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Capitolul 1 Sumarul executiv
Societatea isi doreste sa infinteze o cofetarie unde se servesc prajiturile: de la prajituri clasice de casa pana la prajituri cu retete traditionale, produse variate de patiserie. Laboratorul de cofetarie va oferi o gama larga de produse pentru toate gusturile. 

Obținerea de prăjituri de casă are potențialul de a deveni o afacere profitabilă, piața de desfacere putând fi câștigată cu ușurință, mai ales în momentele anului în care cererea este la un nivel ridicat. Investiția într-un laborator propriu ar permite obținerea unor produse proaspete, apreciate de către clienți într-o măsură mai mare, permițând astfel fidelizarea unui număr mai mare de consumatori, care vor reveni periodic pentru comenzi suplimentare.

Viziunea societatii este de a oferi o gama speciala de dulciuri intr-o atmosfera relaxanta si placuta. Produsele comercializate vor fi de cea mai bun calitate, iar segmentul de produse va fi variat de la simple fursecuri si briose pana la prajituri mai complexe.

Obiective:

· Deschiderea unei cofetarii de succes, avand ca segment tineri ieseni din clasa de mijloc

· Un numar minim de 70 de clienti / zi in primul an de afaceri

· Dezvoltarea unei relatii de incredere cu clientii, astfel incat promovarea cofetariei sa se realizeze in primul rand prin recomandari

Laboratorul de cofetarie isi doreste sa propuna o gama de cofeturi cu influente frantuzesti, o continuare a cofetariei romanesti interbelice. O selectie de preparate pe care dorim sa le dezvoltam si care vor fii baza cofetariei:  Eclerul, Tarte/cheesecake-uri, Macarons. Pe langa acestea societatea va oferi si alte produse, precum retetele prajiturilor de casa romanesti, retete traditionale de cozonaci, pasca si checuri, dar nu vom lasa deoparte nici torturile. Se va pune accentul si pe livrarea acestor produse la domiciliu, prin crearea unei platforme de comanda online a prajiturilor.

Serviciile oferite sunt:

               Comenzile speciale: Cofetaria primeste si realizeaza produse in functie de preferintele clientilor. Produsele difera in functie de ocazie: torturi personalizate pentru aniversari, botezuri etc.

             Livrari la domiciliu: Pentru a onora comenzile la domiciliu cofetaria are doua masini speciale, care au conditiile necesare de transport.

Managementul societatii a decis abordarea unei strategii moderate de previzionare a vanzarilor, dat fiind contextul economic general din Romania (si nu numai). Intr-adevar, piata cofetariilor a cunoscut o crestere considerabila in ultimii ani, insa, in conditiile actuale de piata se previzioneaza o evolutie mai modesta. Astfel, pentru urmatorii 3 ani, societatea prognozeaza o crestere 25% in perioada de sustenabilitate.

In conditiile in care cofetaria va fi prevazuta cu terasa, managementul nu considera ca vor fi fluctuatii importante in functie de anotimp. 

Alte elemente cheie

In cadrul acestui gen de afaceri, un rol aparte il are personalul, selectat atent pentru a se potrivi cu atmosfera creata in cadrul cofetariei. Ulterior, salariatii vor urma cursuri de pregatire, atat din perspectiva prepararii corecte a produselor comercializate, cat si din perspectiva gestionarii relatiei cu clientul.

Societatea urmareste intrarea pe piata cofetariilor, o piata cu un vizibil potential de exploatat chiar si in conditiile economice actuale. Intentia conducerii este de a atrage si mai ales ales fideliza clienti din clasa de mijloc, oferind produse de calitate la un pret corect si cu un serviciu impecabil. 

Cofetaria fi perceputa ca un spatiu cald si primitor, unde personalul se imprieteneste cu clientii si creaza o relatie de incredere. Se doreste ca baza promovarii cofetariei sa fie recomandarile clientilor multumiti, alocandu-se un buget mic pentru promovare.

Pentru dezvoltarea activitatii, societatea si-a propus inchirierea unui spatiu central, amenajarea acestuia in mod corespunzator si promovarea cofetariei in cadrul segmentului vizat.

Acest proiect necesita o suma initiala de 168.400 lei, detaliata in cadrul planului financiar. Aceasta suma include atat investitia initiala in amenajarea cofetariei, cat si necesarul de capital pentru primele 6 luni.

In ultimul an de previziune cifra de afaceri va fi de 158.000 RON. Planul de afaceri prevede cresterea veniturilor cu aproximativ 26% in sustenabilitate

Capitolul 2 Descrierea afacerii

Numele firmei: SC SWEET SRL

Forma juridică de constituire: SRL - SOCIETATE CU RASPUNDERE LIMITATA
Activitatea principală a societăţii şi codul CAEN aferent: 1071 fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie.

Codul CAEN al activităţii pentru care solicita finantare: 1071 fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie.

Activități ce vor urma a fi autorizate conform art. 15 din legea 359/2004: 1071 fabricarea painii, fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie.

Conform COD CAEN Rev. 2 accesat pe platforma Institutului National de Statistica (emis de Institutul National de Statistica si publicat in Monitorul Oficial  NR. 293 din  3 mai 2007), 1071 Fabricarea painii; fabricarea prajiturilor si a produselor proaspete de patiserie Aceasta clasa include: -fabricarea produselor proaspete de brutarie: -paine si alte specialitati de paine (chifle) -produse de patiserie, prajituri, placinte, clatite, tarte, vafe, paine prajita etc. Aceasta clasa exclude: -fabricarea produselor de panificatie uscate, vezi 1072 -fabricarea pastelor fainoase, vezi 1073 -coacerea produselor de brutarie pentru consumul imediat, vezi diviziunea 56

Valoarea capitalului social: 200 LEI

Asociaţi, acţionari principali:  – 100%

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:

	Registrul Comertului – infiintare societate
	500 lei

	Capital social
	200 lei

	Autorizare Primarie
	200 lei/anual

	Autorizare DSV
	600 lei/la inceput

	TOTAL
	1555 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 SWEET SRL.   

Viziunea societatii  SC SWEET SRL este sa ofere servicii in domeniul alimentatiei publice la cele mai inalte standarde de calitate, sa detina cea mai mare cota de piata pe segmentul laboratoarelor de cofetarie din judetul Valcea. 

Misiunea SC SWEET SRL este sa ofere servicii de alimentatie publica cu profesionalism, promptitudine si seriozitate in relatia cu clientii si grija pentru mediul inconjurator.

Obiective pe termen scurt

-  Dotarea cu echipamente necesare derularii activitatii 

- Cresterea cantitativa si calitativa a personalului prin crearea a 4 noi posturi pana la finalizarea proiectului.

- Autorizarea punctului de lucru.

Obiective pe termen mediu:

·  Promovare in social media

· Dezvoltare platforma de e-commerce (comanda online a produselor noastre) 

· Crearea unei afaceri profitabile

· Recuperarea invenstitiilor facute intr-un orizont de timp de maxim 2 ani

Obiective pe termen lung:

- Cresterea cifrei de afaceri  25% in 3 ani dupa implementarea proiectului

- Upgrade tehnologic al echipamentelor si tehnologiilor utilizate astfel incat calitatea serviciilor sa se mentina mereu la cele mai ridicate standarde in domeniu.

Descrierea produselor si serviciilor

Laboratorul de cofetarie isi doreste sa propuna o gama de cofeturi cu influente frantuzesti, o continuare a cofetariei romanesti interbelice. O selectie de preparate pe care dorim sa le dezvoltam si care vor fii baza cofetariei:  Eclerul, Tarte/cheesecake-uri, Macarons. Pe langa acestea societatea va oferi si alte produse, precum retetele prajiturilor de casa romanesti, retete traditionale de cozonaci, pasca si checuri, dar nu vom lasa deoparte nici torturile. Se va pune accentul si pe livrarea acestor produse la domiciliu, prin crearea unei platforme de comanda online a prajiturilor.

Eclerul

 Eclerul a fost prima oară atestat în anul 1860 atât în Franța, cât și în Anglia. Astăzi, această prăjitură se servește în toată lumea. Un eclair este o patiserie alungită făcută cu aluat de choux umplute cu o cremă și acoperită cu glazură. Aluatul, care este același cu cel folosit pentru profiterol, este în mod obișnuit introdus într-o formă alungită cu o pungă de patiserie și este coaptă până când este înăbușită și goală în interior. După ce se răcește, patiseria este apoi umpluta cu cremă de casă cu aromă de vanilie, cafea sau ciocolată (crème pâtissière), sau cu frișcă sau cu smântână; Și apoi cu gheață fondantă. Alte umpluturi includ crema de fructe cu aromă de fistic și rum, umpluturi cu aromă de fructe sau piure de castane. Cireasa este uneori caramel, caz în care desertul poate fi numit bâton de Jacob.

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.

Capitolul 3 – Piata. Cercetarea de marketing

Clientii 

Piata produselor de patiserie inregistreaza o crestere constanta, atat cantitativ cat si valoric. Aceasta afacere este considerata una dintre cele mai putin costisitoare ramuri din sectorul alimentatiei, beneficiind in acelasi timp de o cerere in progres, determinata in primul rand de faptul ca produsele oferite sunt ieftine si deci accesibile tuturor categoriilor de consumatori. Oferta inregistreaza o certa diversificare, in mare parte datorita modificarilor aparute in comportamentul consumatorilor, care au devenit mai atenti cu ceea ce mananca si care au gusturi mai sofisticate si variate.

Piata romaneasca a cofetariilor tinde sa transforme consumatorul intr-un client tot mai pretentios. Gusturile si preferintele romanilor au evoluat. Designul interior si serviciile conexe au inceput sa conteze de asemenea in algerea unei cofetarii.

Clientii Cofetariei locuitori ai judetului, fac parte din categoria middle class, cu varsta cuprinsa intre 15 si 55 de ani, sunt educati, le place sa socializeze si apreciaza un serviciu de calitate. 

Cel mai mare trafic de clienti se va inregistra in weekend. In cursul saptamanii cele mai mare vanzari se vor realiza intre orele 7-9 si 14 – 18, insa vor exista foarte multi clienti care vor frecventa cofetaria si seara. Cofetaria va oferi o gama larga de prajituri, astfel incat sa poata satisface gusturile cat mai pretentioase ale clientilor sai.

Produsele oferite de societatea SWEET SRL vor fi produse pline de bun-gust care iti vor aduce o experienta unica a papilelor gustative, toate aceste benefici la preturi accesibile insotite de o calitate superioara care vor face diferenta intre cofetaria noastra si alte cofetarii.

Industria cofetariilor in ultima perioada prezinta o crestere, romanii preferand in continuare socializarea in afara casei ca metoda de relaxare si iesire din stresul zilnic. Consumul prin cofetarii a crescut in ultima perioada. Romanii au inceput sa iasa mai mult in oras, sa socializeze intr-o cofetarie savurand o prajitura. Clientul obisnuit al unei cofetarii are varsta cuprinsa intre 18 si 45 de ani, este educat si apreciaza produsele si serviciile de calitate. Cel mai mare trafic de clienti se va inregistra in weekend. In cursul saptamanii cele mai mare vanzari se vor realiza intre orele 7-9 si 14 – 18, insa vor exista foarte multi clienti care vor frecventa cofetaria si seara. 

Cofetaria SWEET SRL va oferi o gama larga de prajituri, astfel incat sa poata satisface gusturile cat mai pretentioase ale clientilor sai. Focusul unitatilor de profil va fi atragerea si mai ales pastrarea clientilor existenti prin produse si servicii de calitate oferite intr-o atmosfera placuta care sa ii faca sa uite de stresul cotidian.  Cand vorbim despre clientela unitatilor de acest tip, probabil cea mai importanta componenta este cea geografica. In marile orase, in fiecare zona (cartier) exista asemenea patiserii, dar rareori ele dobandesc un renume in afara perimetrului respectiv. Asadar „lupta” se da in principal pentru segmentul de clienti care isi au domiciliul ori locul de munca/scoala in zona respectiva sau care pur si simplu circula prin zona in mod frecvent. Piata romaneasca a cofetariilor tinde sa transforme consumatorul intr-un client tot mai pretentios. Gusturile si preferintele romanilor au evoluat. Designul interior si serviciile conexe au inceput sa conteze de asemenea in algerea unei cofetarii.

Concurenta

Produsele de cofetarie sunt iubite de orice categorie de varsta. In orice perioada a anului, produsele de cofetarie sunt dorite de toti iubitorii de dulce. Locatia pietei acestor produse va fi cea din Ramnicul Valcea, unde clientii doritori pentru sunt intr-un numar cat mai mare. Din acest motiv, locatia aleasa este determinanta pentru succesul unei astfel de afaceri. Desi se adreseaza unei baze de clienti destul de numeroase si de eterogene, principalii consumatori ai produselor de patiserie raman elevii si studentii. Un aspect deosebit de important il reprezinta castigarea increderii consumatorilor, care dau o atentie din ce in ce mai mare, nu doar aspectelor care tin de gust si de varietatea produselor oferite, dar si de igiena aparenta, felul in care se prezinta persoanele care vand produsele, etc. 

Pentru a putea face o analiza cat mai elocveta referitoare la piata si clientii pe care ii veti deservi, este necesar sa va faceti un plan de afacere. upa cum deja am precizat, patiseriile sunt repartizate relativ uniform in teritoriu. Din moment ce amplasarea geografica are o importanta determinanta, pentru a castiga clientii unor firme concurente din alte zone trebuie atinsa o calitate a produselor care sa justifice distanta mai mare care ar trebui parcursa pentru cumpararea lor. 

Altfel, concurenta se limiteaza la firmele localizate in imediata vecinatate, vizand un segment de consumatori relativ constant. In general preturile produselor de patiserie sunt identice sau oricum foarte asemanatoare, iar o strategie bazate pe preturi foarte mici nu garanteaza succesul, pentru ca consumatorii au tendinta de a le percepe ca fiind de o calitate mai slaba.

Industria cofetariilor este in crestere astfel incat cererea pentru prajituri a cunoscut o crestere rapida.  Cofetaria noastra va oferi clientiilor prajituri delicioase din retete originale  astfel incat sa acopere cererea zilnica. Clientii locali doresc sa consume un produs de inalta calitate intr-o atmosfera relaxanta la un pret accesibil. Societatea isi doreste sa implementeze un nou concept prin care clientul sa poata beneficia de prajiturile dorite acasa.

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 1071, 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 (https://www.topfirme.com/judet/valcea/caen/1071/ )

Analiza a serviciilor oferite in comparatie cu ale concurentei din judetul 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


Strategia de marketing 

1. Strategia de produs

           Produsul global are la bază interacţiunea diferitelor componente şi efectul lor final, utilitatea percepută de consumator. El reflectă ansamblul activităţilor prin care se creează utilitate. Produsul global cuprinde : produsul de bază, produsul auxiliar, produsul suplimentar şi produsul potenţial.

           Produsul de bază reprezintă rezultatul activităţilor generatoare de utilităţi destinate satisfacerii nevoii care stă la baza comportamentului manifest. În acest caz, în domeniul consultanţei, produsul de bază este reprezentat de serviciul de consultanţă şi asietnţă propriu-zis, la care se adaugă operaţiile principale ale serviciului.

	Produse / Servicii
	Preţ/kg

	 
	 

	 ecler 
	       65.00 lei 

	 cheescake 
	       55.00 lei 

	 macarons 
	     130.00 lei 

	 cozonac 
	       55.00 lei 

	 prajituri de casa 
	       65.00 lei 


Produsul auxiliar este generat de activităţi fără de care produsul de bază nu este posibil, ori calitatea sa este afectată considerabil. Ele sunt în cele mai multe cazuri subînţelese şi deci aşteptate de consumator.

           Produsele suplimentare conferă un plus de utilitate serviciului de bază şi, în măsura în care sunt oferite în cadrul aceluiaşi preţ, reprezintă un important element de diferenţiere în raport cu concurenţii. 

2. Strategia de distributie

Strategia de plasare (distribuţie) are în vedere politici legate de canalele de distribuţie, circuitele şi reţelele de transport, utilizarea intermediarilor (cât, când, ce fel, în ce loc), distribuţia fizică etc.

Distribuţia produsului/ serviciului

- Gestionarea intregului traseu economic si fizic pe care trebuie sa-l parcurga produsele firmei este atent supravegheata de specialistii nostrii in domeniu. Acestia urmaresc o distribuire a serviciilor de forare si sondare astfel incat să satisfacă cerințele de pe piată.

Între cele patru strategii există o interdependenţă, o intercondiţionare reciprocă de care trebuie să se ţină seama în elaborarea şi aplicarea mixului de marketing.
Deciziile referitoare la strategia de distribuție au un impact hotărâtor asupra capacității firmei de a îndeplini obiectivele sale de marketing şi asupra celorlalte componente ale mixului. 

SC SWEET SRL va distribui serviciile sale direct, consumatorului persoana fizică. De asemenea, societatea va alege o distribuție exclusivă, aceasta strategie permițând-i să păstreze controlul asupra distribuirii serviciului, urmărind o bună imagine a acestuia. 

Astfel, prin alegerea acestei strategii, societatea urmărește sa obțină o imagine de prestigiu, un control ridicat asupra canalului, o stabilitate a prețului şi profituri mari. Intermediarii vor fi putini, vor fi stabiliți pe criterii precise şi vor avea o reputație bună, care sa contribuie în mod semnificativ la creșterea imaginii SC SWEET SRL . 

O astfel de opțiune strategică în ceea ce privește distribuția va putea fi adoptată datorită, în principal, calității  serviciilor oferite, dar şi a segmentului țintă vizat, segment compus din consumatori dispuși să plătească un preț pentru  calitatea pe care o oferă aceste servicii furnizate de către societate.

Cofetaria isi va incepe activitatea cu o locatie de 100 mp. Se va urmari inchirierea unui spatiu intr-o zona cu trafic pietonal ridicat (in apropierea a patru scoli si a spatiilor comerciale). Doua aspecte de urmarit vor fi posibilitatea deschiderii unei terase in timpul verii si locurile de parcare in apropiere.

Spatiul cofetariei  va fi amenajat astfel incat sa poata fi separat in doua sau trei saloane. Acest lucru va permite atat gazduirea de petreceri private, cat si amenajarea unui spatiu pentru nefumatori in conformitate cu noua lege anti-fumat.

3. Strategia de pret

Cercetarea produsului, care are în vedere atât analiza situaţiei produselor, întreprinderii, prezente pe piaţă cât şi a celor noi, ce urmează a fi lansate într-un anumit moment pe piaţă. Fără această componentă (corespunzătoare funcţiei premisă a marketingului) politica de produs nu poate corespunde aşteptărilor. Proiectarea şi realizarea produselor noi, presupune realizarea noilor produse, în concordanţă cu nevoile consumatorilor, pentru a putea fi testate (testare tehnică şi de acceptabilitate) în vederea lansării lor pe piaţă. Asigurarea legală a produsului, în vederea protejării acestuia împotriva concurenţei neloiale căruia i-ar putea cădea victimă acesta.

    Analiza portofoliului produselor, pe care întreprinderea le are deja prezente pe piaţă. Prin utilizarea unor metode precum SWOT etc. întreprinderea îşi poziţionează produsele pe piaţă şi poate decide care sunt cele care vor rămâne în continuare şi care sunt cele care vor fi înlocuite sau eliminate definitiv. Produsul reprezintă un obiect de studiu pentru mai multe discipline ştiinţifice atât de factură tehnică cât economică. Acelaşi bun material, de exemplu, poate fi interpretat, succesiv, ca obiect al producţiei, al circulaţiei mărfurilor sau al consumului; poate fi examinat ca o sumă de însuşiri corporale (fizico-chimice) sau ca valoare de schimb, poate fi raportat la performantele tehnologiei moderne sau la preferinţele consumatorilor etc. Într-o abordare de marketing, produsul are o accepţiune mai largă, în care se regăsesc, simultan, mai multe aspecte, puse în evidenţă de mai multe discipline. Astfel, produsul bun material, reprezintă, înainte de toate, un ansamblu de caracteristici corporale şi acorporale.

Din punct de vedere al prețului acesta este stabilit pe bază de calculație între costul de producție (echipamentele, materii prime, materiale, forța de muncă) și  prețul  de vânzare, prețul plătit de către clienți pe serviciul final, de regulă acesta este claculat la dublu față de costul de producție, iar diferența dintre costul de prosucție și prețul de vânzare, este acea valoare ce va acoperi costurile conexe printre care amintim – marketing, costuri administrative, costuri cu terții, taxe, și nu în ultimul rând cota de profit.

4. Politica de promovare

Promovarea reprezintă elementul cheie în dezvoltarea acestui gen de afacere, astfel din punctul de vedere al metodelor de promovare a unui serviciu, se vor folosi metodele clasice de promovare.

Promovarea pentru serviciile realizate de către societate vor fi realizate prin următoarele mijloace: 

· Se va crea o pagina de facebook si un site de promovare.

· Campanie promovare demarare activitate firma.

· Realizarea unor pliante si brosuri

Publicitatea reprezinta poate cea mai vizibila forma de comunicație a firmei cu clienții potențiali pe care societatea poate să o utilizeze, cuprinzând totalitatea acțiunilor care au ca scop prezentarea indirectă a unui mesaj în legatură cu un  serviciu. Vânzarea personală reprezinta un proces pe care societatea îl poate utiliza prin care acesta  informează  și convinge să-I  clienții  să apeleze la serviciile sale.

Relațiile publice reprezintă o alta tehnică de promovare în masa a  serviciilor pe care firma o poate utiliza, și presupune stabilirea unor relații bune cu diferite organisme publice, prin obtinerea unei publicitati favorabile din partea acestora, crearea unei "imagini de firma" corespunzatoare și preîntâmpinarea sau dezmintirea zvonurilor și a știrilor nefavorabile.

SC SWEET SRL va caută sa promoveze, în primul rând, imaginea serviciilor oferite în rândul consumatorilor persoane fizice. Pentru acest lucru, SC SWEET SRL va adopta o strategie concentrată, adică își va concentra efortul promoțional spre un singur segment de piață, segmentul persoanelor fizice. De asemenea, SC SWEET SRL va folosi şi strategia pull (de tragere), strategie ce implică activități de marketing, mai ales publicitate şi promovare pe piața serviciilor, direcționate către utilizatorul final şi menite să-l facă pe acesta să solicite serviciile companiei de la clienții direcți, determinându-i astfel pe aceștia din urma să  solicite servicille SC SWEET SRL pentru achiziționarea acestor servicii.

Capitolul 4 – Conducerea si organizarea firmei

Programul de recrutare si verificare a personalului se va derula conform precizarilor din planul operational. Recrutarea personalului se va efectua direct de catre societate. Prima persoana angajata va fi Responsabilul cofetarie care se va implica ulterior in angajarea personalului operational.

Intregul personal va fi angajat cu carte de munca, pe durata nedeterminata. Remunerarea se va face prin salariu fix si se vor acorda prime cu ocazia anumitor evenimente. Salariul brut lunar va fi 2000 lei.

Responsabilul cofetariei va avea si un telefon mobil cu abonament platit de societate.

Seful cofetariei va fi responsabil de activitatea curenta a cofetariei. El va avea in subordine toti angajatii, va mentine legatura cu furnizorii si partenerii cofetariei. Responsabilul cofetariei va raspunde direct in fata actionarilor.

Selectarea noilor angajati se va face respectand principiul egalitatii de sanse prin, selectarea conform obiectivelor derularii fara discriminare pe criterii de sex, origine rasială sau etnică, religie sau convingeri, handicap, vârstă sau orientare sexuală. 

Crearea unor condiții de muncă excelente.

Acordarea de recompense pentru munca realizata, pe langa salariul oferit.

Oferirea unor recompense non-financiare in perioada sarbatorilor.

Nivel de salarizare

La inceput salariile vor fi urmatoarele:

Vanzator – 2700 lei brut/luna

Cofetar/patiser – 4000 lei brut/luna

Capitolul 5 Necesarul de finantare

Achizitie echipamente specifice desfasurarii activitatii

· Dulap Frigorific refrigerare (1 buc) - Dulapul frigorific realizat integral din otel inox este caracterizat prin capacitate mare de depozitare. Este destinat utilizarii intensive in bucatariile profesionale mentinand temperatura constanta chiar si in conditii de deschidere repetata a usii. Izolatia poliuretanica cu grosime de 60 mm impiedica transferul de temperatura reducand consumul.

· Dulap frigorific congelare (1 buc) - Dulapul frigorific realizat integral din otel inox este caracterizat prin capacitate mare de depozitare. Este destinat utilizarii intensive in bucatariile profesionale mentinand temperatura constanta chiar si in conditii de deschidere repetata a usii. Izolatia poliuretanica cu grosime

· Masa frigorifica refrigerare 1 usa   1 modul sertare cu Blat granit (1 buc) - Masa frigorifica cu sertare este realizata integral din otel inox si permite depozitarea separata si accesul usor la alimentele pastrate la rece. Sistemul de racire ventilat asigura pastrarea unei temperaturi uniforme chiar si in caz de deschidere frecventa a usilor.

· Masina de gatit 4 focuri (1 buc) - Masina de gatit profesionala este alegerea perfecta pentru orice unitate de alimentatie publica. Masina este prevazuta cu arzatoare puternice de diferite puteri ce asigura prepararea rapida si versatilitatea in utilizare. Structura integrala din otel inox asigura rezistenta in utilizare si curatarea usoara. Gratarul superior plat din fonta este foarte rezistent si asigura stabilitatea recipientelor de mari dimensiuni in timpul prepararii.

· Masa de lucru cu rebord (1 buc) - Masa de lucru este realizata din otel inox, fiind foarte rezistenta si perfect adaptata exploatarii in conditiile specifice bucatariilor profesionale/cofetarii/patiserii. Blatul de lucru ranforsat asigura rigiditatea necesara prelucrarii alimentelor iar proprietatile fonoabsorbante reduc nivelul zgomotului in bucatarie cadrul ranforsat garanteaza rezistenta, masa putand fi folosita in cele mai solicitante situatii.

· Spalator inox 1 cuva stanga ( 1 buc) - Spalatorul dispune de cuva de dimensiuni mari ce asigura spalarea usoara a vaselor utilizate in bucatariile profesionale. Este realizat din otel inox de cea mai buna calitate. Cuva de dimensiuni mari permite spalarea vaselor specifice bucatariilor profesionale

· Baterie profesionala cu dus pentru spalator (1 buc) - acesta va fi folosit la spalatorul din inox cu 1 cuva stanga.

· Spalator de perete cu actionare la genunchi ( 1 buc) - Spalatorul cu actionare la genunchi reprezinta solutia pentru respectarea normelor de igiena in bucatarii, eliminand problema actionarii robinetului cu mainile. Este realizat din otel inox AISI 304 de cea mai buna calitate fiind foarte rezistent.

· Malaxor cu spirala (1 buc) - Malaxoarele de aluat asigura omogenizarea rapida a aluatului de scurtand timpul de preparare. Designul unic asigura oxigenarea maxima a aluatului avand ca si rezultat un produs cu o calitate superioara. Malaxoarele de sunt dotate cu spirala si cuva cu forma speciala ce previne supraincalzirea aluatului datorata frecarii.

· Mixer planetar 20 l (1 buc) - Mixerul planetar reprezinta un ajutor esential in orice laborator de patiserie/cofetarie scurtand timpul de preparare si garantand obtinerea de creme perfect omogene. Structura robusta garanteaza rezistenta chiar si in conditii de utilizare intensiva. Cuva din otel inox permite curatarea usoara. Cele 3 accesorii de amestecare asigura versatilitate in utilizare putand fi folosit pentru diverse tipuri de creme si aluaturi moi.

· Cuptor combi steamer injectie directa + Dedurizator manual + Tavi (1 buc) - Cuptorul gastronomic si de patiserie combina avantajele coacerii cu convectie cu cele ale coacerii cu abur permitand prepararea economica si mai sanatoasa a prajiturilor. Prepararea cu abur pastreaza intacta textura originala a produselor, mentine proprietatile nutritive. Interiorul cuptorului este prevazut cu glisiere reglabile, ce pot fi folosite  cu tavi pentru patiserie 600x400 mm. Va fi inclus dedurizatorul manual si tavile adaptate pentru cuptor.

· Suport cu glisiere pentru cuptor (1 buc) - pe acest suport va fi pozitionat cuptorul.

· Hota extractie de perete + Variator de viteza electronic (1 buc) - Hota de extractie va fi poiztionata deasupra masinii de gatit si in imediata apropiere a cuptorului de patiserie. 

· Cernator de faina (1 buc) -  Cernatorul de faina elimina impuritatile chiar si din faina umeda si presata, avand si functie de oxigenare. Capacitatea mare de cernere, de 50 kg la fiecare 75 secunde, asigura necesarul de cernere chiar si in unitatile mari de cofetarie, cernatorul putand fi integrat in liniile automate de productie deoarece evacueaza faina direct in cuva malaxorului. 

· Spalator cu 2 cuve (1 buc) - folosit pentru spalarea ustensilelor, oalelor, tigailor etc.

· Dulap frigorific 145 L (1 buc) - Dulapul frigorific mentine temperatura constanta chiar si in conditiile deschiderii repetate a usii, reducand consumul si eliminand posibilitatea alterarii alimentelor. Dispune de sistem static de refrigerare bine dimensionat si izolatie de 45 mm ce impiedica transferul termic. Exteriorul realizat din inox faciliteaza curatarea si mentinerea igienei.

· Dospitor (1 buc) - Scopul principal al dospirii finale este acumularea de CO2, care conditioneaza volumul si structura porozitatii produselor. Formarea gazelor trebuie sa creasca treptat pe parcursul dospirii finale si sa atinga valoarea maxima in momentul introducerii aluatului in cuptor. Durata dospirii este cuprinsa intre 25-60 minute, ea depinzand de masa produsului (fiind mai redusa la produsele de masa mai mare), compozitia aluatului si calitatea faini. Dospirea finala trebuie sa se desfaşoare intr-un mediu cald si umed, cu temperatura de 35-40 °C si umiditatea relativa de 75-80 % (umiditatea mai mare provoaca condens si aluatul seli peşte de suportul pe care este aşezat). Aceste conditii sunt necesare spre a favoriza fermentatia, cat si a evita uscarea suprafetei bucatilor de aluat si formarea crustei. Aplicarea unei temperaturi necorespunzatoare duce fie la dospire excesiva fie la o dospire insuficienta. Nerespectarea umiditatii relative a mediului de dospire are efecte negative asupra calitatii produselor. Umiditatea scazuta determina obtinerea produselor cu volum redus, coaja groasa, fara crocanta, cu crapaturi si insuficient rumenita; umiditatea excesiva conduce la produse aplatizate, coaja subtire si rumenire neuniforma.

· Masina de temperat ciocolata (1 buc) - Masina de temperat ciocolata a fost conceputa pentru a tempera toate tipurile de ciocolată. Recomandat pentru laboratoarele de cofetarie si patierie cu producţie mica sau medie. Tempararea continua a ciocolatei in melc permite omogenizarea cristalelor pentru a oferi un produs final de calitate superioara: o ciocolata cu suprafata lucioasa, crocanta, usor de prelucrat. Sistemul de răcire este pe baza de aer rece.

· Mixer profesional cu bol (1 buc) - robotul omogenizeaza rapid si perfect diverse tipuri de amestecuri. Este prevazut standard cu carlig, tel si spatula, telul este ideal pentru spuma de oua si creme, spatula pentru prajituri iar carligul pentru aluaturi moi.

· Cantar capacitate 15 kg (1 buc) - folosit pentru cantarirea materiilor prime inainte de folsirea acestora. Retetele produselor de cofetarie sunt foarte precise, iar cantarirea cantitatilor materiilor prime este foarte importanta pentru realizarea unor prajituri de o inalta calitate.

· Carucior inox ( 1 buc) - acesta va fi folosit pentru sprijinul tavilor din spatiul de productie, pentru produsele finite.

· Vitrina frigorifica patiserie vertical ( 1 buc) - Vitrina este caracterizata prin eleganta si vizibilitate maxima. Iluminarea LED din 2 parti sporeste atractivitatea produselor expuse, crescand impulsul de cumparare. Sistemul ventilat de refrigerare asigura distribuirea uniforma a temperaturii.

· Vitrina frigorifica cofetarie ventilata ( 1 buc) - Designul elegant si structura de inox fac din vitrina un punct de atractie in orice sala de restaurant, cofetarie etc. Vitrina este ideala pentru expunerea atat a produselor de patiserie.

· Chitara dubla cu distanta intre fire – taiat blaturi (1 buc) - folosit pentru taierea prajiturilor, sau a balturilor inainte de a aplica diverse creme si ornare.

	Denumire echipament
	Cantitate
	Pret unitar fara TVA
	TVA
	Pret total cu TVA

	Promovare
	1
	1800
	
	1800

	Autorizari societate
	1
	600
	
	600

	Infiintare firma
	1
	1000
	
	1000

	Dulap frigorific mic
	1
	2,066.31
	392.60
	2,458.91

	Spalator oua
	1
	1,505.26
	286.00
	1,791.26

	Spalator cu actionare la genunchi
	1
	743.51
	141.27
	884.78

	Spalator inox 1 cuva stanga
	1
	1,683.16
	319.80
	2,002.96

	Spalator 2 cuve
	1
	2,194.95
	417.04
	2,611.99

	Baterie profesionala cu dus
	2
	1,026.32
	390.00
	2,442.64

	Cernator de faina
	1
	9,320.00
	1,770.80
	11,090.80

	Masa frigorifica refrigerare
	1
	5,802.10
	1,102.40
	6,904.50

	Masa de lucru cu rebord
	1
	1,100.44
	209.08
	1,309.52

	Cantar 15 kg
	1
	830.17
	157.73
	987.90

	Mixer profesional
	1
	1,596.49
	303.33
	1,899.82

	Malaxor cu spirala
	1
	3,991.23
	758.33
	4,749.56

	Mixer planetar
	1
	2,937.54
	558.13
	3,495.67

	Cuptor
	1
	13,030.55
	2,475.80
	15,506.35

	Suport glisiere cuptor
	1
	2,078.63
	394.94
	2,473.57

	Dospitor
	1
	3,421.05
	650.00
	4,071.05

	Masina de gatit
	1
	4,926.31
	936.00
	5,862.31

	Hota
	1
	3,539.28
	672.46
	4,211.74

	Masa de lucru cu rebord
	1
	1,100.44
	209.08
	1,309.52

	Masina temperat ciocolata
	1
	16,934.20
	3,217.50
	20,151.70

	Chitara dubla
	1
	8,388.00
	1,593.72
	9,981.72

	Dulap frigorific refrigerare
	1
	6,340.35
	1,204.67
	7,545.02

	Dulap frigorific congelare
	1
	4,515.79
	858.00
	5,373.79

	Carucior inox
	2
	1,278.88
	485.97
	3,043.73

	Vitrina frigorifica verticala
	1
	8,724.85
	1,657.72
	10,382.57

	Vitrina frigorifica orizontala
	1
	8,724.85
	1,657.72
	10,382.57

	 
	 
	 
	 
	146325.97

	
	
	
	
	


Capitolul 6 Proiectii financiare
	Scenariu pe primul  an
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	1
	Ecler
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     525.00 
	  1,050.00 
	    1,015.00 
	   1,645.00 
	    1,750.00 
	   1,925.00 
	    1,365.00 

	2
	Macarons
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     270.00 
	  1,080.00 
	    1,215.00 
	      990.00 
	    1,710.00 
	   1,485.00 
	1000.00

	3
	Cheesecake
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	  1,980.00 
	  1,045.00 
	       880.00 
	   2,200.00 
	    2,200.00 
	   1,925.00 
	1485.00

	4
	Cozonac de casa
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     300.00 
	     990.00 
	    1,110.00 
	      450.00 
	       360.00 
	      810.00 
	870.00

	5
	Prajituri de casa
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	     400.00 
	     680.00 
	    1,360.00 
	      720.00 
	         40.00 
	        80.00 
	1560.00

	 
	 
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	3500.00
	4900.00
	5500.00
	5900.00
	6050.00
	6250.00
	6300.00

	 
	 
	38,400 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	  CASH-FLOW
	
	
	
	

	Explicaţii / lună
	 

	
	 
	An0
	An 1
	An 2

	Sold iniţial disponibil (casă şi bancă)
	 
	 
	 
	 

	Intrări de lichidităţi (1+2+3+4)
	 
	206800
	118879
	120000

	din vânzări
	 
	38400
	118879
	120000

	din credite primite
	 
	 
	 
	 

	alte intrări de numerar (aport propriu, etc.)
	 
	 
	 
	 

	Alocaţie Financiară nerambursabilă
	 
	168400
	 
	 

	Total disponibil (I+A)
	 
	206800
	118879
	120000

	Utilizari numerar din exploatare
	 
	36324
	72948
	72948

	Cheltuieli cu materii prime şi materiale consumabile aferente activităţii desfaşurate
	 
	1200
	2400
	2400

	Salarii (inclusiv cheltuielile aferente)
	 
	24624
	49248
	49248

	Chirii
	 
	4800
	9600
	9600

	Utilităţi
	 
	2700
	5400
	5400

	Costuri funcţionare birou, Cheltuieli de marketing, Servicii cu terţii, Reparaţii/Întreţinere
	 
	1800
	300
	300

	Asigurări
	 
	252
	504
	504

	Impozite, taxe şi vărsăminte asimilate
	 
	0
	0
	0

	Alte cheltuieli
	 
	2748
	5496
	5496

	Cheltuieli pentru investiţii (Valoarea totală a proiectului)
	 
	168400
	 
	 

	Credite 
	 
	 
	 
	 

	rambursări rate de credit scadente
	 
	 
	 
	 

	dobânzi şi comisioane
	 
	 
	 
	 

	Plăţi/încasări pentru impozite şi taxe (1-2+3)
	 
	384
	1188.79
	1200

	Plăţi TVA
	 
	0
	 
	 

	Rambursări TVA
	 
	 
	 
	 

	Impozit pe profit/cifră de afaceri
	 
	384
	1188.79
	1200

	Dividende
	 
	 
	 
	 

	Total utilizări numerar (B+C+D+E+F)
	 
	205108
	74136.79
	74148

	Flux net de lichidităţi (A-G)
	 
	1692
	44742.21
	45852

	Sold final disponibil (I+H)
	 
	1692
	44742.21
	45852


Capitolul 7 Concluzii

Societatea isi doreste sa infinteze o cofetarie unde se servesc prajiturile: de la prajituri clasice de casa pana la prajituri cu retete traditionale, produse variate de patiserie. Laboratorul de cofetarie va oferi o gama larga de produse pentru toate gusturile. 

Obținerea de prăjituri de casă are potențialul de a deveni o afacere profitabilă, piața de desfacere putând fi câștigată cu ușurință, mai ales în momentele anului în care cererea este la un nivel ridicat. Investiția într-un laborator propriu ar permite obținerea unor produse proaspete, apreciate de către clienți într-o măsură mai mare, permițând astfel fidelizarea unui număr mai mare de consumatori, care vor reveni periodic pentru comenzi suplimentare.
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