Plan de afaceri
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Capitolul 1: Prezentarea generala a ideii de afaceri

Ideea de afacere pe care noi o propunem estebigraiita : deschiderea unei covrigarii.
”Afaceri cu covrigi? Dar sunt pline strazile de covrigarii.Piata este saturata, “FALS!” covrigarii
sunt destule si se infiinteaza intr-un ritm destul de sustinut dar mai este loc destul. De ce?
Pentru ca nu avem timp, iar atunci cand cumparam niste produse ieftine si relativ omogene
alegem in primul rand sa economisim timp. Nimeni nu se va abate de la ruta zilnica pentru a
cumpara covrigi de la“Covrigaria A”, cifivor lua de unde le este la indemana. Acesta reprezinti,
incontestabil, un avantaj pentru noi in afacere. Deoarece voluml vanzarilor este puternic
influientat de pozitia spatiului comercial, am ales o zona aglomerata a orasului: un spatiu vizibil,

cu o pozitie de trafic pietonal intens, langa Colegiul National “Stefan cel Mare”, Suceava.

1.1 Avantaje ale deschiderii unei afaceri cu covrigi

Cat costaun covrig? 1 leu, o nimica toatd. E un produs atat de ieftin incat sar zice ca nu
poti sa te imbogatesti de pe urma lui. Si totusi... Ceea ce se pierde de obicei din vedere este
faptul ca acest produs are trei atuuri extraordinare:

1. Se vinde tot timpul anului (fie vara, fie iarna, un covrig aburind, de-abia scos din cuptor
starneste instantaneu apetitul treca torilor).

2. Pentru promovare nu avem nevoie deunidel de cheltuieli de reclama (amplasarea
covrigdriei Intr-un loc circulat este suficientd, pentru ca mirosul imbietor si coada permanenta
vor atrage ca un magnet noi § i noi clienti).

3. Fiind foarte ieftin, se vinde in cantitdti mari (cateva mii de bucat i pe zi).

Aceste trei aturi importante, investitia mica si profitul substantial fac ca afacerea cu

covrigi sa fie una dintre cele mai atragatoare oportunitati ale zilelor noastre

Capitolul 2 Descrierea afacerii

2.1 Prezentarea generald a firmei

Firma noastra se va numi SC “IrMacoLi”SRL,care va fi amplasata vis-a-vis de Colegiul

Natitional “Stefan cel Mare”, pe str.Vasile Alecsandri,3


http://www.manager.ro/articole/afaceri-care-merg-bine-pe-timp-de-criza/ce-afaceri-merg-bine-pe-timp-de-criza-1082.html
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Pagii pe care ii vom realiza pentru obfinereaautorizatiei de funtirionare a

covrigdriei sunt:
1) Vom infiinta firma La Registrul Comertului
2) Vom fnregistra punctul de lucru prin eliberarea Certificatului constatator cu activitatile
ce se vor desfasura 1n spatiul repectiv
3) Vom obtine autorizatiile sanitare si sanitar -veterinare
4) Vom obtine autorizatiile PSI. Vom Intocmi documentatia tehnica si vom depune dosarul la
institutiile abilitate legal sa elibereze autorizatiile de functionare.
5) Vom obtine autorizatia defunctionare eliberata de primarie.
Pentru eliberarea autorizatiei vom depune o cerere insotitd de urmatoarele documente:
- actul de infiintare a firmei

- specificatia tehnica a produsului cu mentionarea conditiilor de calitate si data



durabilitatii minimale;
- schita-plan a unitatii cu specificarea spatiilor de productie si depozitare, a instalatiilor si
utilajele, capacitatea de productie;

- fisa de date privind calificarea personalului.
2.2 Operare si organizare

Spatiul comercial in care va functiona covrigdria noastra va avea 32 mp. Spatiul va fi
racordat la gaze, electricitatepa si canalizare. Spatiul pe care il detinem se va compartimenta
astfel: zona pentru pregatit covrigii, zona pentru vanzarea covrigilor, o mica zond pentru
depaitarea materiilor prime (fiina, sare, zahar, ulei, seminte etc). In schema de igienizare a

unitdtii vom avea si anexele (vestiar, wc pentru personal).
e Spatiul pentru pregatit covrigii

Pentru prepararea, degitarea si pastrarea in conditii igienice a produselor vom avea

nevoie de: o chiuveta cu apa curentd, cateva mese pentru prega tirea aluatuluicos de gunoi.
e Spatiul comercial

Acesta joacd un rol esential pentru obtinerea succesului. Va fi luminos,amenajat cu
gust, dar mai ales curat, si va respecta toate normele de igiend alimentara. O sarcina importanta
le va revini si vanza torilor, prin modul igienic de deservire (obligatoriu intm servetel), precum

si prin amabilitate si un aspect fizic placut
e Spatiul pentru depozitarea materiilor prime

Acestava fi un loc uscat si racoros. Aici Vom pastra fdina, sarea, zaharul, semintele,

uleiul si alte ingredinte pe care le vom folosi pentru fabricarea covrigilor.
2.2.1Echipamentele necesare

VVom detine o linie completd pentru producerea covrigilor care contine urma toarele

utilaje:
- malaxorul pentru mixarea ingredientelor i obtinerea aluatului;

- masa de preparare cu blat déigdena pentru modelare;



- oparitorul (baia de opdrit covrigii care au fost formati);
- cuptorul special pentru coacerea covrigilor

1. Cuptorul Zanossi T 75 E, cu temperature maxima de coacere 400 grade, alimentare electrica

400 V, putere 16,5 kW,capacitatea maxima 400 de corigi/ora

2. Malaxorul BRV-IM44TS, are capacitatea de 44 kg aluat pentru covrigi , din care 30 kg 26

reprezintd faina. Aparatul cantareste 110 kg, alimentarea se face la 380 V, putere 1,5 kW.
Atat cuva cat si spirala de amestec si grila de protectie sunt din inox.

3. Friteuza electricdi EMX-10373 pentru oparit covrigi are o capacitate de 16 litri si asigura

productivitatea necesara cuptorului.

4. Masa din inox cu blat din polietilena — COZ-PA719, pentru prelucrarelmatului si formarea

covrigilor. Dimensiuni: 1.900 mm lungime x 700 mm lafime x 800 mm inal{ ime.

5. Spalator din inox —INP-IP0032, cu comanda la genunchi, prin impingere laterala. Este foarte

necesar pentru spalarea pe maini a modelatorilor. Dimensiunilespalatorului: 400 mm x320 mm.

Toate a&este echipamente le vom achizitiona de la Zanolli, Focsanila oferta speciala de
35999RON (inclusiv TVA), pret ce cuprinde regte de covrigi, instruire personal, cheltuieli cu

transportul, garantie 1 an si postgarani.

2.2.2Materii prime. Surse de aprovizionare
Materia prima utilizata :

- faina

- drojdia pentripanificatie

- apa

- premixuri

- extract de malt

- seminte si alte adaosuri (scortisoara, chimen)

- ulei

- sare, zah#

Noi vom utiliza faina tip700, alba achizitionatd de la Baneasa S.A in ambalaje din hartie
la 50 kg la un pret de 90,76 Ron.



- Drojdia pentru panificée

Vom utiliza 1 kg de drojdie la 100 kg de faina la un pretde 9,38 lei/kg.Furnizorul nostru
va fi ROMPAK SRL.

- Premixuri

Furnizorul nostru deremixuri va fi Real T.D.C., iar produsul se numeste edificator
”Real Covrigi”, pe care il vom achizitiona la 6,5lei/kg.

- Seminte

Cele mai utilizate pentru ornarea covrigilor sunt semintele de mac, susan, dovleacis
floarea soarelui. Pentru a ne diferentia de covrigariile concurente, noi vom utiliza scortisoara,
seminte de in si chimen.

- Extract de malt
Furnizorul nostru va fi ROTAN care ne pune la dispozg produsul NATUR EMA

Uleiul, zaharul, sarea vor fi achizitionate de pe piata locala, la pret angro.

2.2.3 Procesul de fabricate

Pentru a obtine in jur de 2.000 de covrigi, cantitatile de ingrediente sunt: faina — 96 kg,
drojdie comprimata — 1 kg, apa — 60 litri, sare- 1 kg

Etapele prepararii covrigilor:
1. Prepararea aluatului

Malaxarea: se introdu@ cuva malaxorului faina, drojdia emulsionata, zaharul si sarea
dizolvate in putind apa. Se porneste malaxorul si se malaxeaza pana la dezvoltarea completa a
aluatului.

Fermentarea dureaza timp de 30 minute la temperatura de 28 - 30C. Se face apoi dozarea
in bucati de circa 90 -100 g.

Modelarea: fiecare bucatd de aluat se modeleaza sub forma de fitil care se Impleteste
inopt. Se spoiesc covrigii modelati cu urmatorul amestec: 1 1 de apa amestecat cu 15 grame de
faina. Covrigii se presara apoi cu sare grunjoasa care se va lipi de amestecul cu faina.

Coacerea se face la 1900C timp de 10 - 15 minute cu aburire intensa in primul minut.

Nota: Nu se cantaresc drojdia si sarea impreuna!



2. Modelarea covrigilor

Modelarea covrigilor are ca scatit obtinerea unei forme specifice, cat si uniformizarea
miezului prin eliminarea golurilor formate in timpul fermentatiei. Prin modelare se urmareste ca
fitilul sa aiba o grosime uniforma si o suprafatd neteda.

Ultima operatie a prelucrarii a luatului este cea de dospire care, in cazul covrigilor,
presupune ca acestia sa fie lasati direct pe masa de modelare, la temperatura de 2226°C, sau si
mai mult vara, timp de 2t-minute, in functie de calitatea si consistenta aluatului.

3. Opirirea covrigilor

Covrigii se oparesc cca. 6 -8 minute 1n apa in care a fost adaugat sirop de zahar. Dupa
dospirea finala, covrigii sunt trecuti la operatiunea de oparire, care se executa in scopul formarii
la suprafata lor a unui strat subtire de amidon gelificat. In timpul coacerii, amidonul din acest
strat trece in dextrine si apoi in zahar, atribuind o culoare frumoasa si un luciu placut produsului
finit. Totodata opdrirea intrerupe fermentatia, elimindndu —seastfel formarea golurilor in miezul
produsului.intr-un vas safriteuza cu apa caldi in care se adauga sirop de zahir se aduce
continutul la temperatura de fierbere si apoi se adaugi covrigii. In momentul in care se introduc
covrigii modelati in vasul de opdrire, acestia cad la fund. Durata oparirii este de 6-8 minute. Tn
acest interval covrigii Incep sa pluteasca la suprafata compozitiei din vas si Inseamna cd s —a
finalizat procesul oparirii. Covrigii astfel opariti se “pescuiesc” din vas cu ajutorul unei palete
sau strecuratori si se pun pe o planseta in vederea adaugarii si introducerii in cuptor.

4. Coacerea covrigilor

Cuptorul trebuie bine incalzit din timp, pentru ca in momentul in care se introduc covrigii
sa fie temperatura ideald, care asigura atat coacerea uniforma, cat si rumenirea. Aceasta
temperatura trebuie mentinuta constanta pe toata perioada productiei, pentru a nu risca arderea
covrigilor sau o coacere incompletd. Si, in fine, trebuie parcurse toate etapele de productie,
inclusiv oparirea in apa cu zahar sau umezirea lor in sare cu mac dupa coacere. Prin aplicarea
celor doua tratamente, covrigii capata aroma si un gust placut, si devin usor crocanti.

2.3 Personalul firmei noastre

Succesuin afaceri presupune pregatire,disciplina si munca multa. Pentru covrigaria
noastra avem nevoie de :

- 1 cocator
- Imodelator
- 1vanzator

- 1 manager



Ca cocator,vom alege o persoana priceputa care stie cum sa manipuleze cu covrigii,astfel
incat ei sa se coaca repede si bine.Nu avem nevoie neaparat de un specialist pentru ca operatorul
echipamentului este pregatit si scolarizat de firma producatoare,dar vom cauta o persoand cu o

oarecare experienta in domeniu.

Modelatorul sau cel care pregateste aluatul va fi mai usor de gasit, el putand fi format la
locul de munci de citre un specialist.In doar doui ore oricine poate invita cum si modeleze un
covrig, iar dupa o saptaimana capata destula experienta si indemanare pentru a lucra intr -un ritm

sustinut, conditie esentiald pentru a putea asigura fluxul de productie necesar zilnic.

Managerul se va afla aproape pe pardurstegii zile langa angajati pentru a remedia
rapid eventualele probleme care pot aparea,dar si pentru a supraveghea eficienta procesului de
productie.De asemenea,va raspunde pentrupgovizionarea cu materii prime si efectuarea

cheltuielilor necesare ptesului de productie.

Vom avea nevoie si de un vanzator care preia comanda si banii, da restul si onoreaza
comanda. Vanzatorul va apuca covrigii cu un servetel si ii va pune pune intr -o punga din hartie
Tnainte de a-i inmana clientului. De asemenéagzavorul va tine seama de solicitarile clientului
caresi doreste un covrig fara sare sau unul mai copt. Toti salariatii vor avea halate si bonete

albe si un comportament ireprosabil.
Angajatii nostri vor avea avea urmatorul program de lucru:
Luni - Vineri 9:00 - 19:00
Sambata 9:00 - 14:00
Duminica - zi libera
Angajatii vor avea urmatoarele salarii:
Cocatorul - 850 RON
Modelatorul - B00RON

Vanzatorul - 750 RON



Capitolul 3 Piata
3.1 Tendintele si perspectivele afacerii

In prezent se simteevoia unei diversificiri a sortimentelor de covrigi, nu neaparat in

ceea ce priveste forma, cat a continutului. Se stie ca tot ceea ce este nou atrage.

In trecut existau sortimente strans legate de obiceiurile specifice ale zonelor. Acum pe
piata se vand in principal covrigii de Brasov, din aluat simplu, impletiti, oparifi si presarati Cu

sare, pentru ca ei au procesul de productie cel mai accesibil.

Credem ca este timpul sa se introduca, incetul cu incetul, retete noi.De aceea,vom

adauga,pe langa ingredientele traditionale si alte le si vom incerca alte dimensiuni.

In S.U.A., existd asa-numifii ,,bagels*, care sunt tot un fel de covrigi, dar umpluti cu un
ingredient anume, si care cunosc un succes deosebit. S -au infiintat chiar restaurante specializate
pe acest produs, care oferd consumatorilor cateva zeci de sortimente, alaturi de bauturi calde sau

racoritoare.

Este foarte posibil ca viitorul covrigariilor in Romania acesta sa fie: un mini -local de tip
fastfood, unde trecdtorii grabiti sd intre si sa ia micul dejun sau o gustare rapida, care sa cuprinda
un covrig umplut si o ceasca de cafea. Elementele cu greutate pentru succesul unei astfel de

afaceri vor fi calitatea deosebita a covrigilor si amplasamentul localului.

Avand in vedere tendintele si perspectivele unei astfel de afaceri,noi vom deschide o
covrigarie cu un vad comercial bun,cu produse diversificate, founa si o reteta de preparare
inedita.Inspirandune din modelul american, covrigii deformati nu-i vom oferi spre vanzare, ci
vor fi tdiati in 6-8 bucati care vor fi puse intr -un stand special cu platouri, aflat la indemana
clientilor. Acestia vor avea posibilitatea sa guste diferite sortimente inainte de a opta pentru

unul anume.
3.2 Clientii

Cand ati mai vazut ultima datd o coada la ceva®ai mult ca sigur atunci cand ati trecut pe
langa o covrigarie.Nici nu e de mirare:un covrig aburind,abia scascdptor,este irezistibil si
mirosul lui imbietor al determina pe orice trecator,mai mult sau mai putin infometat,sa se

opreasca si S duca mana la buzunar.

Consumatorii de covrigi fac parte din toate categoriile sociale, avand orice varsta.
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Segmentul de piata reprezentativ este alcatuit din:

- salariati nevoiti sa sara peste micul dejun sau masa de pranz rezolvand aceste necesitati Cu un

sir de covrigi proaspeti;
- elevi si studenti, care cumpara aceste produse in pauza de masa;
- navetisti care tranziteaza orasul cu diverse probleme.

La toti acesti consumatori se adauga cei ocazionali, simpli trecatori atrasi de mirosul placut al

covrigilor copti, indiferent de cati bani au in buzunar
3.2.1 Cum atragem cligm?

Pentru a ne asigura o clienteld fideld ,vom realiza ,in primul rand,covrigi de calitate si ii
vom oferi numai atunci cand sunt foarte proaspeti sau chiar calzi. E suficient sd vindem o singura
data unui client niste covrigi care au fost copti in ziua precedenta si clientul respectiv nu va mai
cumpara de la noi.
De asemenea, modul de servire este foarte important: Nu este bine atunci cand covrigii
sunt apucati cu mana si oferiti direct clientului, fara un servetel sau o punga din hartie, fara un

(133

ambalaj. E lesne de inteles cat de “Incantat” va fi respectivul client, mai ales daca 1si va da seama
cd, Tn urma cu cateva secunde, acelasi vanzator incasase banii de la clientul precedent si pusese
mana pe bancnote pline de microbi. Nu vom neglija aceste aspecte ,caci oamenii vor refuza sa
mai cumpere de la noi, oricat de gustos ar fi covrigul si oricat de bun ar fi amplasamentul unitatii
noastre.

O modalitateofirte eficienta pentru atragerea clientilor va fi ademenirea lor cu mirosul
de covrigi calzi (pentru aceasta exista o tehnica speciald de distribuire a mirosului direct in
stradd). Acest truc functioneaza insa doar 1n cazul celor care trec prin apropierea covrigariei i nu
are niciun efect daca potentialul cumpa rator se afla la cateva zeci de metri distanta. Pentru
aceasta din urma situatie, vom realiza un covrig urias din lemn,cu un aspect foarte atractiv, pe

care il vom monta deasupra covrigariei; astfel vom atrage categoric atentia publicului si oamenii

vor veni sa cumpere covrigi, fie i numai din curiozitate.

3.3 Concurenta

3.3.1Care sunt punctele tari ale produsului nostru?
- Produsul nu contine conservanti, amelioratori sau alte substante sintetice, acest lucru
facandu-I din ce in ce mai cautat, piata devenind din ce in ce mai exigenta in acesta privinta.
- Este un produs de post, acest lucru oferindu-i un atu in fata altor produse
11



complementare, cum ar fi produsele de patiserie, gogosile, foietajele, etc. pentru cei care respec
acest aspect religios.

- Pretul scazut ii confera un avantaj in raport cu alte produse complementare pentru
categoriile sociale cu venituri relativ mici, stiut fiind faptul ca aceste categorii detin o pondere
semnificativa in piata, mai ales in orasele mai putin dezvoltate economic.

3.3.2 Cum ne deosebim de concurenta?

Produsele complementare prezintd,insa,0 diversitate mai mare decat covrigii, foietajele
sunt cu diversempluturi, gogosile la fel.In Suceava existi o multitudne de unititi care
comercializeaza produse asemanatoare,noi,insa,nevom deosebi de acestea prin urmatoarele:

- design exterior deosebit al localului

- diversitatea produselor

- reteta de fabricatie speciala

- posibilitatea de a gusta diferite sortimente de covrigi nainte de a opta peoiranume

- forma deosebita a covrigului

R R
[ Jaunticannes,
FUNDRAISING

Capitolul 4 Finante

Pentru initierea afacerii noastre solicitam un credit h valoare de 15000 de

euro. Cheltuielile inifiale sunt:
- Cheltuieli de constituire 500 RON
- Cheltuieli cu utilajele 35999 RON

- Cheltuieli lunare

12



4.1Venituri si Cheltuieli lunare Tn anul |

n primul an vom producein medie 2000 covrigi/zi a cate 0.5 lei/buc.

Inchirierea spatiului 1600 RON
Cheltuieli cu materiile prime 9375 RON
Cheltuieli cu electricitate, canalizare, ap 3500 RON
Alte cheltuieli mansi, sfori, pungi, etc.) 1000 RON
Salarii 2400 RON
Total cheltuieli pe lua 17375 RON
Venituri din vanzarea covrigilor 25000 RON
Impozitul pe venit(3%) 750 RON
Profitul 6875 RON

Tabel nr. 1

In urmitorul anvom ridica nivelul productiei in medie 2200 covrigi/ zi a cate 0.5

lei/buc.

4.2 Cheltuieli si venituri lunare in anul Il

Inchiriereaspariului 1600 RON
Cheltuieli cu materiile prime 10325 RON
Cheltuielicu electricitate, canalizare, apa 3500 RON
Alte cheltuieli ;uanusi, sfori, pungi, etc.) 1000 RON
Salarii 2400 RON
Total cheltuieli 18825 RON
Venituri din vanzarea covrigilor 27500 RON
Impozit pe venit(3%) 750 RON
Profit 7925 RON

Tabel nr. 2

1n anul 3 vrem sd ridicam nivelul productiei In medie 2500 covrigi/zi a cate 0.5

lei/bucsi sa majoram salariile angajatilor cu cite 100 RON.

4.3 Cheltuieli si venituri lunare in anul Il

13



Inchirierea spatiului 1600 RON
Cheltuieli cu materiile prime 11750 RON
Cheltuieli cu electricitate,canalizare, apa 3500 RON
Alte cheltuieli ;zanusi, sfori, pungi, etc.) 1000 RON
Salarii 2700 RON
Total cheltuieli 20550 RON
Venituri din vanzarea covrigilor 31250 RON
Impozit pe venit(3%) 938 RON
Profit 9762 RON

Tabelul nr.3

Sintetizand datele din tabelul.ri; tabelul nr2 si tabelul nr. 3 obnem

urmatoarele date:

4.4 Previziuni pe urmatorii 3 ani (in RONI)

ltem Anul | Anul Il Anul
Vanzari 300000 330000 375000
Cheltuieli:
Materii prime 112500 123900 141000
Salarii 28800 28800 32400
Chirie 19200 19200 19200
Cheltuieli (aferente serviciilo 42000 42000 42000
comunale)

12000 12000 12000
Alte cheltuiel
Venit 86500 104100 128400
Taxe pe venit 3% 9000 9900 11250
Profitul 77500 94200 117150

14




Concluzii

Perspectivele afacerii noastre cu covrigi sunt luminoase. Covrigii sunt bine ancorati in

constiinta romanilor i ne pot aduce Incasari de exceptie noua,celor care producem, cu
indeplinirea urmatoarelor conditii relativ nepretentioase:

1. Covrigii vor fi realizati sub ochii clientilor ,intr-un cuptor amplasat la vedere.

2. Covrigaria noastra va fi amplasata intr -un loc cu un vad comercial bun. O covrigarie nu

o sd dispara niciodata, pentru ca oricine 1si poate permite unu -doi covrigi, care sa-i tinad de
foame dimineata sau in orice moment al zilei. Mai mult, aceste produse au intrat deja in
obisnuinta oamenilor si, pentru multi, covrigii tin locul biscuitilor sau al altor alimente pentru o
masa din fuga

3. Deoarece avem parte de concurenta vom diversifica gama de produse !

4.Vom face tot posibilul sa evitam situatia jenanta de a nu putea oferi covrigi proaspeti la
vanzare, fie si numai pentru o jumatate de ora, din tot felul de motive (care nuintereseaza pe
client, dar ne vor costa pe noi).

6. Ritmul productiei este continuu pe toata perioada zilei. Ne vom asigura din timp
cantitatile necesare de ingrediente, dar vom avea si rezerve, mai ales ca pe piata en -
gros pot aparea sincope de oferta

7.Vom dispune de o sursd de energie alternativa , in cazul

unei intreruperi a curentului. Deoarece folosim un cuptor electric vom avea un generator de
curent electric.

Este evident, asadar, ca gestionarea cu succes a Intregii activitati cere nervi tari, talent
organizatoric si putere de munca: compararea rapida a preturilor de la furnizorii de materii
prime, negocierile cu acestia, rezolvarea problemelor de transport etc., sunt sarcini frecvente pe
parcursul acestei afaceri §i va trebui sa putem sa le facem fata.
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