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STRUCTURĂ PLAN AFACERI


	· Nume și prenume

	ANGHELINA IONELA LIVIA
TUDORAN MANUEL CLAUDIU

	· Denumirea proiectului / planului de afaceri

	Înființare firma patiserie




DATE GENERALE
În acest capitol se vor menționa următoarele:
· Nume Prenume aplicant:
	ANGHELINA IONELA LIVIA
TUDORAN MANUEL CLAUDIU


· Adresă domiciliu/reședință:
	 Localitatea Craiova, Pascani, nr 4


· CNP:
	181###################################


· Date de contact: telefon și e-mail:
	0766764492 ;claudiutudotan81@gmail.com


· Acționariat: pentru fiecare societate în care aplicantul este acționar se vor prezenta următoarele informaţii: denumire, CUI, 
procentul din acțiuni deținut.
	SC Briosa vesela SRL
CUI XXXXXX
100% acțiuni 


1. DOCUMENTE NECESARE
· CI
· Cazier fiscal
· Cazier judiciar
· CV în format EuroPass

2. DESCRIEREA FIRMEI CARE VA FI ÎNFIINȚATĂ
În acest capitol descrieți în detaliu firma, menționand următoarele:
· Forma juridică de constituire a întreprinderii care va fi înființată (orientativ);
· Obiectul de activitate - codul CAEN principal pentru care se aplică;
· Sediul principal și/sau punctele de lucru;
· Structura acționariatului în cadrul viitoarei întreprinderii și procentul părților sociale (dacă este cazul). 
Numele firmei:
	SC Briosa vesela SRL


Codul unic de înregistrare:
	XXXXXX


Forma juridică de constituire:
	SRL


Data înfiinţării/Număr Registrul Comerţului:
	10.01.2020


Activitatea principală a societăţiişi codul CAEN aferent:
	Fabricarea și vinderea prăjiturilor și a produselor proaspete de patiserie. Cod CAEN – 5610


Codul CAEN al activităţii pentru care solicita finantare:
	CAEN – 5610


Activitatea Codului CAEN pe care se solicită finantare este (detaliere):
	 -


Natura capitalului social: 
	Natura capitalului social (%)
	Privat

	                   - Român   100%                                             - Străin
	


Valoarea capitalului social:
	20 000 E


3. DESCRIEREA PROIECTULUI / PLANUL DE AFACERI

Patiseria “Briosa vesela” SRL are un capital social ințial de 400 ron. Activitățile principale sunt de fabricare și comercializare a produselor de patiserie. Societatea urmăreste deschiderea unei patiserii care să ofere produse și servicii de calitate la prețuri medii, reușind să-și creeze astfel o clientelă stabilă care va recomanda patiseria și altor clienți. 
Unul din obiectivele pe termen lung este crearea unei patiserii populare în oraş, iar pe termen mediu și scurt sunt : crearea unei afaceri profitabile, recuperarea invenstițiilor făcute într-un orizont de timp de maxim 5 ani.
    Unul din punctele forte, care ne-ar ajuta să obținem pe viitor o afacere cât mai profitabilă, este amplasarea firmei și anume : patiseria își va avea locația în centrul celui mai numeros campus studențesc, în apropierea imediată a trecerii de pietoni, ceea ce asigură un flux permanent de clienți potențiali. Patiseria vine în întimpinarea tuturor studenților din campus, a elevilor din liceul din apropiere, dar și a restului populației orașului, dat fiind faptul ca în zona dată nu mai există vreo patiserie, ci doar magazine mici mixte. Produsele proaspete și gustoase ar fi numai binevenite.

Scop.
Dorim să devenim cunoscuți prin calitatea și originalitatea produselor, precum și extinderea cu alte produse naturale. Tindem spre o clientelă stabilă, un punct forte fiind amplasarea patiserii; și diversificarea tipurilor de produse obținute pe bază de materii prime naturale.
Obiective urmărite.
Prezentul plan de afaceri este realizat în vederea înființării unui atelier de cofetărie patiserie, care să vină în întimpinarea populației din zonă. Pentru realizarea investiției, vom închiria un spațiu ce va fi amenajat și utilat corespunzător. Produsele le vom face, în mare parte pe bază de materii prime naturale.
Activități.
Patiseria va oferi o gamă cuprinsă între 10 – 15 tipuri  de prăjituri de casă, clasice, dar și originale; prețurile practicate vor fi din categoria medie, între 5 – 16 lei, în dependență de natura și mărimea produsului :
· Chec cu miez de nucă – 6 lei buc (o porție)
· Plăcintă cu mere si nuci – 10 lei buc
· Plăcintă cu brânză dulce / sărată – 7 lei buc
· Prăjitură Amadina – 7 lei buc
· Tiramisu – 8 lei buc
· Eclere – 5 lei buc
· Negrese cu alune – 5 lei buc
· Prăjitură cu vișină – 6 lei buc
· Asortiment prăjituri nuci / alune – 9 lei buc
· Asortiment foitaje – 9 lei pungă ( 4 buc)
· Savarine – 7 lei buc
· Cozonac cu Mac si Nuci –16 lei buc
Buget alocat.
Dorim să obținem o finanțare din partea unui investitor individual. Suma va fi de 20000 EUR, care vor fi folosiți pentru inițierea afacerii, atât pentru procurarea utilajelor, materiilor prime, utilități, cât și salariile personalului pentru o lună, chirie etc.
Resurse Umane.
Resursele umane implicate în afacerea noastră sunt : Administratorul / Responsabilul de Patiserie, care va răspunde de relațiile cu angajații, furnizorii, clineții;  doi vânzători, care vor munci în schimburi ; un cofetar și o persoană care se ocupă de curățenie.
Management.
Important pentru ca produsele noastre să aibă vânzare sigură este ca acestea să aibă proprietăţi bune de panificaţie, făina folosită să aibă un procent redus de cenuşă (să fie albă) şi să fie păstrată în condiţii corespunzătoare de umiditate; fructele, lactatele si celelalte materii prime sa fie de calitate și proaspete. 
Procesul de producție presupune achiziționarea materiilor prime, coacerea produselor, decorarea și ambalarea (după necesitate). Acest ciclu, presupune: 
· Achiziționare materii prime: făină albă și integral, zahăr, unt, miere, smântână, praf de copt, lapte, nuci, alune, fructe, cacao, brânză de vaci, stafide, drojdie, vanilie, etc. 
· Preparare blaturi, aluaturi
· Coacere
· Umplere, decorare
· Ambalare (dacă este necesară)
Utilajul necesar este constituit din:
· Cuptor electric – 2 buc
· Frigider – 1 buc
· Masa de lucru inox – 1 buc
· Cântar
· Mixer planetar
· Accesorii. 
Personal direct și indirect productiv .
Alegerea personalului se face atenție pentru a corespunde profilului patiseriei noastre . Salariații vor fi instruiți în privința servirii corecte, dar și a atitudinii față de client. Personalul patiserii va fi format din : un responsabil de patiserie, un cofetar, doi vânzători (care vor munci în ture) și o persnoană care se va ocupa de curățenie.   
Toți salariații vor fi în subordinea responsabilului de patiserie, care va răspunde de aprovizionarea cu materii prime, relațiile cu furnizorii, plângerile clienților, dar și al angajaților , etc.
O structură și o estimare previzionată a cheltuielilor cu personalul ar fi:
	Poziție
	Nr.
	Salariul net - Lei

	Șef cofetarie / Responsabil
	1
	4000 

	Cofetar
	1
	2000

	Vânzator
	2
	2400

	Personal de curațenie
	1
	900

	Total
	5
	9300



Atribuțiile specifice posturilor. Fișa Postului fiecărui angajat.
I. 1. Denumire: Administrator/ Responsabil Patiserie
2.Rolul: Este responsabil deorganizarea, conducerea şi buna funcţionare
a patiseriei.
3. Formarea Profesională: absolvent de şcoală profesională+liceu
despecialitate/obsolvent şcoala postliceală de profil-absolvent al unui curs deformare managerială de profil.
4. Experiență Profesională: stagiu de cel puţin 4-5 aniîn funcţii specifice
activităţilor din diferite sectoare de activitate de adiministrare/ conducere.
5. Capacitate Profesională: Cunoştinţe foarte bune şicompetenţă
îndomeniile:
-tehnici de conducere
-limbi străine (minim două)
-tehnici de cumpărare şi vânzare
-marketing, resurse umane
-cunoaşterea mărfurilor 
-contabilitate şi gestiune
6. Calități Personale: prezenţă plăcută șicomunicare bună, capacitate de 
conducere, spirit de observaţie, rigoare, perseverenţă, iniţiativă, spirit comercial, creativitate, imaginaţie, cordialitate, curtoazie, responsabilitate,capacitate de autoanaliză .
7. Responsabiliăți ( atribuții, lucrări, sarcini ):
-studiază piaţaşidefineşte produsul
-analizează costurile şistabileştepreţurile atât pe baza informaţiilor primite de lacompartimente cât şi a propriilor analize
-selecţionează furnizorii şi dirijează gestiunea depozitelor (magazinelor) în carese păstrează materiile prime, mărfurile şi materialele necesare
-controlează calitatea serviciilor şi a preparatelor oferite, inclusiv rotaţia(diversificarea acestora)
-controlează şi deleagă competenţe privind starea de curăţenie, întreţinereşimodul în care se asigură funcţionarea echipamentelor tehnice din dotare
-ia măsuri şi participă la comercializarea şi marketing-ul patiseriei.  
8. Condițiile postului de muncă, Programul:
Luni – Vineri : 9.00 – 12.00, 12.30–16.00
Sâmbătă : 9.00 – 12.00  
Duminică : liber .     
II. 1. Denumire : Cofetar 
2.Rolul: de a face dulciuri, produse de patiserie, prajituri si alte produse
de cofetarie.
3.Formarea Profesională: pregatire de bază, diploma de calificare în 
domeniu.
	4. Experiență Profesională:  stagiu de cel puțin 1 an de muncă în domeniu.
5. Capacitate Profesională: sa demonstreze practic însușirea principalelor reguli de tehnologie, să utilizeze vocabularul tehnic de bază, specific meseriei identificarea proprietăților caracteristice materiilor folosite, stabilirea materialelor necesare pentru fiecare produs; să respecte normele de protecție a muncii și P.S.I.
6. Calități Personale:Indemânare, simț estetic, inventivitate și creativitate, curățenie și precizie, să poată diferenția mirosuri și gusturi, etc.
7. Responsabiliăți (atribuții, lucrări, sarcini):acceptă, verifică și depozitează ingredientele pentru prepararea dulciurilor și calculează consumul acestora în funcție de gramaj,  face aluaturi, mixturi, cozonaci și creme, produse semifinite și finite de cofetarie, patiserie, proiecteaza și execută produse de cofetarie mai elaborate, verifică calitatea produselor și preleveaza eșantioane pentru analiza de laborator, depozitează, prezintă și asigură prepararea și păstrarea produselor în condiții igienice.
8. Condițiile postului de muncă, Programul:
Luni – Vineri: 7.00  – 11.00, 11.30 – 16.00, 
Sâmbătă: 7.00 – 11.00, 11.30 – 13.30 
Duminică: 8.00 – 12.00 
III. 1. Denumire: Vânzător.
2.Rolul:  de a interacționa direct cu clienții în vederea vânzării produselor.
3.Formarea Profesională: absolvent al unei forme de invatamand liceale.
4. Experiență Profesională: nu e necesară
5. Capacitate Profesională: inteligență (gândire logică, memorie).
6. Calități Personale:corectitudine, seriozitate, atitudine principială în relațiile cu oamenii.
7. Responsabiliăți (atribuții, lucrări, sarcini): Recepționează mărfurile conform facturilor și sesizează în scris neregulile constatate, pregătește mărfurile pentru expedierea către client, aranjează produsele pe rafturi, fără deteriorarea acestora, marchează cu prețuri produsele din magazin , conform catalogului, confirmă cantitativ comanda clientului pentru facturare, verifică periodic stocurile din magazine, cunoaște toate produsele și utilitatea acestora, fiind în stare să informeze clientul despre toate produsele, împachetează produsele pe care le vinde clienților, manipulează marfa, prezintă oferta firmei la potențialii client, vinde produsele firmei atât la clienții existenți cât și la posibili noi client, eliberează tuturor clienților bonuri de casă,  propune clienților existenți noi comenzi.
IV. 1. Denumire:Personal curățenie.
2.Rolul: execută lucrări de curățenie și menținere a acesteea.
3.Formarea Profesională:  ---
4. Experiență Profesională: ---
5. Capacitate Profesională: abilitate în utilizare a soluțiilor și instrumentelor de curațare.
6. Calități Personale:să manifeste disponibilitate către dialog, receptivitate, calm, tact în relațiile de serviciu ce se stabilesc cu angajații sau vizitatorii.
7. Responsabiliăți ( atribuții, lucrări, sarcini): execută lucrări de curațire și menținere a curățeniei în camera de depozitare a materiilor prime, în încaperea de lucru și în spațiul de primire/ vânzare, răspunde de evacuarea gunoiului, curățarea frigiderului, vitrinei etc.
Rezultate așteptate.
Patiseria va oferi o gamă cuprinsă între 10 – 15 tipuri de prăjituri de casă, clasice, dar și originale; prețurile practicate vor fi din categoria medie, între 5 – 16 lei, în dependență de natura și mărimea produsului. Produsele oferite vor fi: 	chec cu miez de nucă, plăcintă cu mere si nuci, plăcintă cu brânză dulce / sărată, prăjitură Amadina, tiramisu, eclere, negrese cu alune, prăjitură cu vișină, asortiment prăjituri nuci / alune, asortiment foitaje, savarine, cozonac cu Mac si Nuci. 

A. Bugetul total alocat desfășurării afacerii.
Buget total - 20000 EUR, din care:
1. Surse proprii: ---
2. Surse atrase: 20000 EUR.
B. Date privind piața potențială și promovarea produselor.
Piața: La ziua de azi , populația României are 20.121.641 locuitori
Date fiind înregistrările, estimările și prognozările pentru următorii ani a: ritmului de creștere a PIB –ului, care în 2021 înregistrează 2%, iar pentru 2022 și 2023 prognozările sunt de 2,2 % și rescpectiv 2, 5%, ne crează un mediu destul de favorabil pentru începerea unei afaceri; conform INS și rata șomajului este în creștere, la 01/2021 fiind de 7,1 %, iar la 01.2022 – 7,3 %, ceea ce demonstrează ca în țară există destulă forță de muncă ieftină.
Rata inflației înregistrează la 01.2022 - 1, 2%, prețurile la alimente și băuturi crescând cu pînă la 1, 5%. 
   Condițiile economice actuale, incertitudinea locului de muncă, precum și îngreunarea accesului la creditare au dus la o scădere a consumului, românii orientându-se în aceasta perioadă către cheltuielile de bază.
Totuși, comparativ cu alte industrii, industria cofetăriilor a  fost mai puțin afectată în ultima perioadă, românii preferând în continuare socializarea în afara casei ca metodă de relaxare și ieșire din stresul zilnic.
Piața de desfacere a produselor noastre este reprezentată de locuitorii orașului, cu alte cuvinte, producția noastră va fi destinată segmentelor de vârstă: 12 – 70 ani. Produsele vor fi într-o gamă diversificată, venind în întîmpinarea gusturilor și preferințelor clienților de orice vârstă.
Tendințele pieței țintă arată o creștere destul de alertă în sectorul serviciilor. Se previzionează ca în următorii 2 -3 ani, să cunoască ritmuri de creștere rapidă fiind influențată de situația economică a zonei, cea de Sud – Vest a României. 
Concurența: Deși, există un număr mare de firme private, aproximativ 97,5% din totalul de întreprinderi aș județului, există și un risc major de insolvență. Cele mai multe firme care s – au confruntat cu dificultăți financiare sunt în continuare cele de comerț (10 436 intrate în insolvență, în comparație cu 9329 în 2021), construcții, industria prelucrătoare, dar și hoteluri și restaurante (3 418 în comparație cu 3 168 în anul 2021).
          În  oraş își au activitatea peste 100 de cofetării patiserii, fiind repartizate relativ uniform în teritoriu. Din moment ce amplasarea geografică are o importanță determinantă, pentru a câștiga clienții unor firme concurente din alte zone trebuie atinsă o calitate a produselor care să justifice distanța mai mare care ar trebui parcursă pentru cumpărarea lor. Altfel, concurența se limitează la firmele localizate în imediata vecinatate, vizând un segment de consumatori relativ constant.
           Concret , în regiunea campusului de studenți , unde va fi amplasată patiseria noastră, nu există decât cantina studențească, un mic fast-food ”Park Side„ și un pub, ”Student Pub”, dar nici o patiserie, ceea ce este un avantaj maxim pentru afacerea noastră.
Marketing.    
Produsele: Patiseria va produce și vinde produse de patiserie, prăjituri într – o mare diversitate; clienții principali fiind tinerii din campusul studențesc, dar și restul populației din oraș.
 Interesul principal al segmentului nostru țintă e axat pe calitatea produselor și serviciilor, în concordanță cu o atmosferă plăcută și cu prețuri moderate. Considerăm că putem oferi produse la un preț mediu, fără a sacrifice astfel calitatea acestora sau a servirii.
Politica de preț:  Prețurile practicate de patiseria noastră o vor încadra în categoria medie. Astfel, o prăjitură va costa între 5 și 16 lei, în funcție de tipul și mărimea acesteea.
În cursul săptămânii, între orele 12.00 – 18.00, când majoritatea studenților sunt la ore și serviciu, vom practica prețuri reduse cu 20% pentru a atrage clientela.
Politica de distribuție: Patiseria își va începe activitatea cu o locație de aproximativ 50 mp. Se va urmări închirierea unui spațiu din centrul campusului studențesc, în zona cu traficul pietonal cel mai intens.
Promovare: Vom realiza în primul rând o pagină pe cel mai utilizat si cunoscut site de socializare www.facebook.com, cu poze, produse etc; vom distribui fluturași în zona campusului și în punctele cheie ale orașului.
C. Date privind analiza economică a afacerii.
1.Contul economic.
A. Cheltuieli 
A. I. Cheltuieli fixe 
A. I. 1 Cheltuieli legate de constituire
· Înființare, avize, analize, produse………………………….440 eur
· Contract firmă dezinsecție și deratizare…………………….100eur
A. I. 2 Cheltuieli cu investiția initială
A. I. 2.1 Spații depozitare
· Camera depozitare materii prime (1,5mp),etaj.………..300eur
· Frigider..……………………………………………….....600eur
· Vitrină frigorifică...…………………………………….2000eur
A. I. 2. 2 Spațiu de lucru (coacere, decorare etc)
· Masă inox..………………………………………………320eur
· Cuptor electric(2buc*500)……………………………….2000eur
A. I. 2. 3 Accesorii
· Mixer planetar..………………………………………….700eur
· Duiuri și șprițuri (2buc*75)………………………………300eur
· Pensule, mănuși, scafe, vase gradate, teluri, role decupat, cuțite……………………………………………………...1000eur
· Vase inox...……………………………………………….100 eur
A. I. 2. 4 Spațiu primire / servire
· Casă marcat…..…………………………………………….400eur
Total………….…………………………………………………………48460eur
A. II Cheltuieli fixe (ordinare)
· Amortizarea investiției (5ani)
Lunar: 142 eur; Anual: 1684 eur
· Cheltuieli cu utilitățile
Lunar: 460 eur; Anual: 5520 eur
· Cheltuieli cu personalul
Lunar: 2066 eur; Anual: 24792 eur
· Cheltuieli cu chiria
Lunar: 600 eur; Anual: 7200 eur
· Cheltuieli cu materia primă
Lunar: 2600 eur; Anual: 31200 eur
· Cheltuieli cu ambalaje
Lunar: 200 eur; Anual: 2400 eur
· Cheltuieli cu promovarea
Lunar: 40 eur; Anual: 480 eur
Total……………………………………………lunar: 6108eur
     anual: 73296 eur 
B. Previzionarea Venitului, primul 
Presupunând că un client cumpără, în medie, produse de 3 euro, iar zilnic patiseria are în medie 100 clienți, rezultă următoarele venituri:
Pe zi …………….300 eur
Pe lună…………..9000 eur
Pe an……………. 108 000eur
C. Calculul Rentabilității
Profit   =  Venit  -  Cheltuieli
Anual Profit brut = 108 000 – 73296 = 34704eur
Anual Profit net = 34704 – 4 338(25%imp pe profit) = 26028
Lunar Profit brut = 9000  -  6108 = 2892eur
Lunar Profit net =  2892 – 723 (imp pe profit) = 2169
D. Fondul initial
1. Fond disponibil : 20 000 eur – 90eur (cap.social) = 19910
2. Fond necesar : 6108 +  8460 = 14568 eur
3. Rezervă : 5342 eur
Previzionarea Venitului, anul II.
Presupunând că un client cumpără, în medie, produse de 4 euro, iar zilnic patiseria are în medie 100 clienți, rezultă următoarele venituri:
Pe zi …………….400eur
Pe lună…………..12 000eur
Pe an……………. 144 000eur
A. Calculul Rentabilității
Profit   =  Venit  -  Cheltuieli
Anual Profit brut = 144 000 – 73296 = 70704eur
Anual Profit net = 70704 – 17676 (25% impozit profit) = 53028
Lunar Profit brut = 12000  -  6108 = 5892eur
Lunar Profit net =  5892- 1473 (25%impozit pe profit) = 4419
Previzionarea Venitului, anul 2024.
Presupunând că un client cumpără, în medie, produse de 4 euro, iar zilnic patiseria are în medie 120 clienți, rezultă următoarele venituri:
Pe zi …………….480eur
Pe lună…………..14400eur
Pe an……………. 172800eur
A. Calculul Rentabilității
Profit   =  Venit  -  Cheltuieli
Anual Profit brut = 172800 – 73296 = 99504eur
Anual Profit net = 99504 – 24876 (25%imp pe profit) = 74628
Lunar Profit brut = 14400 -  6108 = 8292eur
Lunar Profit net= 8292 - 2073 (imp. pe profit) = 6219

Bilant.
	ACTIV
	Suma
	PASIV
	Suma

	I. Active imobilizate
	
11868

	I. Capitaluri proprii
	

	1.1 Imobilizari necorporale

	3848

	1.1 Capital social

	90
(400ron)

	Cheltuieli constituire (avize, analize produse etc)
Contract firma deratizare
Utilitati lunare
Chiria(lunar)
Publicitate 
Cheltuieli de exploatare (cu personalul)
Cheltuieli cu amortizarea
	440

100
460
600
40
2066

142
	1.2 Prime de capital
	

	1.2 Imobilizari corporale 

	8 020
	1.3 Rezerve de reevaluare
	

	· Etajere
· Frigider
· Vitrina frigorifica
· Masa inox
· Cuptor electric
· Cuptor electric
· Mixer planetar
· Duiuri, sprituri
· Pensule
· Manusi
· Scafe
· Vase gradate
· Teluri
· Role decupat
· Cutite
· Vase inox
· Casa marcat 

	300
600
2000
320
1000
1000
700
300
140
40
200
100
200
60
260
100
400
	1.4 Rezerve
	

	1.3 Imobilizari financiare 
	
	1.5 Rezultatul exercitiului
	

	II. Active circulante
	2800
	II. Provizioane pt riscuri si cheltuieli
	--------

	
2.1 Stocuri
	2800
	III. Datorii fata de terti
	--------

	· Materie prima
· Ambalaje 
	2600
200
	
	

	
	
	IV. Pasive de regularizare
	19910

	
	
	Surse atrase
	19910

	2.2 Casa si conturi la banci
	5342
	
	

	Rezerve
	5342
	
	

	TOTAL ACTIV
	20 000
	TOTAL PASIV
	20 000





D. Analiza SWOT.
	Puncte tari:
· Produse naturale cu gust autentic
· Gamă largă de produse
· Calitate deosebită
· Locația
· Testare personală
	Puncte slabe:
· Resurse financiare limitate
· Lipsa experienței în afaceri
· Lipsa unui renume

	Oportunități:
· Piața consumatorilor de produse de patiserie e în creștere
· Posibilitatea de obținere a unei finanțări ca tînăr antreprenor
· Număr redus de cofetării
	Amenințări:
· Creșterea costului cu materia primă
· Mediu fiscal nefavorabil
· Apariția altor prodcători
· Scăderea puterii de cumpărare a clienților
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