fulgi de ciocolata alba si neagra si fructe spalate si taiate jumatati.
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5. Briose cu inghetata
Niciodata nu a fost mai usor sa faci briose. Daca ai la indemana prin congelator o cutie de inghetata de vanilie, treaba e ca si rezolvata. Practic, mai ai nevoie de faina cu agent de crestere* si ai pregatit aluatul.

Scoate inghetata si lasa-o sa se inmoaie (nu sa se topeasca) la temperatura camerei. Ai nevoie de 500ml de inghetata (cam jumatate dintr-o cutie mare) pe care sa o amesteci cu 250g faina. Aluatul pentru briose este gata.

Trebuie doar sa il mai pui in tava pregatita cu hartii speciale si sa il coci la 220C timp de 20-25 minute sau pana cand briosele trec testul scobitorii.
Poate parea ciudat sa transformi inghetata intr-un produs copt, dar daca stai sa te gandesti, aceasta contine lapte, oua si zahar. Asa ca o mare parte din ceea ce ai nevoie in reteta de briose se gaseste in ingredientele ei.
Pe langa briose, tot din inghetata poti pregati si un chec. Foloseste 500ml de inghetata topita, la care adaugi 160g faina, 2 lingurita praf de copt si 1 lingurita sare. Amesteca-le si coace aluatul la 180C imp de 45 de minute.
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· Ce nevoi satsifac produsele oferite
Produsul original al firmei va satisface gusturile fiecărei persoane, graţie posibilităţilor pe care le oferim clienţilor.

Întreprinderea preconizează să folosească un ambalajul original, în care va fi livrată mâncarea. Acesta va consta din foaie de carton presat, având imprimate pe faţă emblema întreprinderii şi date ce caracterizează întreprinderea, adresa juridică, numerele de telefon.
De asemenea, se va oferi posibilitatea oferiri produselor si “TO GO”.
Succesul gelateriei artizanale se va datora urmatoarei strategii:

· Gradul de motivare atat al echipei manageriale cat si al angajatilor

· Capacitatea de a conduce compania la un succes cat mai mare prin aplicarea ideilor si competentelor dobandite

· Oferirea pachetelor speciale clientilor fideli cu scopul de a demonstra ca aceasta entitate este cea mai indicata pentru satisfacerea nevoilor culinare.

· Oferirea pachetelor complete clientilor la un pret cat mai rezonabil in raport cu calitatea produselor.

Costuri variabile
	
	Produs
	Cost
	Pret

	1
	 Inghetata spaghete 
	6.00 
	    22.00 lei 

	2
	 Ecler 
	3.00 
	      7.00 lei 

	3
	 Tort inghetata 1 
	40.00 
	  115.00 lei 

	4
	 Tort inghetata copii 
	40.00 
	  120.00 lei 

	5
	 Cafea 
	1.50 
	      6.00 lei 

	6
	 Briose 
	2.50 
	      4.50 lei 

	Media
	 
	   23.25 lei 
	    68.63 lei 


Aspecte legislative
· Aviz de functionare eliberat de primaria locala;

· Autorizarea din punct de vedere al sanatatii si securitatii in munca si situatii de urgenta (SSM-SU);

· Autorizarea din punct de vedere sanitar;

· Conformarea cu cerintele HACCP (Hazard analysis and critical control point), altfel numit “Ghid de bune practici in alimentatie publica” este o conditie imperios necesara in procesul de autorizare-avizare.
Capacitate prestare
	
	Produs
	Product Ratio
	Break-Even Sales Per Product
	Pret vanzare
	Nr. de buc. necesar a fi vandute

	1
	Inghetata spaghete
	25%
	     2,934.66 lei 
	    22.00 lei 
	133 

	2
	Ecler
	10%
	     1,173.86 lei 
	      7.00 lei 
	168 

	3
	Tort inghetata 1
	13%
	     1,526.02 lei 
	  115.00 lei 
	13 

	4
	Tort inghetata copii
	32%
	     3,756.36 lei 
	  120.00 lei 
	31 

	5
	Cafea
	15%
	     1,760.79 lei 
	      6.00 lei 
	293 

	6
	Briose
	5%
	        586.93 lei 
	      4.50 lei 
	130 

	
	 
	100%
	   11,738.63 lei 
	 
	 


V. PLANUL DE MARKETING
Analiza concurentei
La nivel national

Food Union, producatorul leton de lactate care a cumparat la inceputul lunii aprilie compania Alpin 57Lux, fondata de omul de afaceri Ioan Istrate si specializata in productia de inghetata, intentioneaza sa majoreze vanzarile in comertul modern si sa dezvolte portofoliul de produse pe o piata in care consumul de inghetata este de trei ori mai scazut decat media europeana. Un pas in strategia pe termen mediu a companiei letone este dezvoltarea afacerii Alpin 57Lux in comertul modern si cresterea portofoliului de produse. In prezent, brandul Alpin include peste 100 de sortimente de inghetata sub diferite marci.

In prezent, cel mai mare jucator din industria locala a inghetatei este Betty Ice, afacere fondata si detinuta de omul de afaceri sucevean Vasile Armenean. Acesta concureaza pe o piata in care activeaza si nume internationale precum Nestlé sau Unilever. Anul trecut, producatorul sucevean, cel mai important jucator pe piata locala a inghetatei, a raportat o crestere de 30% a businessului, evolutie impulsionata de conditiile meteo favorabile consumului si de reducerea TVA. De asemenea, compania intentioneaza sa extinda exporturile pe noi piete din vestul Europei. In prezent, exporturile reprezinta 7-8% din totalul afacerii Betty Ice, inghetata produsa in fabrica din Suceava ajungand in prezent in Moldova, Ucraina, Italia, Ungaria si Cipru. Pe plan local, cele mai mari vanzari sunt in cele mai importante orase din Moldova, in Bucuresti, Constanta si Brasov.

Macromex, unul dintre cei mai mari distribuitori de bunuri de larg consum de pe plan local, si-a fixat ca obiectiv sa devina liderul pietei de inghetata pana in 2018. Macromex a inceput sa-si contureze un nume pe piata de inghetata inca din 2009, cand a incheiat un parteneriat cu Algida, divizia de inghetata a Unilever. Ulterior, in 2013, Macromex preia distributia inghetatei Mars (cu brandurile Snickers, Mars, Bounty si Twix). Tot in acea perioada, Macromex lanseaza pe piata si brandurile proprii de inghetata: Corso si La Strada, potrivit datelor de pe site-ul companiei.
Pe plan local

Concurenta pe plan local este destul de ridicata insa nu toate produsele ofera clientilor nivelul de calitate a produselor si serviciilor oferite de societatea noastra. Exista un numar de 100 agenti economici care activeaza in domeniul Cod CAEN 5610 – subdiviziunea de cofetarie-gelaterie-patiserie, reprezentand 0.37% din totalul agentilor economici din judetul Valcea, cu o cifra de afaceri de 444,70 milioane de lei, 4.11 % din cifra de afaceri din judetul Valcea.

Insa momentan, nu exista inca o gelaterie artizanala la nivel local, asa cum propunem noi.
	Grupă produse/servicii oferite pieţei
	Denumirea firmei/ firmelor şi localitatea

	Macarons/Cheesecake/Ecler
	SC ARAIA EVENTS SRL/Rm. Valcea

	
	

	
	

	Macarons/Cheesecake/Ecler
	SC ALMO SRL/ Rm. Valcea

	
	

	
	

	Macarons/Cheesecake/Ecler
	SC AGRODOR SRL / Rm. Valcea

	
	

	
	


	Puncte tari
	Ale produsului/ serviciului dvs.
	Ale concurenților

	
	
	Aria EventsSRL
	Agrodor SRL
	Almo 
	

	Calitate
	5
	4
	4
	4
	

	Gamă
	5
	2
	2
	2
	

	Promovare
	5
	4
	4
	4
	

	Amplasare
	5
	5
	5
	5
	

	Servicii post-vânzare
	5
	5
	5
	5
	

	Distribuție
	5
	4
	4
	4
	

	Tehnologie
	5
	3
	4
	4
	

	Total
	35
	27
	28
	28
	

	Scala
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5

	nesatisfăcător
	satisfăcător
	bun
	foarte bun
	excelent


Comparatie nivel tehnic al produsului

	Firme inghetata
	S.C.
Aria Events S.R.L.
	S.C.
Gelato Sweet S.R.L.
	S.C. Agrodor S.R.L.
	S.C. Almo S.R.L.
	

	Caracteristici
	
	
	
	
	

	Masa totala (100g)
	6
	7
	5
	5
	C1

	Temperatura

de pastrare
	3
	6
	4
	5
	C2

	Continut de zahar
	0.304
	0.228
	1.45
	0.980
	C3

	Termen de valabilitate (luni)
	4
	3
	3
	6
	C4

	Stabilizatori (E)
	285
	-
	628
	605
	C5


ANALIZA SWOT
	Puncte Tari
· asocierea cu un producator cu experienta in acest domeniu;
· originalitate (organizare seri tematice, programe de fidelitate, servicii conexe);
· calitatea produselor si a servirii;
· experienta responsabilului;
· marja de profit;
· locatia.
	Oportunitati
· numar in continuare redus de gelaterii;
· o iesire la gelaterie presupune un cost mai mic decat o iesire la restaurant;
· o mai mare deschidere a consumatorilor romani catre socializare in afara casei;
· gusturile consumatorilor au evoluat, acestia apreciind acum o inghetata si un serviciu de calitate;
· cresterea ponderii clientilor care iau inghetata la pachet;
· scaderea chiriei pentru spatiile comerciale;
· o mai mare usurinta de a gasi un spatiu comercial comparativ cu anii precedenti.

	Puncte Slabe
· lipsa unui renume pe piata gelateriilor din Romania;
· lipsa de experienta a actionarilor
· fonduri proprii initiale insuficiente

	Amenintari
· o posibila scadere a consumului ca frecventa si cantitate;
· conditii de creditare mai aspre;
· lichiditate redusa pe piata;
· cresterea costului cu materia prima;
· devalorizarea monedei nationale.


VI. PLANUL OPERATIONAL

Operatiunile procesului de productie

Detalierea principalelor activitati si echipamente din cadrul prezentului plan de afaceri.

1. Asigurare spatiu productie prin semnarea unui contract de inchiriere a unui spatiu care sa aiba cel putin intre 80-150 mp, Spatiul va fi racordat la toate utilitatile si va putea asigura buna functionare a echipamentelor.

2. Achizitie echipamente specifice desfasurarii activitatii

	Produs
	Nr. Buc

	Vitrina ventilata
	1

	Infiintare firma
	1

	Shock Freezer
	1

	Congelator
	1

	Cuptor briose
	1

	Masina de inghetata
	1

	Casa de marcat
	1

	Scaune
	32

	Mese
	8


Vitrina ventilata, shock freezer-ul, congelatorul, masina de inghetata sunt echipamentele esentiale in realizare inghetatei. Cuptorul de briose ne va ajuta in realizarea produselor de patiserie (briose, ecler, etc), scaunele si mesele vor fi folosite in spatiul de servire al mesei.

DIAGRAMA GANTT

	Denumire activitate/actiune
	L0
	L1
	L2
	L3
	L4
	L5
	L6
	L7
	L8
	L9
	L10
	L11
	L12

	Infiintare societate 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Achizitia de echipamente si mobilier, panou luminos
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Angajare personal
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Promovare online
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Obtinere autorizatie functionare primarie si autorizare Cod CAEN Registrul Comertului
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Inceperea activitatii
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Realizare venituri de minim 30% din valoarea transei initiale
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Procesul tehnologic de fabricare a înghețatei

Pregătirea materiilor prime, respectiv stabilirea rețetei de fabricație pentru fiecare tip de înghețată, se face pornind de la materiile prime și auxiliare disponibile prin metoda de clacul aritmetică sau algebrică. 

Pregătirea mixului (amestecului) se face într-o vană prevăzută cu agitator și sistem de încălzire, cu respectarea ordinii de introducere a componentelor. 

Pasteurizarea mixului are, în principal, scopul de a distruge bacteriile patogene și de îmbunătățire a calității tehnologice a produsului. Pasteurizarea se poate realiza în vană la 63 – 65°C timp de 20-30 de minute, de pasteurizator cu plăci sau tubular în sistem HTST sau UHT, prin vacrație simplă sau în trei camere succesive. 

Omogenizarea mixului se face în scopul obținerii unei emulsii stabile de grăsime, efectul de omogenizare fiind dependent de compoziția mixului, aciditatea mixului, temperatura de omogenizare și presiunea de omogenizare. 

Răcirea are loc la 3-5°C și maturarea mixului la 0-4°C timp de 3-4 ore se face în scopul prevenirii dezvoltării microorganismelor remanente din mix, supraviețuitoare ale operației de pasteurizare, hidratării proteinelor, solidificării grăsimii etc. cu efecte benefice asupra structurii și consistenței înghețatei și asupra vitezei de topire.

Freezerarea (congelarea parțială) are drept scop congelarea a 50-60% in apă și înglobarea de aer în amestec, rolul înglobării de aer fiind acela de a a atenua senzația de rece în timpul consumării înghețatei, de a reduce dimensiunile cristalelor de gheață și de a conferi înghețatei o structură cât mai fină. La ieșirea din freezer, înghețata trebuie să aibă temperatura de -5 … -6,5°C. 

Porționarea și ambalarea înghețatei – înghețata freezerată are structura plastică și poate fi ambalată în bidoane de aluminiu, în cutii de carton căptușite cu folii de polietilenă, pentru consum în cofetării sau în caserole de plastic, pahare de plastic, brichete învelite în hârtie cașerată cu polietilenă, folie de aluminiu termosudabilă, vafe comestibile etc. 

Călirea înghețatei (congelarea profundă) se realizează la temperaturi scăzute (-20 – 26°C), timp de 30 de minute – 24 de ore, în funcție de mărimea ambalajului cu înghețată. La călire se congelează 75-80% din apa conținută de înghețată. Călirea asigură o depozitare îndelungată, transportul și consumul de masă al înghețatei. Călirea trebuie să se facă rapid, pentru a evita formarea de cristale mari de gheață. Durata călirii este afectată de mărimea și forma ambalajului, circulația aerului în depozit, temperatura aerului în depozit, temperatura înghețatei ieșite de la freezerare, compoziția înghețatei, procentul de înghețare a apei. 

Depozitarea înghețatei călite se face la temperaturi ale aerului din depozit de -25…-30°C, în care caz durata de depozitare este de 4-6 luni. Depozitarea trebuie să se facă fără variații ale aerului din depozit, pentru a se evita fenomenul de recristalizare. 

Diferitele tipuri de înghețate se caracterizează prin compoziție, ingrediente folosite și deci este necesar ca pentru fiecare tip de inghetata să se stabilească rețeta de fabricație, pornind de la materiile prime și auxiliare disponibile a căror compoziție este obligatoriu a fi cunoscută. Materiile prime și auxiliare folosite pentru realizarea mixului sunt următoarele: 

· Lapte pasteurizat cu 2% grăsime și 8,5% substanță uscată negrasă

· Unt cu 74% grăsime și 1% substanță uscată negrasă

· Lapte praf smântânit cu 97% substanță uscată negrasă

· Zahăr cu 100% substanță uscată negrasă

· Stabilizator cu 90% substanță uscată negrasă

În urma realizării unui calcul prin metoda aritmetică rezultă că pentru realizarea mixului (1000 kg) sunt necesare următoarele componente: 

· Lapte praf smântânit 51,9 kg

· Unt cu 74% 110 kg

· Zahăr 130 kg

· Stabilizator 5 kg

· Lapte cu 2 % grăsime 520 kg

· Apă 1000 –(51,9+110+130+5+520) = 183,1 kg

Informatii furnizori
Compania in activitatea sa, avand in vedere diversitatea activitatilor, apeleaza la mai multi furnizori, dintre care cei mai importanti pot fi mentionati mai jos:

	Furnizori 
	Ce furnizeaza

	1.FURNIZORI MATERIALE:
	

	S.C. PETROM S.R.L.
	Motorina

	SC RCS-RDS
	Telecomunicatii, internet

	SC CEZ VANZARE SRL/SC ENGIE SRL
	Curent/Gaz

	SC METRO SA, SC NORDIC SRL, SC VEL PITAR SRL, etc.
	Materie prima


Se observa faptul ca managementul companiei va adopta o buna politica de furnizori, respectiv sa evite gradul de dependenta operationala si financiara fata de un singur furnizor sau fata de un singur client major. Dispersia acestora este relativ mare, iar firma nu este expusa la riscuri majore de dependenta fata de un furnizor/client major.

VIII. PLANUL FINANCIAR

Cheltuieli cu investitia initiala
	Produs
	Nr. Buc
	Pret unitar cu TVA
	Total cu TVA

	Vitrina ventilata
	1
	55536.11
	55536.11

	Infiintare firma
	1
	1000.00
	1000.00

	Shock Freezer
	1
	16660.83
	16660.83

	Congelator
	1
	11107.22
	11107.22

	Cuptor briose
	1
	11107.22
	11107.22

	Masina de inghetata
	1
	22258.87
	22258.87

	Casa de marcat
	1
	2574.00
	2574.00

	Amenajare spatiu
	1
	10836.00
	10836.00

	Scaune
	32
	99.01
	3168.32

	Mese
	8
	299.00
	2392.00

	Promovare online
	1
	1739.42
	1739.42

	Afisaj luminos
	1
	3500.00
	3500.00

	Angajat 2
	4
	2052.00
	8208.00

	Angajat 1
	6
	2052.00
	12312.00

	 Autorizari firma
	1
	800
	800

	TOTAL
	 
	141621.69
	163200.00


Bugetul subventiei
	Produs
	Nr. Buc
	Pret unitar cu TVA
	Total cu TVA

	Vitrina ventilata
	1
	55536.11
	55536.11

	Infiintare firma
	1
	1000.00
	1000.00

	Shock Freezer
	1
	16660.83
	16660.83

	Congelator
	1
	11107.22
	11107.22

	Cuptor briose
	1
	11107.22
	11107.22

	Masina de inghetata
	1
	22258.87
	22258.87

	Casa de marcat
	1
	2574.00
	2574.00

	Amenajare spatiu
	1
	10836.00
	10836.00

	Scaune
	32
	99.01
	3168.32

	Mese
	8
	299.00
	2392.00

	Promovare online
	1
	1739.42
	1739.42

	Afisaj luminos
	1
	3500.00
	3500.00

	Angajat 2
	4
	2052.00
	8208.00

	Angajat 1
	6
	2052.00
	12312.00

	TOTAL
	 
	140821.69
	162400.00


Simulare vanzari

	Scenariu optimis/luna
	
	
	

	 
	Serviciu
	Cant/luna
	Pret
	Valoare totala/luna

	1
	 Inghetata spaghete 
	150 
	            22.00 lei 
	3,300 lei

	2
	 Ecler 
	188 
	              7.00 lei 
	1,316 lei

	3
	 Tort inghetata 1 
	13 
	          115.00 lei 
	1,495 lei

	4
	 Tort inghetata copii 
	31 
	          120.00 lei 
	3,720 lei

	5
	 Cafea 
	300 
	              6.00 lei 
	1,800 lei

	6
	 Briose 
	150 
	              4.50 lei 
	675 lei

	 
	 Total 
	 
	 
	12,306 lei


	Scenariu pesimist/luna
	
	
	

	 
	Serviciu
	Cant/luna
	Pret
	Valoare totala/luna

	1
	 Inghetata spaghete 
	80 
	            22.00 lei 
	1,760 lei

	2
	 Ecler 
	50 
	              7.00 lei 
	350 lei

	3
	 Tort inghetata 1 
	6 
	          115.00 lei 
	690 lei

	4
	 Tort inghetata copii 
	25 
	          120.00 lei 
	3,000 lei

	5
	 Cafea 
	150 
	              6.00 lei 
	900 lei

	6
	 Briose 
	78 
	              4.50 lei 
	351 lei

	 
	 
	 
	 
	7,051 lei


	Scenariu probabil/luna
	
	
	

	 
	Serviciu
	Cant/luna
	Pret
	Valoare totala/luna

	1
	 Inghetata spaghete 
	133 
	            22.00 lei 
	2,926 lei

	2
	 Ecler 
	168 
	              7.00 lei 
	1,176 lei

	3
	 Tort inghetata 1 
	13 
	          115.00 lei 
	1,495 lei

	4
	 Tort inghetata copii 
	31 
	          120.00 lei 
	3,720 lei

	5
	 Cafea 
	293 
	              6.00 lei 
	1,758 lei

	6
	 Briose 
	130 
	              4.50 lei 
	585 lei

	 
	 
	 
	 
	11,660 lei


	Scenariu pe primul an
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Serviciu
	L1
	L2
	L3
	L4
	L5
	L6
	L7
	L8
	L9
	L10
	L11
	L12

	1
	 Inghetata spaghete 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	  1,100.00 lei 
	     792.00 lei 
	       858.00 lei 
	      924.00 lei 
	       924.00 lei 
	      924.00 lei 
	       880.00 lei 

	2
	 Ecler 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     245.00 lei 
	     266.00 lei 
	       280.00 lei 
	      301.00 lei 
	       301.00 lei 
	      385.00 lei 
	       350.00 lei 

	3
	 Tort inghetata 1 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	  3,450.00 lei 
	  3,910.00 lei 
	    3,795.00 lei 
	   4,140.00 lei 
	    4,255.00 lei 
	   4,255.00 lei 
	    4,370.00 lei 

	4
	 Tort inghetata copii 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     960.00 lei 
	  1,080.00 lei 
	    1,560.00 lei 
	   1,320.00 lei 
	    1,320.00 lei 
	   1,440.00 lei 
	    1,560.00 lei 

	5
	 Cafea 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	       90.00 lei 
	       60.00 lei 
	         84.00 lei 
	      102.00 lei 
	       138.00 lei 
	      150.00 lei 
	       138.00 lei 

	6
	 Briose 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     112.50 lei 
	       94.50 lei 
	       202.50 lei 
	      211.50 lei 
	       211.50 lei 
	      202.50 lei 
	       180.00 lei 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 48,0000
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	TOTAL
	0 lei
	0 lei
	0 lei
	0 lei
	0 lei
	6,000 lei
	6,200 lei
	6,800 lei
	7,000 lei
	7,150 lei
	7,350 lei
	7,500 lei


Cash –flow

	
	  CASH-FLOW
	
	
	
	

	Nr. crt.
	Explicaţii / lună
	 

	
	
	 
	An0
	An 1
	An 2

	I
	Sold iniţial disponibil (casă şi bancă)
	 
	200
	404
	1604

	A
	Intrări de lichidităţi (1+2+3+4)
	 
	210400
	96800
	98000

	1
	din vânzări
	 
	48000
	96800
	98000

	2
	din credite primite
	 
	 
	 
	 

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

	4
	Alocaţie Financiară nerambursabilă
	 
	162400
	 
	 

	 
	Total disponibil (I+A)
	 
	210600
	97204
	99604

	B
	Utilizari numerar din exploatare
	 
	47316
	94632
	94632

	1
	Cheltuieli cu materii prime şi materiale consumabile aferente activităţii desfaşurate
	 
	7500
	15000
	15000

	2
	Salarii (inclusiv cheltuielile aferente)
	 
	24624
	49248
	49248

	3
	Chirii
	 
	7200
	14400
	14400

	4
	Utilităţi
	 
	1620
	3240
	3240

	5
	Costuri funcţionare birou, Cheltuieli de marketing, Servicii cu terţii, Reparaţii/Întreţinere
	 
	216
	432
	432

	6
	Asigurări
	 
	252
	504
	504

	7
	Impozite, taxe şi vărsăminte asimilate
	 
	0
	0
	0

	8
	Alte cheltuieli
	 
	5904
	11808
	11808

	C
	Cheltuieli pentru investiţii (Valoarea totală a proiectului)
	 
	162400
	 
	 

	D
	Credite 
	 
	 
	 
	 

	 
	rambursări rate de credit scadente
	 
	 
	 
	 

	 
	dobânzi şi comisioane
	 
	 
	 
	 

	E
	Plăţi/încasări pentru impozite şi taxe (1-2+3)
	 
	480
	968
	980

	1
	Plăţi TVA
	 
	0
	 
	 

	2
	Rambursări TVA
	 
	 
	 
	 

	3
	Impozit pe profit/cifră de afaceri
	 
	480
	968
	980

	F
	Dividende
	 
	 
	 
	 

	G
	Total utilizări numerar (B+C+D+E+F)
	 
	210196
	95600
	95612

	H
	Flux net de lichidităţi (A-G)
	 
	204
	1200
	2388

	II
	Sold final disponibil (I+H)
	 
	404
	1604
	3992


Contul de Profit si Pierdere

	
	CONTUL DE PROFIT ŞI PIERDERE PRESCURTAT
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	AN0
	AN 1
	AN2

	1
	Cifra de afaceri netă
	 
	 
	 
	 

	2
	 VENITURI DIN EXPLOATARE (ct.701+702+703+704+705+706+707+708) 
	 
	48000
	96800
	98000

	3
	Alte venituri din exploatare (ct.751+758+7815) 
	 
	 
	 
	 

	4
	VENITURI DIN EXPLOATARE – TOTAL rd.2+3
	 
	48000
	96800
	98000

	5
	Cheltuieli cu materii prime/marfuri şi materiale consumabile aferente activităţii desfaşurate
	 
	7500
	15000
	15000

	6
	Salarii (inclusiv cheltuielile aferente)
	 
	24624
	49248
	49248

	7
	Chirii
	 
	7200
	14400
	14400

	8
	Utilităţi
	 
	1620
	3240
	3240

	9
	Costuri funcţionare birou, Cheltuieli de marketing, Reparaţii/Întreţinere
	 
	216
	432
	432

	10
	Asigurări
	 
	252
	504
	504

	11
	Impozite, taxe şi vărsăminte asimilate,  Impozitul pe profit
	 
	480
	968
	980

	12
	Alte cheltuieli
	 
	5904
	11808
	11808

	13
	TOTAL CHELTUIELI( RD.5-12)
	 
	47316
	94632
	94632

	14
	PROFITUL SAU PIERDEREA DIN EXPLOATARE:
	 
	684
	2168
	3368

	15
	Profit ( RD.4-13)
	 
	 
	 
	 

	16
	 Pierdere (RD.13-4)
	 
	 
	 
	 

	17
	VENITURI FINANCIARE – TOTAL 
	 
	 
	 
	 

	18
	CHELTUIELI FINANCIARE - TOTAL
	 
	 
	 
	 

	19
	PROFITUL SAU PIERDEREA FINANCIAR(Ă) (RD,17-18)
	 
	 
	 
	 

	20
	VENITURI TOTALE  RD.4+17)
	 
	48000
	96800
	98000

	21
	CHELTUIELI TOTALE  (RD,13+18)
	 
	47796
	95600
	95612

	22
	 PROFITUL SAU PIERDEREA NET(Ă):
	 
	0
	0
	0

	23
	 Profit  (  Rd,20-21)
	 
	204
	1200
	2388

	24
	 Pierdere  (rd.21-20)
	 
	 
	 
	 


Bilantul previzionat

	 
	BILANT PREVIZIONAT
	 
	 
	 
	
	
	

	 
	Nr. rd.
	perioada

	 
	
	

	Denumirea elementului
	
	

	 
	
	

	A
	B
	 
	AN 0
	AN 1
	AN 2

	 
	ACTIVE IMOBILIZATE                         
	 
	 
	 
	 
	 

	
	I. IMOBILIZĂRI NECORPORALE  (ct. 201 + 203 + 205 +206+ 2071 +4094+ 208 -280 - 290)
	1
	 
	 
	 
	 

	
	II. IMOBILIZĂRI CORPORALE (ct. 211 + 212 + 213 + 214 + 215+216+217+223 + 224 + 227+231 + 235+4093 - 281 - 291 - 2931-2935)
	2
	 
	131,765
	122,353
	112,942

	
	III. IMOBILIZĂRI FINANCIARE 
	3
	 
	 
	 
	 

	
	(ct. 261 + +262+263 + 265 + 266+267* - 296*)       
	
	
	
	
	

	
	ACTIVE IMOBILIZATE - TOTAL (rd. 01+02+ 03)                             
	4
	 
	131,765
	122,353
	112,942

	 
	ACTIVE CIRCULANTE                          
	 
	 
	 
	 
	 

	
	I. STOCURI ct.301+302+303+321+322+/-308+323+326 +327+328+331 +332+341+345+346+347 +/-348   +351+354 +356+357+358+361+/-368+371+/-378+381+/-388 +4091-391- 392-393-394-395-396-397-398 - din ct.4428
	5
	 
	2,404
	3,300
	10,025

	
	II. CREANŢE (ct.267*296*+4092+411+413+418+425 +4282  +431**+437**+4382+441**+4424+din ct.4428**+444** +445  +446**+447**    + 4482 + 451**+453**  +456**  +4582 +461+ 4662+473** - 491 - 495 - 496+5187)
	6
	 
	0
	0
	9,400

	
	III. INVESTIŢII (ct.501+505+506  +507+din ct.508+5113 +5114-591-595-596-598)
	7
	 
	 
	 
	 

	 
	IV. CASA ŞI CONTURI LA BĂNCI 
	8
	 
	0
	404
	1,604

	
	(din ct.508+ct. 5112 + 512 + 531 + 532 + 541 + 542)
	
	
	
	
	

	
	ACTIVE CIRCULANTE - TOTAL (rd. 05+06+07+ 08)
	9
	 
	2,404
	3,704
	21,029

	 
	CHELTUIELI ÎN AVANS (ct. 471)
	10
	 
	 
	 
	 

	 
	DATORII SUMELE CARE TREBUIE PLĂTITE ÎNTR-O PERIOADĂ DE PÂNĂ LA UN AN (ct. 161 + 162 + 166 + 167 + 168 - 169 + 269 + 401 + 403 + 404 + 405 + 408 + 419 + 421 + 423 + 424 + 426 + 427 + 4281 + 431*** + 437*** + 4381 + 441*** + 4423 + 4428*** + 444*** + 446*** + 447*** + 4481 + 451*** + 453*** + 455 + 456*** + 457 + 4581 + 462 + 473*** + 509 + 5186 + 519)   
	11
	 
	2,000
	2,100
	1,500

	 
	ACTIVE CIRCULANTE/DATORII CURENTE NETE (rd. 09 +10-11)
	12
	 
	404
	1,604
	19,529

	 
	TOTAL ACTIVE MINUS DATORII CURENTE (rd. 04 + 12)
	13
	 
	132,169
	123,957
	132,471

	G.
	DATORII: SUMELE CARE TREBUIE PLĂTITE ÎNTR-O PERIOADĂ MAI MARE DE UN AN 
	14
	 
	 
	 
	15,537

	
	(ct.161+162+166+167+168+169+269+401+403+404+   405+408 +419+421+423 +424 +426+427+4281+431***  +437***+4381 +441*** +4423+4428***+444*** + 446***+447***+4481 +451***+453*** +455+456*** +4581 +462+4661 +473*** +509+5186+519
	
	
	
	
	

	 
	VENITURI ÎN AVANS (rd.16+17), din care:
	15
	 
	 
	 
	 

	
	1.Subvenţii pentru investiţii
	16
	 
	131,765
	122,353
	112,942

	
	2.Venituri înregistrate în avans (ct. 472)                               
	17
	 
	 
	 
	 

	 
	CAPITAL ŞI REZERVE                         
	 
	 
	 
	 
	 

	
	I. CAPITAL (rd.19+20), din care:
	18
	 
	200
	200
	200

	
	1. capital subscris vărsat (ct. 1012)
	19
	 
	200
	200
	200

	
	2.capital subscris nevărsat (ct. 1011)
	20
	 
	 
	 
	 

	
	Alte elemente de capitaluri proprii (ct. 1031)
	21
	 
	 
	 
	 

	
	III. REZERVE DIN REEVALUARE(ct. 105)
	22
	 
	 
	 
	 

	
	IV. REZERVE (ct. 106)
	23
	 
	 
	 
	 

	
	V. PROFITUL SAU PIERDEREA        REPORTAT(Ă) (ct. 117)  
	SOLD C
	24
	 
	 
	204
	1,200

	
	
	SOLD D
	25
	 
	 
	 
	 

	
	VI. PROFITUL SAU PIERDEREA  EXERCIŢIULUI FINANCIAR (ct. 121) 
	SOLD C
	26
	 
	204
	1,200
	2,592

	
	
	SOLD D
	27
	 
	 
	 
	 

	
	Repartizarea profitului (ct. 129)
	28
	 
	 
	 
	 

	
	CAPITALURI - TOTAL  (rd. 18+21+22+23+24-25+26-27-28)
	29
	 
	404
	1,604
	3,992


[image: image7.png]



„Proiect cofinanţat din Fondul Social European prin Programul Operaţional Capital Uman 2014-2020”
1

[image: image8.png][image: image9.png][image: image10.png][image: image11.png][image: image12.png][image: image13.png]