PLAN DE AFACERI

"PIZZA - HALLO" SRL

Tntocmit Tn scopul evaduii unei noi afaceri privind

producereai livrarea la domiciliu a pizzei italiene

Planul conjine informaii confiderriale care nu pot fi reproduse,

distribuite sau utilizate far consimamantul conducerii intreprinderii
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SUMAR

Intreprinderea "PIZZA - HALLO" SRL este o intrepdigre de produie. Activitatea
intreprinderii se va axa pe producerea pizzekeitaioriginalsi livrarea acesteia la domiciliul
clientului.

Pizza va fi produssi livratdi Tn @a mod ca &si piastreze gustuki calitatea pai la



consumator. Vor exista mai multe feluri de pizziéertul avand posibilitateaascomande
oricare in cantittile dorite la un preaccesibil, de $1.06. Rre pizzei va fi mai mic sau egal
cu praurile de pe piti, Tngi calitatea produsului nostru va fi net superioar

Investiia necesdr este de $24723.41. Acestea vor fi folosite peptaocurarea utilajelor
de produge si materiei prime necesare. In primii ani intrepenef va utiliza o capacitate de
produgie de numai la 60%. In urtorii anii se planifia marirea volumului vanarilor si
ridicarea gradului de utilizare a capagitde produdie pari la 80%.

Vor exista 2 pizzerii localizate Tn sectoarele @esit R&scani ale orgului Chisinau, care
vor producesi realiza circa 12000 pizza lunar. Personalul pirederii va fi compus din
director, vice-director pe realizare, vice-directoe produge, 2 budtari, 4 ajutori ai
bucatarului, 2 angaj@ pentru livrare.

Conform studiilor intreprinse pi@ pe care va activa intreprinderea este @i pia
crestere, caracterizatprintr-o cerere puternicla astfel de produse. Cusgrptorii vor fi n
principal persoanele cu varsta intre 15-40 ani.

Estimand rezultatele financiare viitoaretiobm un profit anual de cca. $18107.57, in
condiiile de venituri minimesi cheltuieli maxime, regimul de lucru fiind de 1@egpe zi. In

perspectii se prevede extinderea intreprindgirin celelalte sectoare ale gudui.



INTREPRINDEREA

Intreprinderea "PIZZA-HALLO" SRL cu un capital sizdr de $1149 a fost infijati
la 25.10.200Gi este inregistratla Camera Inregistrii de Stat pe langMinisterul Justiei a
Republicii Moldova sub nuanul 35254.

Intreprinderea este o societate cispundere limitdt si face parte din categoria

intreprinderilor mici. Intreprinderea este propaieq a 3 membri asogia

Repartizarea capitalului statutar
al “PIZZA —HALLQO” SRL intre asocia ti

Asociatul Suma, $ Cota, %
Turcanu Valeriu lon 459,6 40
Lipcan Adrian Sergiu 344,7 30
Paduraru Emanuil Mihai 344,7 30
Total 1149 100

Scopul intreprinderii este satisfacerea neagsit populgiei mun. Chginau cu
produse alimentare (pizza) prestarea de servicii prin activitatea de anwapriat pentru
realizarea intereselor sociale economice ale membrilor asogigpe baza beneficiului
obtinut.

Pentru realizarea scopurilor propuse intreprindegepractica urritoarele genuri de
activitate:

* producereai realizarea la coma#ida pizzei italiene originale;
* livrarea pizzei la domiciliu.

Preul pizzei, precumsi pretul livrarii va fi acceptabil.



PRODUSELE SI SERVICIILE

Produsul care va fi fabricat de societgitanume pizza italiahoriginak va satisface
cele mai rafinate gusturi ale celor mai alingurmanzi. Produsul firmei noastre este orientat
spre satisfacerea nevoilor zi de zi, fie zi deuudie zi de srbatoare.

Pizza propus de firma va avea gusturi diferite specifice. Acest gust se va datora
condimentelor proaspeteneobinuite, de obicei neutilizate detigbroducitori de pizza, din
cauza & pizza se fabric dup o recet unica italiai. Denumirea pizzei va fi la fel difedit

aceasta depinzand de materia grgncondimentele folosite la fabricarea produsulnitfi
Vor exista urnitoarele denumiri italiene originale:
Pizza Tropicana eu ananasi ciuperci;
Pizza Salami eu salam proagipsi oua batute;
Pizza Vegetar - cu ciuperci, ceapsi piper verde;
Pizza Pete - cu pate, usturoki cascaval;
Pizza Tomato eu sos din rgi proaspete, cgavalsi masline.
Se preconized@zde a produce pizza de diferiteammi si, respectiv, de diferite
greutti. Pe viitor se propune producerea pizzei cu gtegtanarime special, comandéi de

fidelul client

Dimensiunilesi greuttile pizzei propuse de societatea naastmt urniatoarele:

Pizza normal, avand un diametru de circa 15 gho greutate de 280g.
Pizza marecu diametrul de 20 cii 0 greutate de 3509.

Pizza cu ririmi si greutiti speciale)a dorirta clientului.

Produsul original al firmei va satisface gusturifeecirei persoane, gfti@
posibilitatilor pe care le oferim cligitor. Viitorii clienti ai firmei vor putea comanda pizza
coniinand diferite produsg condimente specifice.

Intreprinderea preconizeasi foloseass un ambalajul original, n care va fi liviat
pizza. Acesta va consta din foaie de carton prem&nd imprimate pe fia emblema
intreprinderiisi date ce caracterizeaintreprinderea, adresa juridjcmumerele de telefon.

De asemenea intreprinderea va primi comenzi derévia pizzei la consumator
pentru zile de ngere, drbatori si alte ocazii speciale.



PIATA S| STRATEGIA VANZ ARILOR

Produsul fabricatsi oferit de firma fiind un produs final, va fi realizat pe ma
consumatorulugi este orientat persoanelor de toate varstele.

Piaa aleas de intreprindere este o gidn cregtere, relativ nodél in republica noastr
Firma este unica firthcare prestedazasemenea servicii 1n raza municipiului ©Mdu. In
viitorul apropiat, da& veniturile de la activitatea vor spori, sgempt deschiderea noilor
filiale Tn alte sectoare ale municipiului, precyniin alte orae.

Dat fiind faptul & Tn municipiu nu exigt concurefi reali ai intreprinderii, cota pe
piata va fi majon (se ateapt la 25-35%, aceastaanndu-se respectiv odatu poziionarea
si pe alte piee).

Pentru g@strareasi largirea poziei pe piaia intreprinderea va adopta o strategie
indreptad spre:

ridicarea calitii produsului;

largirea asortimentului produsului;

ridicarea nivelului de deservire post-vanzare;

- stabilirea unii preconvenabil pentru toatearile sociale.

Clientii potentiali ai intreprinderii sunt persoanele de toatestele, incepand cu copiii
de la 5 ani pa&nla oamenii Tn varst Totwi piata tintda a intreprinderii constituie persoanele
varsta érora este intre 15-40 ani.

Pentru ai determina pe cliginsa cumpere produsele fabricate de intreprindere,
conducerea va pune accentul, in primul rand, peatzd deosehita serviciilor prestate,
pretul convenabil, amabilitatea la Tndeplinirea comegnamutatea serviciulugi produsului.
La toate acestea se mai adataptul & produsele vor fi fabricate din materii prime expt
pure.

Pentru inceput frecvea sunetelor de comaid produsului va fi mig aceasta din
urma majorandu-se odatcuridicarea image-ului firmegi afirmarea pe pia. De asemenea
frecvenia cumprarii se va deosebi de la o perigaal zilei la alta, fiind mai micin perioada
zilei, apoi marindu-se la sfaitul zilei.

Produsele firmei vor ti distribuite direct consuoratui, Tn urma unui sunet de
comand. Distribuirea n raza piei alese va fi efectuatimp de 20-25 min., produsele fiind
livrate Tn condii speciale, pstrandu-se calitile specifice.

Odati cu lirgirea activistii si pietei de desfacere, se preconizeale a desface

produselssi prin intermediul unei nele de magazine de figm



Pregurile la produsele livrate vor fi constituite ditementele proprii lor, reggnd din
costurile de prodyt si din alte cheltuieli. Se preconizeéiade a stabili prgirile la un nivel
mai joscLl 5-8% 1n zilele de@batori etc.

Reclama produselar serviciilor prestate va fi efectuaprin intermediul rgelei mass-
media, foi volante, standuri luminescesitpe automobilele care livreaprodusele firmei.

Dupa ce produsele au fost fabricate la comanda cliantin obligaiile firmei intra
livrarea produsului pé@nla locul de destirtge. Clientilor care comandl peste un nuar
stabilit de produse, li se va acorda un mic cadou.



CONCURENTA

In raza municipiului Chiniu mai exisi doi produdatori de pizza (Pizza Romari
Vicol-Pizza)si alti doi concurefi indiregi (McDonald'ssi Danisa-food). Vicol-Pizza propune
un asortiment foarte limitai nu livreaz produsul la domiciliu. Pizza Romamproduce un
asortiment destul de variat de pizza, de asemewem# pizza la domiciliu, dar deja este
renumiti in org pentru calitatea in perman&rgcidere,si timp indelungat de prégre.
Vicol-Pizza propune pizza la un peonvenabil de $1.06 - $1.28, dr@sspectuki ingrediente
fiind foarte primitive. Pizza Romanpropune pizza la pteri mult mai ridicate $1.70-$2.77.
Prin combinga pref&calitate, asortiment&noutatespeim si cucerim un segment mai mare
de piaa.

In urma apatiei intreprinderii “PIZZA-HALLO” SRL pe pig se presupune o

reagie neintarziat din partea Vicol-Pizza, care ar putea incepe areatserviciului de

livrare.
Analiza punctelor forte si slabiciunilor concurentilor
Puncte forte Shbiciunile
- experiema mare; - utilaj Tnvechit;
Vicol-Pizza . . .
- pre atractiv; - calitate relativ sizuti;
- amplasament favorabil - asortiment redus
- retea de comercializare; - calitatea produsului;
- asortiment variat; - timp mare de geptare
Pizza Romati .
- retea de livrare
- popularitate
- amplasament favorabil




Analiza comparativa a concurertilor

Nr. max.

Indicatorii de puncte Plezh conewren
HALLO | vicol-Pizza| Pizza Roman
(1-5)
Produsul sau serviciul 5 5 4 3
Pregul 5 4 5 3
Calitatea 5 4 3 4
Amplasarea intreprinderii 4 4 5 4
Distribuirea produsului 5 5 3 5
Deservirea post-vanzare
Image-ul intreprinderii 4 4 4 4
Alte:
Numirul de puncte 28 26 24 23

Comentarii




AMPLASAMENTUL INTREPRINDERII
Intreprinderea va activa pentru inceput in mun.si@fi. In urma unor studii
cercetri s-a ajuns la concluziaicsectoarele cele mai potrivite pentru acest tiackevitate
sunt R3canisi Centru. Sectorul R&ani va deserwi patial si sectorul Ciocan, iar sectorul
Centru patial si Buiucani.
Analizand sectoarele date putem afirmacestea :

- sunt relativ compacte;

venitul mediu la locuitorilor in general e deddel inalt;

infrastructura dezvolta

- inexistena unei oferte largi de méastari calde.

Concurefii de asemenea se afin sectorul Centru, fasla “Vicol-Pizza” nu
Tntotdeauna gogasi un loc liber, iar la “Pizza Romah pe care locuitorii 0 pot comanda
si de acas, sunt ptine locuri si prepararea pizzei este foarte Tndgsiin

Alte avantaje:

- condiii de lucru normale (electricitate, canalizare dlnite, gaz, telefon);

- existena staiilor de alimentare cu petrol in apropiere;

- existena unui nundr mare de oficii, institti de Tnvatamant, d@mine studetesti

(Buiucani, Racani), tinerii vor fi clieii principali - pionerii serviciului intreprindetii
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PRODUCEREA
Procesul de prodtie consi in urniitoarele etape:

- Aprovizionarea cu materie priva intreprinderii.

- Pregitirea aluatului dup o receptut tradiional italiara.

- Coacerea pizzei in cuptoare.

- Livrarea pizzei la domiciliu.

Materia prind va fi procurai de la produdtorii autohtoni. Condimentelg alte

produse ce nu se produc in Republica Moldova vadiise din Germania. Asogiau

ohtinut, graie unor relgi de prietenie, de la o pizzerie din Berlintg® originale

italiene.

Pentru coacerea pizzei va fi utilizat un cuptor cile “CASTELLT favori

TR

refrigerati” in componga ciruia inté forme de diferite rrimi (mici, medii, mari). In

componeta acestui bloc existl4 desprtituri - 7 pentru formele din aluat 7 pentru

produsele alterabile unde va fi o temperatoonstant (0-20°C), fiecare dedptitura

avand 4 pozii. Cuptorul este echipat cu fusicsuplimentare. Consumul de energie este

reprezentat astfel: min. 8 kw/h, max. 20 kw/h. panentul va fi furnizat de o societate

italiana ce se ocupcu transportul produselsr utilajelor "ITALI-MOLDOVA".

Realizarea pizzei la comahda fi efectuat de cateva persoane ajutorul a 4

autoturisme Tnchiriate timp de 20-30 min. Toatezple vor fi ambalate, ce va permite

pastrarea gustuluii calitatii. Livrarea va fi efectuatde catre 2 din asogigi 2 persoane

angajate. In cazacautomobilul este ocupat cu o comandau clientul se @geste nu

departe de pizzerie comanda va putea fapnfiti pe jos sau cu bicicleta. Se

preconizeaz ca intreprinderea va lucra intre 8-&& n fiecare zi aaptamanii.

Planul de produgie si realizare

Denumirea Unitatea de| Cost | cantitatea inclusiv
Nr. produsului masum unitar [trim | 11 trim | I trim 1V trim.
1. |Pizza- Pizzeria 1 buc. 0.I7¢7\ 72000 | 18000| 18000| 18000| 18000
2. |Pizza- Pizzeria 2 buc. 0.77 72000 | 18000| 18000 18000| 18000

Inca un element cheie a actisfii este faptul & clientul va putea comanda orice

combinaie de componente constituitoare ale pizzeifyrdepinzand de ele.
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MANAGEMENTUL SI PERSONALUL

Firma va fi condus de tai asociaii Tn dependeti de cota fiedruia la capitalul statutar
al intreprinderii. Asocigi vor coordona intreaga activitate, se vor ocupeactl de problemele
de aprovizionare, prodtie si desfacere, de asemenea vor angagantrola personalul.

Procesul de producere a pizzei va fi efectuat de2 urudcitari experimentg (fosti
lucratori ai unui mic restaurant)j 4 ajutori ai budtarului. Procesul de desfacere va fi deservit
de 2 dintre asocigsi alte 2 persoane angajate.

Salariul asociglor, céatsi personalului va fi alituit din salariu fixsi un comision.
Astfel asocigi vor primi un salariu de $63.83 lunarare va oscila in depend&mle volumul
vanzirilor, la fel si ceilalti angajai efectudndu-se o cointeresare a personalului drirea
volumului vanzrilor. Salariul buétarului va constitui $127.66, iar a ajutorului decitar
$63.83. Persoanele angajate pentru livrarea piazmeincasa de asemenea cate $63.83. Cu

fiecare angajat va fi incheiat un contract de mgaparat.
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PLANUL FINANCIAR

Necesititile financiare totale pentru deschiderea afaceriistituie $24723.41n care

- $14893.62 - pentru procurare utilajului din creglieetermen lung;

- $6382.98 - pentru procurarea materiei prime diditegoe termen scurt;

- $3446.81 - alte cheltuieli de prodigcdin surse proprii de fingare.

Conditii de creditare

Indicatorii Pentru utilaj Pentru cheltuieli curente

Mdarimea creditului, ¢ 14893.6. 6382.9:¢

Termen de credita 3 an [,5an

Rata anuat a dobanz 20% 20%

Numirul de ramburgri /an 4 4

Numirul perioadelor de grae |2 2

Rata de rambursare calculé |1489.36. 1595.74!

Tabel de rambursare a capitalului Tmprumutat ($)
Nr. | Sold. creditor Rata de Rest de Dobéanda Dobéanda

rambursa rambursa scadent cumulat

I 21276,6! 0,0c 21276,6! 1063,8. 1063,8:
2 21276,6! 0,0c 21276,6! 1063,8: 2127 .6t
3 21276,6 3085,1: 181914 1063,83 3191,4¢
4 181914 3085,1: 15106,3! 909,57 4101,0¢
5 15106,3! 3085,1: 12021,2 755,3: 4856,3t
6 12021,2: 3085,1: 8934,1° 601,0¢ 5457 4!
7 8936,1° 1489,3t 7446,8: 446,8: 5904, 2t
8 7446,8: 1489,3t 5957,4! 372,3¢ 6276,6(
9 5957.4! 1489, 3t 4468,0¢ 297.8. 6574.,4
1C 4468,0¢ 1489,3I 2978,7: 223,4( 6797.8
11 2978,7: 1489,3I 1489,3¢ 148,94 6946,8:
12 1489,3¢ 1489,3( 0,0( 74,4’ 7021,2¢

Veniturilor si cheltuirilor au fost calculate reaji@d din cheltuielilesi veniturile pentru
pizza normai (medie), pe bazaareia se formedzsi celelalte. De asemenea cheltuielile de
produgie au fost luate cele maxime posibile, iar veniguca minim probabile. Calculele sunt

efectuate pentru 1 pizzerie.

Venituri previzionare:
Lunar: 6000 pizza*$1.066360
trimestrial: $6360*3 luni=$19080
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Cheltuieli previzionare:

Numarul de pizza pe zi 200, lunar 6000, anual 72000.

Pentru fabricarea 1 pizza avem nevoie:

(lei)
Componentele costului Total chelt. Cost unitar lunar
lunar
- Cheltuieli constante:
Amortizarea utilajului 729.1667 0.121528
Arenda unei Tnaperi 900 0.15
Arenda unui automobil 900 0.15
Total cost fix 2529.1667 0.4215
- Cost variabil:
Salariu bugtarului 600
Salariul a 2 ajutori 600
Salariul pers. ce livredz 300
Salariul asociglor 450
Total salarii 1950 0.325
Combustibil 2160 0.36
Energie electrig 1920 0.32
Faind 1500 0.25
Cascaval 5400 0.9
Pastrama 5400 0.9
Alte preparate 480 0.08
Ambalaj 180 0.03
Alte cheltuieli 200 0.0333
Total cost variabil 19190 3.198
Total cheltuieli de produe 21719.1667 3.6195
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Aceleai costuri in $ SUA 4621.10 0.77

Cheltuieli de produge trimestriale =$4621.10*3=$13863.3

Cost fix anual2529.1667*12/4.7=$6457.45

Pentru ambele pizzerii cifrele vor fi uitoarele:

Venituri trimestriale 19080*2 pizzerii = $38160

Cheltuieli trimestriale$ 13863.3*2 pizzerii = $27726.6

Situatia veniturilor si cheltuielilor
($ SUA)
. y 1an Total
Indicatorii 2 an 3an
| trim. | trim. | trim. | trim. 1an

Venituri de la realizare| 38160 38160 38160 38160 2648 152640 152640
Cheltuieli de produge | 27727 27727 27727 2772y 11090610906/ 110906
Venitul brut 10433 10433 10433 10433 417341734 41734
Impozitul pe venit 2921 2921 2921 2921 11685 11685| 11685
Profitul net 7512 7512 7512 7512 30048 30048| 30048
Rata de rambursat 0 0 3085% 3085 6170 9149 5057
Dobéanda bancara 1064 1064 1064 910 4101 2176 745
Profit disponibil 6448 6448 3363 3517 1977718724 | 23346
Profit cumulat 6448 12896 16260 19777 3955468278 | 81624
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Fluxul de numerar

($ SUA)
Indicatorii - . Lan - . Total 2 an 3an
[ trim. [ trim. [ trim. [ trim. 1 an

Resursele financiare 13 3447 16278 22726 26089 29607 5576)f 74490
Tnceputul perioadei

Intrari in numerar

Credite 21277 0 0 0 21277 O 0
Vanziri 38160 38160 38160 38160 15264162640 | 152640
Total INTRARI de 62883 54438 60886 64249 2035238407 | 227130
numerar

lesiri din numerar

Investiii 14894 0 0 0 14894, O 0
Cheltuieli curente 27727 27727 27727 27727 11090K)906 | 110906
Impozitul pe venit 2921 2921 2921 2921 11685 116831685
Rata de rambursat 0 0 3085 3085 6170 9149 5957
Dobanda bancara 1064 1064 1064 910 4101 2176 745
Total IESIRI de 46605 31712 34797 34643 147751733916 | 129294
numerar

SURPLUS/ DEFICIT |16278 22726 26089 29607 55767 74490 97836
de numerar

Cost variabil unitar = $0,68

Punct critic sau pragul de rentabilitate calculattpu o pizzerie

PC = 6457.45/ (1.06-0.68) = 16993.3 buc. anual.

Reissind din calculele estimative se obsergi intreprinderea va acoperi toate

cheltuielile, deoarece va produce anual 72000 lzucy gardul de utilizare a capadgit de
produgie =(6000 buc./10000 buc)* 100%=60%) ce-i de 23;6noai mult decéat nivelul

pragului de rentabilitate. Profitul gbut 1i va permite &si onoreze obligaunile sale atat

fata de bang, catsi fata de buget, precuri si acumuleze resurse financiare necesare pentru

extinderea afacerii in viitorul apropiat. perspecti

Prin hotirArea comuina celor 3 asocig o perioad de timp, paa cand intreprinderea

nu va avea o poge financiaé puternié, profitul va fi Tndreptat spre dezvoltarea
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Tntreprinderii.
Mentionam de asemeneai @rincipiile noastre de lucru sunt: eficacitateeyrateea,
punctualitategi dinamismul, principii preluate de la colegii gt germani de la "HALLO-

PIZZA”, care din situgi in care ne afim si noi au ajuns la cifre comerciale de milioane.
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