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I. Informatii generale

a) Informatii solicitant:

NUMELE SI PRENUMELE:

URSU ALIN-FLORIN

Blocul, Scara, Apartamentul):

CNP: 1990402284542
CATEGORIA DE VARSTA: 23

GEN: M

SERIA SI NR. ACTULUI DE IDENTITATE: OT 944305
DOMICILIUL I REZIDENTA

(Comuna/Oras/Municipiul/Sectorul, Strada, Numarul,

Comuna Curtisoara, Sat Curtisoara,
Strada Curtea Domneasca, Nr.3

JUDETUL: OLT

REGIUNEA: S-V OLTENIA

LOCUL DE RESEDINTA: SLATINA

COD POSTAL: 237115

NR. TELEFON: 0746209134

E-MAIL: ursualinflorin@gmail.com
STUDII ABSOLVITE: DIMPLOMA BAC

UNIVERSITATEA - FACULTATEA / LOCUL DE

Facultatea De Automatica,
Calculatoare si Electronica / Product

MUNCA Development Specialist R&D
Motorsport Pirelli
SPECIALIZAREA / OCUPATIA Student/ Product Development
’ Specialist
b) Informatii plan de afacere
DENUMIREA IDEII DE AFACERI: FAST FOOD
DOMENIUL DE ACTIVITATE: restaurante

TIP ACTIVITATE:

servicii




CAEN: 5610

LOCATIA Curtisoara
JUDETUL OLT
REGIUNEA S-V OLTENIA

260.006 din care 148.615 ajutor de minimis si
Valoarea eligibila a proiectului (cu TVA) - LEI|111.391 lei contributie proprie din incasarile
primului an

II. Descrierea afacerii

2.1. Prezentarea proiectului

a. Descriere generala (context, viziune, misiune, obiective) si prezentarea industriei vizate

obiectivele, gama de produse/ servicii pe care le oferd, avantajul competitiv pe care il are, strategia de
intrare pe piata si de dezvoltare, forma legald a afacerii si structura actionariatului.

Potrivit studiului Herbalife ,,Atitudini si comportamente in stilul de viata al romanilor”, 6% din
populatie (1,2 milioane de romani) mananca zilnic la fast-food, iar 180.000-200.000 aleg shaorma,
pizza si mancarea chinezeasca. Numai piata livrarii de pizza la domiciliu inregistra 25-30 de
milioane de euro in 2013 (in conditiile in care valoarea medie a unei comenzi era de 35-43 de lei) si
creste anual cu 15%. Desi aceasta tendintd de consum a pétruns si in randul populatiei din Comuna
Curtisoara (majoritatea frecventand localurile fast food cand au ocazia sda ajungd in Slatina de
exemplu) totusi cei 5.112 locuitori ai comunei' nu au la dispozitie localuri de tip fast food.

Viziunea pe care se bazeaza afacerea este ca pe viitor, pe masura cresterii veniturilor populatiei si
schimbarii generatiilor, oamenii vor acorda tot mai putin timp gatitului acasa si vor prefera sa ia
masa in oras singuri/cu colegii (in pauza de pranz) sau impreuna cu familia (seara sau in week-
end/concediu). De asemenea, parintii vor prefera sa le organizeze aniversarile/zilele onomastice ale
copiilor in localuri publice adecvate pentru a evita deranjul de acasa provocat de micii invitati.

Misiunea firmei mele va fi sa le ofere locuitorilor din Curtisoara ocazia de a lua zi de z1 0 masa
gustoasa si sandtoasd cu servire prompta si de a le organiza petreceri de neuitat pentru copiii lor
intr-un ambient atractiv.

Obiectivele de dezvoltare pe termen lung ale firmei sunt:

1) Dupa 3 ani de functionare aceasta va deveni cel mai frecventat local din Curtisoara de familiile
cu copii.

2) 1In al 4-lea an de la infiintare firma va deschide un al doilea punct de lucru in alti zoni a
localitatii.

Firma va avea ca obiect de activitate producerea, servirea si livrarea produselor de tip fast-food si a
pizzei italiene. Produsele se vor baza pe carne de pasare si legume proaspete de la producatorii cu
traditie din zona si condimente specifice acestor produse importate din tarile cu traditie in astfel de
alimente.

Societatea noastra va presta urmatoarele genuri de activitate: producerea si realizarea la comanda a
pizzei italiene si a preparatelor de tip fast-food cat si livrarea produselor la domiciliu.

! conform ultimului Recensamant din anul 2011



Principalul avantaj competitiv va consta in centrarea ofertei pe copii si tineri, data fiind deschiderea
spre nou a acestora si puterea lor de persuasiune asupra familiilor. Astfel, odatd ce acestia vor
incepe sa frecventeze localul parintii sau bunicii i vor urma cat de curand fie si numai pentru a le
organiza aniversarea/onomastica in compania prietenilor/colegilor de scoald sau de gradinita.

Avand in vedere cd acest serviciu este nou pe piata locala, strategia de intrare pe piatd va fi sa
mentinem la Inceput preturile cat mai apropiate de costurile variabile/de productie (adaosul sa fie
minim) astfel incat sa le dam ocazia cat mai multor clienti sa testeze serviciile si produsele noastre.
Ulterior, vom creste preturile produselor treptat pana aproape de nivelul pietei locale.

Firma va fi societate cu raspundere limitata (S.R.L) cu actionar unic.

b. Obiectivele firmei - planul de dezvoltare pe termen mediu, evidentiind modul cum acesta se
coreleaza cu investitia propusa prin proiect. Descrieti obiective realiste si credibile.

Pe termen scurt si mediu firma isi propune urmatoarele obiective:

1) Infiintarea a doud locuri de munci incepand cu luna a 3-a de proiect.

2) Inluna a 5-a de proiect incasarile totale si depaseasca suma de 33.440 lei (30% din valoarea
primei transe de finantare)

3) Atingerea pragului de rentabilitate al afacerii in valoare de 17.000 lei/luna pana la sfarsitul
celei de a 11-a luni de proiect.

4) Cresterea cu 30% a cifrei de afaceri in al doilea an de functionare fata de primul an.

5) Pana la sfarsitul anului al doilea de functionare sa mai creeze inca o jumatate de norma de
lucru.

c. Descrierea activitatii propuse prin proiect
Se va descrie succint activitatea propusa a fi realizata prin proiect

Proiectul constd In urmatorul set de activitati ce vor fi finantate atat din ajutorul de minimis de
148.615 lei acordat de CEPIR cat si din incasarile (in valoare de 164.000 lei) realizate in primul an
de functionare a afacerii:

1. Inchirierea unui spatiu adecvat prestarii serviciilor de fast-food si organizare evenimente.
Achizitionarea utilajelor/echipamentelor si mobilierului necesare deschiderii localului.
Amenajarea spatiului cat mai atractiv in special pentru copii.

Angajarea personalului

Obtinerea autorizatiilor de functionare

Deschiderrea partidele pentru utilitati — apa, electricitate, gaze

Aprovizionarea cu stocul initial de materii prime de calitate

Promovarea afacerii

Subventionarea cheltuielilor operationale pana la momentul atingerii pragului de
rentabilitate al afacerii

e e A

d. Justificarea necesitatii proiectului

Se vor identifica oportunitdtile si/sau amenintarile identificate in stransa legdaturd cu punctele

tari/slabe ale intreprinderii noi infiintare. In acest sens se recomandd realizarea unei analize
SWOT.

Proiectul —care consta in deschiderea in comuna Curtisoara a unui local de tip fast food in care se
pot organiza evenimente pentru copii- se bazeaza pe urmatoarele puncte tari si oportunititi locale:
| Puncte tari | Oportunitati |




- localul va fi dotat cu cele mai noi si performante echipamente | - In zond concurenta este
—inclusiv aplicatii IT profesionale pentru comenzi si video- redusa (pe fast food) sau
conferinte/chat lipseste cu desavarsire (pe
- ambient placut datoritd mobilierului modern si al lucrarilor de | organizarea de evenimente
amenajare a localului pentru copii)

- materia prima pentru prepararea produselor va fi de cea mai - In proximitate existd o
buna calitate densitate mare de locuinte si
Timp de asteptare foarte scurt de servire a meniurilor de institutii, de unde pot

Localul va avea suficient spatiu pentru organizarea de proveni multi clienti -2
evenimente pentru copii (300 m?) gradinite, 2 scoli gimnaziale,
Personal loial si cu experienda dispensarul, primaria si
Servire la domiciliu (catering) Complexul Mechrom
- Cresterea constanta a
venitului populatiei se
reflectd de reguld in
consumul de servicii.

Proiectul este necesar pentru a compensa/preveni urmatoarele puncte slabe actuale si amenintari

potentiale:
Puncte slabe Amenintari
- lipsa de experienta in Imaginea negativa pe care o are mancarea de tip fast food in randul

domeniu a antreprenorului | unor parinti mai traditionalisti
- lipsa notorietatii afacerii

Avand in vedere predominanta punctelor tari (pozitia si suprafata localului si dotarea cu
echipamente moderne, care vor permite deservirea simultana a unui numar mare de clienti) fata de
cele slabe (lipsa notorietatii) si a oportunitatilor (clienteld numeroasa, concurentd slaba, fondurile
nerambursabile disponibile pentru investitie) fatd de amenintdri (concurenta potentiald) firma va
adopta de la bun inceput o strategie ofensiva (de tip S-O) prin care va urmari sd se foloseasca de
punctele sale tari (locatia si echipamentele performante) pentru a exploata oportunitatile de pe piata
(abundenta clientilor si concurenta redusa) si sa foloseasca oportunitatea fondurilor nerambursabile
pentru dotarea localului cu echipamentele performante si mobilier care sa creeze o atmosfera cat
mai atractiva.

e. Impactul, in special cel economic
Se vor evidentia beneficiile directe si indirecte.

Pe langa crearea a doua noi locuri de munca -bucatar si ospatar-distribuitor- in Curtisoara afacerea
le va aduce locuitorilor orasului un local unde pot sa ia masa in pauza de pranz fara sa astepte prea
mult sau sa faca rabat la calitate. Tot aici pot lua cina in familie persoanele ocupate, care nu au timp
de gatit acasa (in special navetistii care se intorc seara de la Slatina), atmosfera intima si linistita si
meniurile sandtoase si variate facandu-i sa se simta ca acasa, iar locul de joacd amenajat in incinta
permitdndu-le sa se relaxeze dupa cina fara sa fie deranjati de copiii care de reguld se plictisesc
dupa servirea mesei.

De asemenea, localul 1i va scuti de deranj si va economisi timpul familiilor (active) care
organizeaza petreceri de ziua copiilor prin punerea la dispozitii a unei sali special amenajate si a
tratatiei adecvate pentru micutii invitati.

f. Beneficiile si avantajele rezultatelor preconizate in urma implementérii proiectului

Se vor detalia beneficiile si avantajele preconizate a se obtine prin implementarea proiectului
comparativ cu concurenta (unde este cazul), prin construirea urmdatorului tip de tabel:




Tabel nr. 1 Beneficii §i avantaje ale rezultatelor preconizate prin implementarea proiectului
comparativ cu ale concurentilor

Ale concurentilor

Puncte tari Ale produsului/ serviciului dvs.
A |B |C |D
Calitate Pr'oduse proaspete preparate cu materie prima de4 3 3 3
calitate. -5
< Oferim o gama larga de preparate atat peentru copii3 2 2 3
Gama . .
cat si pentru adulti. -4
Periodic pe websitul localului vor fi postate noi feluri2 2 2 2

de mancare apetisante cu descrieri preluate din reviste|
de specialitate/ recenzii ale unor experti in
gastronomie.

De asemenea, cu acordul clientilor, vom post ape
website fotografii amuzante de la petreceri care 1i vor
determina si pe alti copii sd 1si doreasca sid fie
sarbatoriti in salonul nostrum special amenajat. -5
Localul se aflda in zona centrald aproape de5 4 4 3
majoritatea institutiilor la care invatd sau lucreaza
clientii strategici ai afacerii dar si de locuintele
acestora. -5

Dupad petreceri vom pastra cu acordul clientilonl 1 1 1
Servicii post-fotografii in galeria de pe websitul localului pe care
vanzare protagonistii le vor putea accesa cu usuringd Pentru a
le arata si altora. -4

Distributie in local si la domiciliu/locatia din oras
aleasa de client -5

Promovare

Amplasare

S
O
—
[\

Distribtie

Le putem oferi clientilor acces pe telefon la camera2 2 1 2
video din sala de joacd pentru a putea si 1si
supravegheze copiii farad sa se ridice de la masa. De
asemenea, n timpul petrecerilor vom putea organiza
duplexuri/video-conferinte prin intermediul cérora
parintii plecati din localitate sd poatd interactiona cu
copiii sarbatoriti (sd asiste n direct la taierea tortului,)
de exemplu). -5

Total 33 19 |19 |14 16

Unde: A — Happy Mix Grill, B — Dabo Donner C —EI Preda, D — Shaorma House,

Tehnologie

Scala
1 2 3 4 5
nesatisfacator satisfacator bun foarte bun excelent

g. Resurse umane

Resurse umane: descrieti si explicati, in detaliu, schema organizatorica si politica de resurse umane,
atributii, responsabilitati, strategia de dezvoltare a resurselor umane. Mentionati numarul locurilor de
muncd nou create.

Descrieti modul in care se va realiza recrutarea si selectia pentru posturile nou create.



Pentru inceput vor fi angajati numai un bucatar si un ospatar-distribuitor, afacerea fiind condusa personal de
antreprenor in calitate de administrator si actionar unic care va da o mana de ajutor la servire in orele de varf.
Ambii angajati vor fi persoane cunoscute, pe a caror pricepere, experienta si loialitate ma pot baza. Bucatarul
va pregati toate meniurile comandate iar ospatarul le va livra la client (de reguld la sediul angajatorilor in
pauza de pranz) sau la masd —in cazul cinelor servite la local de familiile cu copii si al organizarii de
petreceri pentru copii.

Recrutarea personalului s-a facut deja din faza de pregatire a proiectului, viitorii angajati avand un cuvant
important de spus in realizarea acestuia. Ei m-au ajutat sd aleg spatiul pe care il voi inchiria si sa intocmesc

lista de echipamente necesare pentru dotarea localului.

Urmatorii angajati vor fi formati (ca ucenici) la locul de munca pentru momentul extinderii afacerii —in al
doilea an de activitate al firmei.

II1. Produsele/serviciile care fac obiectul afacerii

Descrieti si explicati, In detaliu, produsul/serviciul/lucrarea ce face obiectul investitiei propuse in proiect.
Descrierea produsului: Descrieti explicit fiecare bun sau serviciu, caracteristici fizice (marime, formad,
culoare, design, capacitati), tehnologia utilizatd in producerea/ dezvoltarea lui (materii prime, echipamente,
forta de munca, patente etc - localizati, la nivel de regiune de dezvoltare/judet, sursa acestor elemente).
Descrierea serviciului: ce reprezintd, ce nevoi satisface, care sunt materialele §i echipamentele necesare
prestarii serviciului, etape in procesul de prestare a serviciului, beneficii pentru clienti.

Prezentati modul in care tehnologiile noi, moderne vor fi utilizate in producerea/ mentinerea/ dezvoltarea
produsului/ serviciului.

Evidentiati noutatea, calitati/avantaje ale produsului/ serviciului dvs. fata de cel al competitorilor. Punctele
tari ale afacerii (produsului/ serviciului), avantaje oferite fata de competitorsi.

Riscuri identificate s1 masurile prevdzute pentru diminuarea efectelor in cazul materializarii acestor riscuri.

Localul le va oferi clientilor in orele de pranz produse de fast food ce pot fi consumate pe loc sau
luate la pachet si seara meniuri familiale ce pot fi consumate in tihnd in ambientul intim, relaxant al
localului.

Dupa amiaza si in weekend se vor organiza petreceri pentru copii (aniversari, zile onomastice) cu
meniuri specifice pentru acestia —portii de gramaj redus necondimentate, deserturi.

Prezentdm mai jos o listd de preparate pe care intentiondm sa le introducem de la inceput in meniu.
Pe parcurs, In functie de preferintele clientilor, acestea vor putea fi Inlocuite cu altele noi.

Produse fast food:

» Shaorma Lipie Mica (Ingrediente: Carne pui 200 g, Lipie, Cartofi 200 g, Varza alba,
Castraveti murati, Ceapa rosie, Rosii, Salatda verde 200 g, Sos de usturoi, Sos de masline,
Sos dulce-acrisor, Sos de legume. 410 g)

» Shaorma Lipie Mare (Ingrediente: Carne pui 200 g, Lipie, Cartofi 200 g, Varza alba,
Castraveti murati, Ceapa rosie, Rosii, Salatd verde 200 g, Sos de usturoi, Sos de maésline,
Sos dulce-acrisor, Sos de legume. 610 g)

» Shaorma Farfurie (Ingrediente: Carne pui 200 g, pita, Cartofi, 200 g, Varza alba, Castraveti
murati, Ceapa rosie, Rosii, Salatd verde 200 g, Sos de usturoi, Sos de masline, Sos dulce-
acrisor, Sos de legume.410 g)

» Meniu Snitel Pui (Ingrediente: 2 buc snitele 200 g, Cartofi 200 g, sortimente de salate 200 g,
Sos de usturoi, Pita. 610 g + 90g Pita)

» Meniu crispy (Ingrediente: Crispy carne piept de pui 200 g, Cartofi 200 g, Salata la alegere
200 g, Sos usturoi, Sos dulce-acrisor, 610g + 90 g Pita)

» Meniu Aripioare crispy 200 g + Cartofi 200 g + Salata la alegere 200 g, sos de usturoi, sos
dulce-acrisor + Chifle/ pita 610 g+ chifle/ pita 90 g)



» Meniu piept de pui la gratar 200 g +cartofi 200 g+salata/diverse sortimente 200 g +
pita/chifla 610 g+ 90 g pita/chifla

» Meniu pui shangai 200 g+cartofi 200 g+salata/diverse sortimente 200 g+chifle/ pita 610 g+
90 g pita/chifla

» BURGER sau kebab (Ingrediente: Carne pui 80 g, Varza, Castraveciori murati 100 g,

Cartofi 100 g, Sos de usturoi, Sos dulce-acrisor, chifla. 310 g+ 90 g chifla)

SNITEL PITA (Ingrediente: Snitele 100 g, Cartofi 200 g, Varza alba, Castraveti murati 200

g, Sos dulce-acrisor, Sos de usturoi, Pita. 510 g

PITA ( Ingrediente: FAINA DE GRAU, apa, zahar, ulei, ulei de masline, sare, drojdie 110g.

Diverse salate de cruditati

SOS USTUROI

SOS LEGUME

SOS MASLINE

SOS DULCE ACRISOR

A\ 4

YVVVVYVYYVY

Produsele si preparatele din gama fast food vor avea un ambalaj personalizat in functie de varsta
clientului si anume cele pentru copii vor avea un ambalaj atractiv iar celalalte vor avea ambalajul cu
numele firmei, date de contact cat si o listd de preparate de baza din meniu.

Pizza:

Pizza Margherita (mozzarella, oregano, sos de rosii)

Pizza Quattro Stagioni (sunca, ciuperci, masline, mozzarella, gogosari, sos de rosii)

Pizza Quattro Formaggi (mozzarella, gorgonzola, parmezan, branza feliata, sos de rosii)
Pizza Capricciosa (mozzarella, sunca, ciuperci, carnaciori afumati , salam picant, masline,
oregano, suc de rosii)

Pizza Vegetariana (masline, vinete, dovlecei, ardei gras, porumb, sos de rosii) , optional
cu/fara mozzarella

» Pizza la alegerea clientului in special adresata copiilor care vor fi fascinati sa—si
personalizeze pizza cu ingredientele dorite chiar in fata acestora.

» Topping normal: mozzarella (50gr), cascaval (50gr), sunca presata (40gr), salam picant
(40gr), carnaciori (40gr), bacon (40gr), piept pui (40gr), ou, ton (40gr), ciuperci (20gr),
masline (20gr), ardei gras(20gr), porumb (20gr), dovlecei (20gr), ceapa (40gr).

Pizza se va produce in 2 variante cu blat subtire si pufos. Dimensiunile si greutatile pizzei propuse
de societatea noastra sunt urmatoarele: Pizza va avea un diametru de circa intre 30 cm- 40 cm si o
greutate intre 550-800 g. Vom avea si un sortiment de pizza (Pizza la alegerea clinetului),
comandata complet dupa dorinta clientului.

Produsul original al firmei pizza la alegerea clientului va satisface gusturile fiecarei persoane gratie
posibilitatilor de personalizare completa pe care le oferim clientilor. Viitorii clienti ai firmei vor
putea comanda pizza continand diferite toppinguri si condimente specifice la alegere.

YVVYVYY
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Cat priveste shaorma, aceasta se va prepara cu un blat din acelasi material ca al pizzei, continutul
avand disponibile o gama larga de sosuri, dupa preferinta.

O parte dintre materiile prime necesare prepararii produselor vor fi achizitionate direct de la
producatori din regiune/judet, cum ar fi: S.C Diana S.R.L, AVICARVIL.S.R.L sau de la
producatori agricoli cu atestat care vin zilnic in piata agro-alimentara din vecinatate —legume, oua si
lactate. Restul ingredientelor vor fi procurate de la firmele de distributie.

Intreprinderea preconizeaza sa foloseasca un ambalaj original, in care va fi livrata pizza. Acesta va
consta cutii de carton, avand imprimate pe fata emblema intreprinderii si date ce caracterizeaza
intreprinderea, adresa punctului de lucru, numerele de telefon si o listd de preparate de baza din
meniu.

De asemenea intreprinderea va primi comenzi de livrare a pizzei la consumatori pentru zile de
nastere, sarbatori si alte ocazii speciale.



Vor exista doud moduri de deservire a consumatorilor: unul in incinta restaurantului si celalalt prin
livrarea la domiciliul clientului.
Beneficiile clientilor pe care le aduce reastaurantul sunt calitatea preparatelor, timp foarte scurt de
asteptare, cadru placut, spatiu de joaca recreere pentru copii.
La nivelul serviciilor, calitatea este perceputa prin intermediul altor dimensiuni decat cele care apar
in cazul produselor, si anume:
- aspectele tangibile, constituite din echipamentul tehnic utilizat si echipamentul uniformelor
suggestive ale angajatilor care presteaza serviciul,
- credibilitatea este increderea ca serviciul va fi efectuat la nivelul promis; ea se construieste
in timp, prin vorbele raspandite de clienti,
- receptivitatea este dorinta de a ajuta clientul si de a-i furniza un serviciu prompt,
- competenta este data de cunostintele si Indemanarea angajatilor,
- personalizarea consta In acordarea unei atentii individualizate fiecarui client in parte,
- curtoazia este prietenia afisata in timpul contactarii clientilor,
- comunicarea presupune furnizarea informatiilor pe intelesul clientilor.

Relevanta acestor dimensiuni difera considerabil in functie de natura produsului sau serviciului si
de posibilitatile clientilor de a le evalua.

Una dintre strategiile de diferentiere in raport cu concurentii consta in crearea unei linii largi de
produse ca sa nu furnizeze numai o singura solutie, ci un intreg sistem. O linie larga, completa
atrage un numar mult mai mare de clienti potentiali.

Toate preparatele au nevoie sa beneficieze de poze cét mai frumoase, executate de catre un fotograf
profesionist si care sd pund In valoare maiestria bucatarului. Multi dintre clienti se hotarasc atunci
cand vad mancarea, asa ca acesta este un punct foarte bun in a-mi creste si construi brandul.

Nivelul concurential fiind ridicat trebuie sa ies in evidentd comparativ cu ceilal{i competitor prin
care o sa adaugi ceva in plus intotdeauna, atat in ceea ce priveste continutul, cat si modul de
promovare.

In incinta restaurantului va exista un colaj pe LCD-ul care vor fi postate diverse retete sau chiar
modul de preparare al propriilor meniuri cat si pizza care se va face in fata clientului.

Pentru ai determina pe clientii sa cumpere produse, societatea va pune accentul, in primul rand, pe
calitatea deosebita a serviciilor prestate, pretul convenabil, amabilitatea la indeplinirea comenzii,
noutatea serviciului si produsului.

VI. Planul operational

Descrieti modalitatea in care afacerea dvs. va functiona. Care sunt procesele? De unde vefi achizitiona
materialele, materia primd si cum sunt acestea transformate in produs finit? Care sunt etapele furnizarii
serviciului dvs. si cum acesta ajunge la client? Prezentafi informatii cu privire la spatiile de care avefi
nevoie pentru derularea activitatilor de productiei vanzare/ management §i organizare/furnizare servicii,
inclusiv informatii privind costurile estimate in acest context. Explicati avantajele localizdarii afacerii intr-un
anume loc (daca este cazul).

Mentionati echipamentele de care veti avea nevoie in derularea afacerii, componentele de tehnologie (daca
este cazul), facilitati $i costurile implicite ale acestora, care se vor regasi in buget (precizau daca sunt
aplicabile anumite metode de productie, echipamente sau facilitati speciale, sau criterii tehnice asociate cu
aceasta afacere): de ce tip de echipament de productie veti avea nevoie?; il putefi inchiria?; ce tip $i marime
a facilitatilor/ spatiilor este necesara?; care sunt costurile asociate?; de ce alte elemente/ componente aveti
nevoie pentru sustinerea intregului proces de productie §i furnizare?

Prezentati care sunt autorizatiile, certificatele, licentele, brevetele si marcile de care vefi avea
nevoie, precum §i costurile §i procedurile de dobdndire ale acestora.



Prezentati informatii referitoare la furnizori, termene $i modalitati de plata, stocuri de marfuri,
aprovizionare.

Va rog sa prezentati: a) graficul activitatiilor planului de afaceri (lunar timp de 12 luni, perioada
de implementare a proiectului) si incluzand toate aspectele relevante desfasurate si b) graficul
activitati pe urmatorele 18 luni in perioada de sustenabilitate, realizat pe trimestru in aceasta
perioada.

Aprovizionarea cu materii prime

O parte dintre materiile prime necesare prepardrii produselor vor fi achizitionate direct de la
producatori agricoli cu atestat care vin zilnic in piata agro-alimentara din vecinatate —legume, oua si
lactate. Restul vor fi procurate de la distribuitori. Materiile prime/ingredientele vor fi livrate de
furnizori la restaurant si vor fi receptionate de bucatar. Toate vor avea certificate de
conformitate/calitate avize sanitar-veterinare si termene clare de valabilitate.

Prepararea produselor

Bucatarul 1si va pregati ingredientele din care va prepara apoi produsele din meniu pe baza de
comenzi respectand retetarul aprobat.

Livrarea

Produsele vor fi livrate fie la tejghea sau la locatia indicata de client (de regula in orele de pranz)
sau la masa —in cazul cinelor de tip familial si al petrecerilor pentru copii. Cateringul se va face cu o
tricicleta cu recipient izoterm din inox alimentar, autorizat de Directia Sanitar Veterinara si pentru
Siguranta Alimentelor.

Curatenia/igienizarea

Curatenia va fi asigurata in permanenta de angajati, care vor fi ajutati de administrator de cate ori va
fi nevoie. Periodic se va apela la serviciile unor firme specializate pentru lucrari de curitenie
generala si de dezinsectie/deratizare.

Gestionarea selectiva pentru fiecare tip de deseu va fi asiguratd de o firma autorizata. Pentru
colectarea subproduselor de origine animala rezultate din activitatea desfasuratd se va incheia
contract de prestari servicii cu o unitate de ecarisare autorizata,

Localul are urmatoarele spatii special amenajate:
1. Sala de servire a mesei — 250 m?

2. Bucataria de 20 mp si este impartita in mai multe zone, fiecare echipata corespunzator
(gratar, cuptor, aragaz, masa de comenzi, locul de preparare a meniurilor, salatelor)

Locul de spalare a vaselor separat de locul unde se prepara mancarea.

4. Magazii de depozitare a produselor semipreparatelor dotata cu frigidere in care se pastreaza
fiecare clasa de produs separate conform normelor.

5. Vestiar si toaleta personal
6. Toalete clienti

Echipamentele si ustensilele profesionale pentru bucatarie (in valoare de 76.616 lei) si mobilierul si
echipamentele de joaca pentru separeul copiilor (in valoare de 4.000 lei) sunt descrise detaliat la
capitolul 4 din Anexa 1A —Bugetul de minimis. Acestora li se mai adaugd un sistem de
supraveghere video, o firmd luminoasd, sistemul complet de vanzare si gestiune, o tricicleta
utilitarda pentru livrari, trusd medicald, extinctoare, router, videoproiector, materii prime si
consumabile necesare demararii activitatii.



Intr-o prima faza se va depune la Registrul Comertului o declaratie-tip pe propria rispundere pentru
autorizarea functionarii punctului de lucru si se se va solicita acordul de functionare de la Priméria
Comunei Curtisoara. Atat localul cat si vehiculul utilizat pentru catering vor fi avizate de Directia
Sanitar Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor dupa instalarea tuturor echipamentelor de
productie. Se vor mai solicita si obtine autorizatii si avize de functionare de la DSP, ITM, ANPM si
ISU (localul fiind la etaj) si licente neexclusive de comunicare publica in scop ambiental a muzicii,
de la UPFR, UCMR-ADA si CREDIDAM.

Activitati in cadrul Luna
proiectului

1 Realizarea planului de
achizitii

2 Amenajarea localului

3 Contractarea utilitatilor
si a echipamentelor

4 Montarea si punerea in
functiune a echipamentelor
5 Obtinerea autorizatiilor
de functionare

5 Angajarea si instruirea
SSM a personalului

6  Aprovizionarea cu
consumabile

7 Inaugurarea localului

8 Promovarea afacerii

9 Prepararea si distributia
produselor si organizarea
evenimentelor

Activitati in perioada de sustenabilitate Trimestrul

Aprovizionarea cu materii prime

Promovarea afacerii

Prepararea si distributia produselor si organizarea
evenimentelor

VII. Sustenabilitatea

Se va descrie:

e Metodologia de monitorizare, evaluare i control a proiectului.

o Capacitatea de a asigura mentinerea, intrefinerea, functionarea inneetifieilentitatii dupd incheierea
proiectului si incetarea finangarii nerambursabile.

e Modul in care proiectul contribuie la introducerea si/sau utilizarea de echipamente, tehnologii care
asigurd protectia mediului si/sau care conduc la diminuarea consumurilor de materii prime,
materiale, de energie, combustibil (daca este cazul). Trebuie sa se descrie concret activitatile ce vor
promova concret sprijinirea tranzitiei catre o economie cu emisii scazute de dioxid de carbon si
eficienta din punctul de vedere al utilizarii resurselor.

o Modul in care principiile egalitdtii de sanse, de gen si nediscriminare sunt promovate prin investitia
propusd, detaliindu-se concret, care sunt masurile SI instrumentele prin care solicitantul va garanta
aplicarea respectivelor principii.

e Masurile ce vor promova inotiarea sociala.
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e Masurile ce vor pormova concret utilizarea si calitatea TIC prin implementarea unor solutii TIC in
procesul de productielfumizare de bunuri, prestare de servicii si/sau executie de lucrari.

e Acolo unde este cazul, corelarea cu temele orizontale: accesibilitate, protectia mediului si eficienta
energetica, inclusiv calitatea aerului, durabilitate, poluatorul plateste si reciclarea degeurilor
protectia biodiversitatii si ecosistemului, protectia impotriva dezastrelor naturale, schimbare
demografica, societate informationala si tehnologii inovative.

Pe toatd perioada de implementare si de sustenabilitate proiectul va fi monitorizat de antreprenor

impreuna cu reprezentantul finantatorului (CEPIR), toate cheltuielile aprobate in contractul de subventie

urmand sa fie avizate 1n prealabil de acesta.

Capacitatea de mentinere a afacerii este garantata de urmatorii factori:

Pe toatd perioada de implementare si de sustenabilitate proiectul va fi monitorizat de antreprenor

impreund cu reprezentantul finantatorului (CEPIR), toate cheltuielile aprobate in contractul de subventie

urmand sa fie avizate in prealabil de acesta.

Capacitatea de mentinere a afacerii este garantata de urmatorii factori:

a) Tendinta crescatoare a pietei — asa cum aratd toate statisticile o datd cu cresterea veniturilor
populatiei tot mai multe persoane iau masa la restaurant.

b) Soldul final disponibil al afacerii va creste de la 52.000 lei la sfarsitul primului an la peste 67.000 lei
la sfarsitul anului 2 de activitate.

¢) Intervalul de siguranta al afacerii -diferenta dintre cifra de afaceri la capacitate maxima in valoare de
30.000 lei/luna si pragul de rentabilitate de 20.000 lei/lund- este de 120.000 lei/an, ceea ce confera
un grad ridicat de sustenabilitate al afacerii si un potential de crestere considerabil pentru aceasta.

Folosirea in local si 1n exterior (firma luminoasd) a sistemelor de iluminat cu LED (in loc de becuri cu

incandescentd) si echipamentele frigorifice de clasa energetica A++ vor reduce consumul de energie

electrica cu cel putin 15%.

Nediscriminarea si inovarea sociald vor fi asigurate prin servirea fara discriminare a oricarui client

indiferent de rasa, sex sau varstd —lucru care va fi afisat la vedere in holul de acces in local. Tot la

inovare sociald se incadreaza si politica firmei de a dona portiile intacte raimase/ necomandate la sfarsitul

programului catre familii dezavantajate prin intermediul unui ONG (gen Crucea Rosie).

Tehnologia Informatiei si a Comunicatiilor va fi utilizatd in mod special prin promovarea afacerii

(anunturi publicitare pe facebook si semnalizarea afacerii pe Google Maps) si pentru securizarea

acesteia, sistemul de alarmad permitdnd monitorizarea video a localului in timp real pe Internet. De

asemenea, pe websitul firmei va exista o galerie cu imagini de la petrecerile organizate in salonul nostru.

In plus, tot prin intermediul TIC le putem oferi clientilor acces pe telefon la camera video din sala de

joacd pentru a putea sd isi supravegheze copiii fard sa se ridice de la masa. De asemenea, in timpul

petrecerilor vom putea organiza duplexuri/video-conferinte prin intermediul carora parintii plecati din

localitate sd poatd interactiona cu copiii sarbatoriti (s asiste in direct la taierea tortului, de exemplu).

Livrarea preparatelor (activitatea de catering) se va face cu tricicleta si nu cu un autovehicul pentru a

reduce emisiile de carbon.

La achizitionarea echipamentelor un criteriu de selectie va fi noutatea tehnologiei incorporate de acestea.

In acest an li se va cere ofertaantilor si mentioneze anul de fabricatie al echipamentelor si tehnologia

folosita de acestea.

VIII. Planul financiar

Cheltuielile de investitie sunt asimilate cu totalitatea cheltuielilor necesar a fi efectuate in scopul deschiderii
unei afaceri. Se va completa Anexa I.A -Bugetului planului de afaceri.

Realizati o preoizionare si justificati categoriile de cheltuieli si venituri pe urmatorii 3 ani de la infiintarea
intreprinderii. Se va completa Anexa 1.B -Proiectia veniturilor si cheltuielilor.

Cheltuielile de investitie —cap. 4 din Anexa I.A Bugetului planului de afaceri - se incadreza in
valoarea subventiei acordate, astfel ca afacerea va putea fi demaratd exclusiv din aceasta. Totusi,
antreprenorul va contribui la cheltuielile necesare pentru sustinerea afacerii in primele 18 luni de
functionare a firmei cu suma de 211.091 lei (dintre care 111.391 lei in primul an) din incasarile de
271.000 lei realizate 1n aceasta perioada.
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Pentru mentinerea celor doud locuri de munca si asigurarea cheltuielilor fixe (inclusiv amortizarea
mijloacelor fixe) firma ar trebui sa aiba incasari lunare de peste 20.000 de lei (pragul de rentabilitate
calculat la un adaos comercial de 100% la preparate), valoare pe care o va atinge progresiv in luna a
11-a de proiect. Acest prag reprezinta 67% din capacitatea maxima de productie, ceea ce Inseamna
un interval de sigurantd anual de 120.000 de lei —mai mult decat suficient pentru stabilitatea
afacerii.
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