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Face� i bani chiar �i atunci c ând totul se pr�bu�e�te

C·t cost�  un covrig? În ora�ele din �ar� �ntre 0.5 �i 0.7 lei, iar �n Bucure� ti maximum 1 leu,
o nimica toat� ! E un produs atât de ieftin încât s -ar zice c� nu po� i s� te �mbog��e�ti de pe
urma lui. ¶i totu�i... o mic� covrig� rie v�  poate aduce c·� tiguri de peste 10.000 euro pe
lun� .

Oricine poate vedea �i sim�i poten�ialul acestei afaceri pentru c�, iat� , azi covrigul
supravie�uie�te �n timp ce totul se pr�bu�e� te. Mai mult decât atât, oricine poate demara
aceast� activitate, �i o s� vede�i c� nu exagerez deloc,  va avea un succes deosebit dac � nu
se pierde din calitate pe traseu.

De ce este atât de •tare‚ un covrig  proasp�t? Pentru c� , banalul covrig are trei atuuri
extraordinare:

1. Se vinde tot timpul anului (fie var�, fie iarn� , un covrig aburind, de-abia scos din
cuptor st·rne�te instantaneu apetitul trec� torilor).

Cum poate cineva s� treac� nep� s�tor pe l·ng� o covrig�rie?  Pute�i r�m· ne indiferent la
aromele aburinde de covrigi calzi? Nu, c�ci m·ng·ierea sim�urilor induce instantaneu o
dorin�� irezistibil� de a ron�� i un covrig.

2. Pentru promovare nu ave�i  nevoie de niciun fel de cheltuieli de reclam �  (amplasarea
covrig�riei �ntr -un loc c·t de c·t circulat este suficient�, pentru c� mirosul �mbietor �i
coada permanent� vor atrage ca un magnet noi � i noi clien�i).

3. Fiind foarte ieftin , se vinde �n cantit��i mari (c·teva mii de buc�� i pe zi).
Cine poate rezista azi unui prânz apetisant de doar 2 lei? Covrigii abia sco� i din cuptor pot
fi �i •m·ncarea s� racului" cum spun unii, dar � i un pr·nz frugal �i nostalgic  al cuiva care
nu �i -a f� cut pachetul sau pur �i simplu azi n -are chef s�  mearg�  la fast-food.
Cei mai mul�i dintre noi nu avem timp pentru  un prânz tihnit �i atunci ne potolim foamea
din mers cu câ�iva covrigi.

Aceste trei atuuri importante, investi�ia mica �i profitul substan�ial fac ca afacere a cu
covrigi s� fie una dintre cele mai atr�g�toare oportunit��i a le zilelor noastre.

V� ƒncuraj�m �i v� sprijinim s� o demara�i! În acest material nu afla�i  o singur� cale
de a pune pe picioare o covrig� rie, ci v�  oferim mai multe variante, exemple �i solu� ii
pentru a putea alege ƒn func�ie de posibilit��ile dumneavoas t� �i de oferta existent� pe
pia�� .

Cererea pentru acest produs - covrigul - fiind tot mai mare, pia�a a evoluat �i �n locul
simigeriilor tradi�ionale, cu cuptoare din c�ramid�, s -au deschis covrig�rii moderne, care
produc covrigii pe band�, astfel �nc·t trec�torii s� -i g�seasc� oric·nd calzi. Succesul noului
tip de covrig�rie a f�cut ca astf el de investi�ii cu avans mic de pornire s� apar� �i �n mediul
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rural, cu prec�dere �n centrele de comun�.

Majoritatea acestor covrig � rii, produc doar patru sortimente de baz�: covrigi simpli, cu
sare, cu susan, cu mac sau sare.

Care sunt sortimentele de covrigi pe care le g�sim in Bucure�ti? »n primul r·nd a�a -numi�ii
covrigi de Bra�ov  (�n form� de ochelari, cu sare �i mac sau cu susan), care sunt cei mai
comuni. Covrig�riile bucure�tene mai ofer� covrigi de Buz�u, la �ir (sub�iri �i de
consiten�� tare , dar crocan�i) precum �i ni�te covrigi rotunzi, cu susan, un pic mai dulci
dec·t cei de Bra�ov.  Mai nou, oferta s-a diversificat cu câteva sortimente atractive. Poate
din cauza concuren�ei. Am v�zut covrigi Dobrogeni cu nuc�  sau cu stafide �i am consumat
covrigi delicio�i  cu m�sline.

Ce sortimente de covrigi g�sim �n �ar�? Cam acelea�i tipuri ca �i �n Bucure�ti �ns� am
descoperit �i ceva  special. Citi�i mai departe!

Covrigii tradi�ionali care contrazic ideea �covrigului de criz��

»mbietoarea tradi�ie culinar�, cu c·t ne dep�rt�m mai mult �n timp de ea cu at·t o pre�uim
mai mult. De ce o pre�uim at·t? Pentru c� ea sus �ine ideea de produse s�n�toase, de calitate
�i foarte gustoase. Mai mult, venind de undeva din trecut, re�etele acestor preparate
exercit� u n farmec ispititor, aparte.
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A�a sunt �i covrigii pl�m �di�i dup� re�ete str�vechi la S imigeria Petru situat� � ntr-unul
dintre cele mai vechi ora� e din Moldova - Piatra Neam�. Ast�zi, pe acest t�r·m, continu·nd
un vis început tocmai în 1939 de un brutar pr iceput pe nume Petru Manca�, se preg�tesc
covrigi din ingrediente de calitate, dup� re�etele tradi�ionale mo�tenite de demult. Nu sunt
covrigii comuni cu care suntem noi obi�nui�i , ci unii speciali, care contrazic ideea
•covrigului de criz� ‚ .

Nu am gustat aceste tipuri de covrigi dar dup� cum arat�, dup� cum cunosc buc�t�ria
moldoveneasc� �i dup� cum cresc aceste afaceri sunt convins� c� nu au cum s� fie dec·t
foarte gusto�i.

Una dintre Simigeriile Petru din Piatra Neam�

Interviu fi M� d�lina Manca�
Câteva frânturi din povestea plin� de mister a na�terii simigeriei Petru � n Piatra Neam�,  ne
dezv�luie M�d�lina Manca�, PR Manager la re�eaua de simigerii (sora t·n� rului Manca�
care a reluat afacerea de la 1 .900).

Este povestea unei afaceri de familie dar care devine, dup �  cum o s� vede �i, o familie
extins� �n toat� �ar� printr -o re�ea de francize.
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Idei de Afaceri: Citind pe site povestea brutarului Petru Manca � am fost impresionat� �i
totodat� m·ndr� de ceea ce a s�dit el �n 1939. Cine sunt str�nepo�i i lui Petru �i cum le -a
venit ideea de a începe aceasta afacere?

M�d�lina Manca�: Într-adevar, Petru �i munca lui au �nsemnat mult pentru noi. Nu numai
pentru str�nepotul de 30 de ani (fratele meu) care a reluat tradi�ia, ci �i pentru ora�ul din
care Petru provenea, el fiind unul dintre primii �ntreprinz�tori, primii brutari care au �n�eles
nevoia de a lucra cu utilaje nem�e�ti pentru un produs de calitate.

Fratele meu este, la r·ndul sau, unul dintre acei tineri cu viziune, cu �n�elepciune �i foarte
mult� determinare. Ideea de a relua afacerea str�bunicului a venit ca un lucru firesc, dar
�ndelung preg�tit. Dispun·nd de caietele de re�ete de la 1.900 ale lui Petru, tr�ind mereu �n
familie cu zumzetul pove�tilor despre c·te reu�ise s� �ntreprind� strabunic ul la vremea sa �i
convins fiind de faptul ca simigeria de odinioar� a str� bunicului avea s� fie un suc ces �i �n
ziua de ast�zi, t·n�rul Manca� a reluat povestea de la 1.900.

Idei de Afaceri: A�adar, �n ce an a luat fiin�� prima simigerie? Povestiti -ne ceva despre
spa�iul ales pentru ea �i investi�iile f�cute?

M�d�lina Manca�: Povestea simigeriei lui Petru a fost reluat� acum un an, �n 2009. A
pornit chiar din ora�ul � n care Petru s-a n� scut « Piatra-Neam�. Aceast� prim� simigerie a
fost cl�dit� foarte ap roape de locul �n care se afla �n 1939 brut�ria lui Petru.
Deschiderea primei simigerii Petru a implicat ni�te costuri ceva mai mari dec·t restul celor
ce aveau s� fie deschise mai t· rziu.

Idei de Afaceri: Au existat banii necesari pentru aceast� prima i nvesti�ie sau a fost nevoie
de împrumuturi, un fond sau alte surse?

M�d�lina Manca�: Str�nepotul lui Petru s -a ocupat p·n� la momentul deschiderii
simigeriilor �i de alte afaceri, astfel c� banii pentru lansarea acestora au provenit din
fonduri personale.

Idei de Afaceri: Este vorba de o singur� re�et� mo�tenit� sau de mai multe? Celelalte
tipuri de covrigi �i specialit��i  cum au intrat în oferta simigeriei?

M�d�lina Manca�: Marea majoritate a produselor Petru urmeaz� re�etele mo�tenite.
Câteva dintre produsele noastre sunt rezultatul unui mix �ntre re�etele tradi�ionale
mo�tenite �i ad�ugiri de ingrediente potrivite gustului consumatorului actual. Astfel, o
re�et� se modific� �n func�ie de specialit��ile pe care Simigeria Petru le ofer�.

»n plus, re�etele lui Petru, cu cele c·teva ingrediente secrete culese din caietul de re�ete de
la 1939, sunt informa�ii �inute �n siguran��!

Idei de Afaceri: Legat de licen�a de fabrica�ie a unui produs, care sunt pa�ii ce trebuie
parcur�i? Cum v� alege� i o re�et� sau alta �i cum ob�ine�i licen�a de produc�ie?
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M�d�lina Manca�: Toate actele
necesare produselor Simigeriei
Petru sunt ob�inute urm· nd tipicul
obi� nuit.

Fericit� cu un covridog de la Petru.

Idei de Afaceri: Ce autoriza�ii �i sunt necesare unui �ntreprinz�tor pentru func �ionarea
simigeriei?

M�d�lina Manca�: A�a cum poate vedea oricine intr� pe site -ul nostru, în curând vom fi
�n m�sur� s� oferim afacerea �n sistem de franciz�. Autoriza�iile necesare deschiderii
simigeriei vor fi descrise �n am�nunt �n cadrul pachetului de franciz� ce va fi disponibil �n
curând.

»ncerc�m s� "acord�m" afacerea �n asa  fel încât s� u�ur�m drumul pe care �l vor avea de
parcurs viitorii no�tri franciza�i �n deschiderea unei simigerii Petru. »n cercam
�n acela�i timp s� definim o procedur� aparte care, �n m�sura �n care ne va fi aprobat� �i
nou�, ar putea �nlesni francizatului un drum mai pu�in anevoios c�tre producerea
covrigului.

Idei de Afaceri: Am constatat c� deja �n �ar� sunt mai multe si migerii Petru construite, 15
apar pe site. Sunt ale dumneavoastr� sau ale unor colaboratori/parteneri?

M�d�lina Manca�: Simigeriile Petru din �ar� sunt fie puncte proprii, fie puncte deschise
�n regim de parteneriat. Exist� 20 de simigerii la momentul act ual (Ia�i « 6 loca�ii, Piatra-
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Neam� « 5 loca�ii, Timi�oara « 2 loca�ii, Cluj « 3 loca�ii, Bistri�a « 2 loca�ii, Bra�ov « în
lucru, Drobeta Turnu Severin « în lucru).

Simigerie Petru în Timi�oara. Iat� c� timi�orenii sunt mari amatori  de covrigi á la Petru.

Idei de Afaceri: Cam c·�i salaria� i sunt necesari într-o simigerie �i cum sunt ei repartiza�i
pe tipuri de activit��i?

M�d�lina Manca�: În fiecare simigerie este nevoie de zece salaria�i (patru categorii:
coc�tor, modelator, fr�m·nt�tor �i v·nz�tor ).

Idei de Afaceri: »nseamn� c� aproape totul se face � n mod manual/tradi�ional. Un
echipament foarte important este cuptorul. Simigeriile Petru ce tipuri de cuptoare folosesc?

M�d�lina Manca�: Într-adevar, avem de-a face cu covrigi tradi�ionali, fram·n ta�i,
modela�i �i cop�i � n simigeriile noastre. Cuptorul nu este singurul utilaj prezent în fluxul de
produc�ie al covrigilor. Pe l·ng� cuptoarele de provenien�� german�, ne folosim � i de
malaxoare, friteuze � i hote.

Idei de Afaceri: Pe când o simigerie Petru �i �n Bucure�ti? »mi las� gura ap� c·nd m�  uit
la poze �i îmi sun� bine denumirile covrigilor pe care-i oferi�i.

M�d�lina Manca�: Vom veni c·t de cur·nd �i �n Bucure�ti!
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Idei de Afaceri: »n ce mod pute�i sprijini �nfiin�area altor simigerii, �n zon e din �ar�?

M�d�lina Manca�: Pachetul de franciz� va descrie �i acest lucru.

Idei de Afaceri: Care crede�i c� este cel mai important element pentru succesul acestei
afaceri?

M�d�lina Manca�: Aten�ia la detaliu �i implicarea direct� a investitorului la nivelul
superviz�rii afacerii.

Idei de Afaceri: Care este num�rul mediu de covrigi v·ndu�i �ntr -o zi sau într-o lun�?
Desigur, exist�  perioade în care covrigii se v·nd mai bine � i perioade mai slabe. Care sunt
acestea?

Specialitate de
covrigi cu ciocolat�

M�d�lina Manca�: Num�rul de covrigi v· ndu�i variaz� �n func�ie de loca�ie ( spre
exemplu, zon� a ��rii, ora�). Din fericire, covrigii se v·nd bine �n orice sezon. Avem
credin�a c� acest lucru � ine at·t de calitatea c·t � i de varietatea produselor noastre.
Sunt produse bine gândite, variate, cu valori nutritive echilibrate, pe care consumatorii
noa�tri nu le percep ca pe •covrigul de criz�‚ sau •covrigul din col�ul str�zii‚. Altminteri
nici nu am dorit vreodat� s� ne pozi�ion�m produsele as tfel.

Idei de Afaceri: Spune�i-ne c·te ceva despre materiile prime pe care le folosi�i. Prefera�i o
f� in� anume sau alt ingredient �i de ce? Cu ce frecven�� face�i aprovizionarea?

M�d�lina Manca�: Suntem foarte aten� i la selec�ionarea materiilor prime. Ingredientele de
care ne folosim �n producerea covrigilor �i a specialit��ilor noastre trec de ni�te teste stricte
�naintea intr�rii lor �n fluxul de produc�ie. Lucr�m cu produc�tori consacra�i iar
aprovizionarea se face zilnic.
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Idei de Afaceri: Cine sunt clien�ii dumneavoastr � ?

M�d�lina Manca�: Am reu�it prin produsele noastre s� atragem clien�i din toate zonele,
de v·rst�, cu ocupa�ii �i preocup�ri diverse, cu gusturi mai mult sau mai pu�in sofisticate.
Spre exemplu, copiii prefer� specialit��ile noastr e dulci (covrigi cu ciocolat�, nuc� sau
stafide).

Toat� lumea iube�te  Covridogul!
Suntem extrem de mândri de acest
produs (un cremwurst din carne de
pui, învelit într-un c�lduros aluat de
covrig �i pres�rat cu susan).
Covridogul este marc� � nregistrat� la
OSIM a Simigeriei Petru ca �i
Covricheese-ul (covrig cu baton de
mozzarella) � i Covriking-ul (covrig
care la interior con�ine un  baton de
mozzarella învelit în bacon).

Covridog, o alt� specialitate a
Simigeriilor Petru. 2 lei bucata.

Idei de Afaceri: Cum vede�i dezvoltarea acestei afaceri în contextul actual economic?
Care ar fi factorii de risc?

M�d�lina Manca�: Contextul actual economic este la fel de propice pentru dezvoltarea
Simigeriei Petru ca oricare alt context economic. Simigeria Petru nu a fost �i nu este o
afacere conceput� �n spiritul crizei economice. Toate produsele noastre contrazic ideea
•covrigului de criz�‚, fiind sus�inute de re�ete tradi�ionale mo�tenite, de ingrediente de
calitate �i de o imagine puternic�.

Factorii de risc intervin atunci c·nd exist� o lips� de implicare a investitorului.

www.simigeriapetru.ro

Pute� i vinde peste 5.000 de covrigi pe zi

Bucure�tenii � tiu, sau poate � i cei care au trecut prin zona central�, c�  la parterul
magazinului ˙Cocor•, p·n� c·nd  acesta a intrat in renovare, a func�ionat o covrig� rie
renumit� .

Iat�  cum decurgeau lucrurile într-o zi obi�nuit� a s�ptam· nii. Ora 11,00 � i la covrig�ria
amplasat� pe lateralul magazinului era, ca de obicei, agita�ie: pe un blat pudrat cu f�in�,
dou� fete modelau  de zor covrigi, rulând sub palme fitiluri de coc�  de 40-50 cm lungime �i

www.simigeriapetru.ro
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împletindu-le cu dexteritate �n form� specific�, �n timp ce un b� iat se ocup�  de restul
opera�iilor. Op�re� te covrigii într-o cuv� cu ap�  fiart�, � i trece printr-un castron cu mac �i
sare grunjoas�, �i aliniaz� c·te 12 pe o palet�  din lemn lung� de 2 metri �i �i introduce �n
cuptor. Acolo, al�i vreo 50 de covrigi, � n diverse stadii de rumenire, a�teapt� cumin�i s� se
coac�  complet.
Se vede c� b� iatul are experien��: apreciaz�  din ochi care covrigi trebuie muta� i mai spre
interiorul cuptorului, care trebuie �ntor� i �i care trebuie sc o�i. Pe cei care sunt gata �i
r� stoarn� �ntr -un jgheab metalic �nclinat, de unde alunec�  pe un alt blat din lemn. De aici, o
a treia fat�, v�nz�toarea, �i ia cu un �erve�el �i �i �nm·neaz� clien� ilor.

Pentru comenzile mai mari (de peste trei buc�� i), covrigii sunt în�ira�i pe o bucat� de sfoar�
care ˙curge• de pe un mosor aflat l· ng�  blat. Întreaga activitate este la vedere, pentru c�
peretele frontal al covrig� riei este de fapt un ansamblu de ferestre mari de termopan, cu

suprafa�a total�  de cca 15 mp. Clien�ii v� d absolut tot,
inclusiv cum se rumenesc covrigii în cuptor, fiindc�

acesta (cuptorul) nu are niciun  fel de u�� .

Unitatea nu este amplasat�  frontal, ci pe o latur�
a magazinului ˙Cocor•, la 10 m de fluxul de

trec� tori, dar treaba merge: aproape tot timpul
e o coad�  de cinci-�as e persoane, uneori se
str·ng �ns� �i 15 -20. ¶i nu trebuie s� intrebi
pe nimeni c·� i covrigi vinde unitatea
respectiv� � ntr-o zi.

E suficient s� stai c· teva minute prin
apropiere �i s� numeri c·te buc�� i ies prin
ochiul de geam: cam 10 pe minut. Adic� vreo
500-600 pe or� sau cel pu�in 5.000 pe zi. La
pre�ul de 1 leu bucata, aceast a �nseamn�
�ncas� ri de 5.000 de lei pe zi.

Desigur, covrig� ria de la ˙Cocor• avea  un
amplasament de excep�ie � i succesul ei s-a datorat
� i acestui factor, dar afaceri mul�umitoare se pot
face �i �n loca�ii mai pu� in centrale: un profit bun
se poate ob�ine  vânzând chiar � i numai 1.500 de
covrigi pe zi.

Ast�zi, �n toate sta�iile de metrou pe unde � nainte
erau patiserii Fornetti, sunt covrig� rii. Gurile de
metrou, g� rile, pie�ele sau alte locuri cu vad notabil au
vânz� ri mult mai mari, �ns� aceste loca�ii au  fost, în

general, deja ochite de cei cu spirit �ntreprinz� tor.
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Deschide�i, a�adar, o covrig� rie!

Oportunitatea este dat�  de cererea foarte mare de covrigi, cerere care  va continua mai mult
ca sigur �i � n urm� torii ani, f�r� schimb�ri majore �n privin� a gusturilor consumatorilor
(atât din punct de vedere calitativ, c·t � i ca diversificare a ofertei). Vad bun, covrigi gusto�i
�i aspectuo�i, pre� competitiv « iat� factorii de care depinde reu� ita.

»n prezent, cam la toate chio�curile unde se v·nd covrigi calzi este coad�. Iar coada
înseamn� o modalitate foarte eficient�  pentru atragerea clien�ilor. Ace� ti clienti sunt foarte
numero�i � i vin din absolut toate categoriile sociale �i de v·rst� , deoarece produsul este
ultra-cunoscut �i beneficiaz� � i de ni� te avantaje cu greutate « prospe�imea � i consumul
foarte comod (de obicei, se m� n·nc� pe strad� ). Produc� torii de covrigi pot sta deci lini�ti�i
�n privin�a clientelei.

Ingrediente simple - f� in� , sare, ulei, ap�, susan sau mac, o re�et� bun�  de covrigi dar �i un
vad bun reprezint�  formula de succes a acestei afaceri.

–tia�i c�?
¨ În perioadele de post de peste an, consumul de covrigi  este de cinci ori mai mare decâ t
în celelalte luni. Statisticile arat� c� rom·nii m�n·nc� în luna decembrie peste 400 de
milioane de covrigi.

¨ Renumitul Covrig de Buz�u a devenit marc�
�nregistrat� la Bruxelles, �i �ncep·nd cu  1 ianuarie
2007 este produs european.

¨ Celebrii covrigi au fost cop� i prima dat� la
Buz� u de negustorii greci, pe la 1800. Mergeau de
minune cu bere �i cu brag�. De  atunci �i p·n�  în
ziua de azi, au r�mas la fel de c�uta� i.

¨ Nimeni nu �tie �ns� foarte clar �n m·inile cui
se afl� re�eta original�. Cum era �i firesc, Buz�ul
de�ine un record absolut: are 40 de covrig�r ii
�nregistrate �i alte c· teva zeci underground.
Fiecare covrigar spune c� el �i numai el de�ine
re�eta original� .

Negustori ambulan�i de covrigi
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La noi, exist� �n principal dou� modele de covrig�rii.

É Covrig� riile de tranzit, bazate pe amplasamentul foarte bun, î ntr-un loc extrem de
circulat, unde clien�ii sunt o cazionali (ei sunt în trecere pe acolo �i nu vor reveni prea
curând pe acel traseu).

É Covrig�riile de cartier, care nu beneficiaz� de cine �tie ce vad, dar care au un grup clar
de clien�i fideli, atra�i din r·ndul locuitorilor zonei. Bine�n�eles, �i co vrig�riile de tranzit
pot avea clien�i fideli, reprezenta�i de cei care trec frecvent prin acel loc, de�i nu locuiesc �n
acea zon� (drumul lor zilnic spre serviciu, de exemplu, trece prin acel loc).

»nainte de demararea afacerii, trebuie s� face�i un mic studiu de pia�� pentru a vedea dac�
�n zona unde ave�i dumneavoastr� spa�iul exist� �i alte covrig�rii. »n func�ie de rezultatul
cercet�rii, va trebui s� v� orienta�i oferta: fie face�i acela�i tip de covrigi, la pre�
asem�n�tor sau chiar mai mic, fie v� o rienta�i �i spre alte produse, pentru a oferi ceva �n
plus clien�ilor din zon�. »n ambele situa�ii, o condi�ie esen�ial� o constituie calitatea
produselor �i a servirii.

Covrig�ria  din Pia�a Sudului, Bucure�ti, �ntr -o s·mb�t�. Pre�ul unui covrig de Bra�ov este
de 0,7 lei.
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Dup�  punerea la punct a acestei minime strategii de pia��, urmeaz� s� stabili�i de unde v�
procura�i materiile prime, �n principal f�ina. Este esen�ial s� v� g�si� i unul sau doi furnizori
serio� i, care s� v� aprovizioneze regulat �i cu care s� �ncheia�i un contract avantajos �n ceea
ce prive�te pre�ul, dat fiind c� ve� i fi un client permanent.

Cu aceia�i furnizori trebuie s� discuta�i � i procurarea celorlalte ingrediente care se folosesc
la producerea covrigilor (vede�i informa�iile noastre despre cum se ob� in covrigii precum �i
re�etele anexate). O mare problem� cu f� ina autohton� este  schimbarea frecvent� a calit� �ii
acesteia; de aceea, fiecare sac trebuie verificat separat, altfel v� trezi�i cu covrigi necrescu�i
sau necop�i.

În planul dumneavoastr� trebuie s�  intre � i tipurile de echipamente cu care ve�i lucra. Dac�
este un loc cu vad, nu de pu�ine ori, se va întâmpla s� nu mai face� i fa�� solicit�rilor, astfel
�nc·t se formeaz� cozi �n fa�a covrig� riei. În plus, o parte dintre cei care stau la coad�
cump�r� �n cantit�� i mai mari, pentru colegi de serviciu sau de �coal� . Pentru astfel de
locuri ave�i nevoie de echipamente de capacit��i mai mari, unde covrigii ies pe band�
rulant� din cuptoare.

Pa�ii pentru ƒnfiin�area �i ob�iner ea autoriza�iilor de func�ionare. Implementarea
sistemului HACCP

Pe scurt, iat� care sunt pa� ii necesari pentru autorizarea unei covrig�rii, gogo�erii, patiserii,
etc.
1) »nfiin�area firmei la Registrul Comer�ului.
2) Înregistrarea punctului de lucru pri n eliberarea Certificatului constatator cu activit��ile
ce se vor desf��ura �n spa�iul repectiv.
3) Ob�inerea autoriza�iilor sanitare �i sanitar -veterinare
4) Ob�inerea autoriza�iilor PSI. Se �ntocme�te documenta�ia tehnic� �i se depune dosarul la
institu�iile abilitate legal s� elibereze autoriza�iile de func�ionare.
5) Ob�inerea autoriza�iei de func�ionare eliberat� de prim�rie.
Pentru eliberarea autoriza �iei ve�i depune o cerere �nso�it� de urm�toarele documente:

- actul de infiin�are a firmei sau autor iza�ia �n cazul persoanelor fizice;
- specifica�ia tehnic� a produsului/produselor cu men �ionarea condi�iilor de calitate �i data
durabilit��ii minimale;
- schi�a-plan a unita�ii cu specificarea spa�iilor de productie �i depozitare, a instala�iilor sau
utilajele, capacitatea de produc�ie;
- fi�a de date privind calificarea personalului. Anexa�i fi�ei �i copii dup� diplomele de
calificare ale angajatilor.

Siguran�a alimentelor - HACCP reprezint� un subiect primar al Uniunii Europene.
HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points sau  analiza riscului �i punctele critice
de control) analizeaz� din punct de vedere fizic, chimic � i microbiologic, modul de
desf� �urare a produc�iei de alimente, distribu�ia, aprecierea punctelor de risc �i elaboreaz�
c�ile de prevenire a pericolelor �i posibilitatea reducerii riscurilor. Implementarea este
obligatorie din ianuarie 2007.
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Produc�torii de alimente, furnizorii, depozitan�ii, unit��ile de desfacere, restaurantele,
unit��ile precum cantine etc ., sunt obliga�i s� se supun� legii num�rul 924/2005, care �n
România a intrat în vigoare începând din data de 1 octombrie 2006, lege care oblig�
�ntocmirea �i aplicarea sistemului de siguran�� a alimnetelor HACCP.

Men�ion�m c� sistemul HACCP nu poate func�iona singur. El este legat de stabilirea în
prealabil a regulilor de bun� practic� ( GHP sau GMP) privind:
- construc�ia �i amplasarea;
- utilajele sau echipamentele folosite;
- procesul tehnologic;
- personalul;
- cur�� enia �i dezinfec�ia;
- combaterea d� un�torilor;
- materiile prime � i auxiliare folosite inclusiv apa ;
- traseul parcus de produse.

Spa�iul � i utilit�� ile de care ave� i nevoie

Legat de zona geografic� , lansarea unei afaceri cu covrigi este recomandat � în localit�� i cu
8.000 - 10.000 de locuitori. Aceasta nu este îns�  o regul�  strict� , pentru c� o astfel de
covrig� rie poate deservi mai multe comunit �� i învecinate. Spa�iul comercial în care
func�ioneaz�  o covrig� rie ar trebui s�  fie de aproximativ 30 mp, dar se poate lucra � i în
unul de 20-24 mp. Important este ca acest spa�iu s�  fie racordat la gaze, electricitate, ap� � i
canalizare.

Spa�iul pe care �l de�ine�i sau �l �nchiria� i se va compartimenta astfel: zona pentru preg�tit
covrigii, zona pentru vânzarea covrigilor, o mic�  zon�  pentru depozitarea materiilor prime
(f�in�, sare, zah�r, ulei, semin�e etc), vestiar. Primele dou� zone fac parte �n general din
acela�i spa�iu care este expus vederii clien�ilor.

· Spa�iul pentru preg� tit covrigii
Pentru realizarea produselor de panifica�ie este necesar un spa�iu cu dot� ri minime pentru
prepararea, depozitarea �i p�strarea �n condi� ii igienice a produselor: o chiuvet� cu ap�
curent�, c·teva mese pentru preg� tirea aluatului, frigider pentru p�strarea ingredientelor �i
a altor produse, co�  de gunoi.

· Spa� iul comercial joac� un rol esen� ial pentru ob�inerea succesului. Un spa�iu  luminos,
amenajat cu gust, dar mai ales curat, care respect�  toate normele de igien� alimentar�, va
atrage mai multi clien� i. O sarcin� important� revine �i v·nz� torilor, prin modul igienic de
servire (obligatoriu într-un �ervetel),  precum � i prin amabilitate �i un aspect fizic pl�cut
(poate nu �tia�i, dar o fat� vinde mai mul� i covrigi dec·t un b� iat).

Trebuie s� �ine�i cont de faptul c� publicul devine din ce �n ce mai preten�ios �n privi n�a
modului �n care este servit, asta, bine�n�eles, � n cazurile în care calitatea produselor nu  mai
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constituie o problem�. Condi�ia esen�ial�  în cazul produselor alimentare const� �ntr -o
cur��enie perfect� a spa�iului, dar �i a angaja� ilor.

· Spa� iul pentru depozitarea materiilor prime trebuie s� fie un loc uscat �i r� coros. Aici
vor fi p�strate f� ina, sarea, zah� rul, semin�ele, uleiul sau alte ingredinte pe care le folosi� i
pentru fabricarea covrigilor.

Atentie!
µ Amenajarea spa�iului trebuie f�cut�  conform normelor Uniunii Europene. În schema de
igienizare a unit��ii trebuie s� ave�i �n vedere �i anexele (vestiar, cabin� du�,  wc pentru
personal etc.).

µ »nc� dinainte de a �ncepe activitatea, trebuie s� ave�i �n vedere � ncheierea unui contract
de salubrizare cu una dintre firmele dedicate acestor servicii. Aceasta este �i �n func�ie  de
cantitatea estimat� de gunoi menajer.

Ì Nu uita�i c� trebuie efectuate periodic dezinsec�ia �i deratizarea .

Ì Se recomand� ca  pentru utilajele amplasate în flux  s� nu a ve�i o uzur� mai mare de
20%.

Echipamentele necesare � i variantele de aplicare

Ca dot� ri principale, ave�i nevoie de un cuptor � i de un malaxor pentru procesarea
aluatului. Covrigii se pot coace fie în cuptoare electrice simple sau cu mai multe
compartimente, fie �n cuptoare din caramid� sau ceramic� , simple sau cu mai multe vetre
suprapuse. Cuptoarele electrice se comercializeaz� de diver� i furnizori de echipamente
electrice, iar cele pe vatr�  fie se construiesc la fa �a locului, fie pot fi �i ele cump�ra te de pe
pia�� , la diverse dimensiuni.

Avantajele cuptoarelor electrice constau �n faptul c� ocup� pu�in spa�iu � i covrigii se fac
mult mai repede, pentru c� aceste echipamente se � nc� lzesc u� or. În func�ie de firma de la
care achizitiona�i, acestea pot prezenta unele inconveniente: covrigii nu cresc foa rte bine,
iar uneori pot fi sco�i arsi sau necop�i �ndeajuns, plus c� � ntregul proces de coacere
consum�  mult curent electric.

Cuptoarele pe vatr�  alimentate cu gaze se �nc�lzesc �ntr -un timp mult mai mare, �ns�
covrigii cresc � i se coc mult mai bine. De asemenea, î ntr-un astfel de cuptor se poate
introduce o cantitate dubl� de covrigi la o singur�  coacere.

De aceea, dac� v� hot�r·�i s� produce�i doar covrigi, f�r�  alte specialit�� i, o solu�ie bun�
este un cuptor pe vatr� , cu foc deschis. Pentru acest cuptor, re�eta clasic� �i cea mai
potrivit� este cea de covrigi de Bra� ov: aluatul se face din f�in�, drojdie, sare, zah�r �i ulei,
iar covrigii se op�resc � nainte de a se b�ga la cuptor.
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Este bine, dac� n u ave�i experien�� �n domeniul panifica�iei, s� �ncepe�i cu aceast� re�et�,
pentru care �ansele de reu�it�  sunt mai mari. Dup� ce ve�i fi adunat fonduri suficiente, din
profit, ve�i putea trece la o diversificare pe specialit��i de patiserie � i brut�rie, s itua�ie �n
care va trebui s� cump�ra� i un nou cuptor.

Noi v� oferim c·teva variante de echipamente � i know-how al afacerii pentru ca fiecare
dintre dumneavoastr�  s� o aleag�  pe cea mai potrivit�  dorin�elor, cerin�elor pie�ei �i
posibilit�� ilor financiare. Este vorba de patru surse din care unele, la r·ndul lor, ofer� mai
multe variante de echipamente �i demarare a afacerii.

I. Variantele de covrig�rii Bilancia

Firma Bilancia ofer�  linii complete pentru produc� ia de covrigi, la op�iunea dumneavoastr�
pe diverse capacit��i de produc� ie.

»n paralel cu linia de produc�ie firma mai ofer� o •linie‚, o direc� ie pentru afacerea
dumneavoastr� . Este vorba despre consultan�� gratuit�  pentru configurarea spa�iului de
produc�ie, instalarea echipamentelor, � colarizarea personalului, probe de lucru la fa�a
locului, re�eta pentru prepararea covrigilor, adic� tot ce trebuie ca s� porni� i cu brio.

Astfel, pute�i porni o covrig�rie  cu o linie care produce 200, 400 sau 800 de covrigi pe or�,
la alegere. ¶ i modul de alimentare al cuptorului este tot la op�iunea dumneavoastr� , fie
electric, fie cu gaze.

O linie complet� pentru producerea covrigilor con�ine urm� toarele utilaje:
 malaxorul pentru mixarea ingredientelor �i ob� inerea aluatului;
 masa de preparare cu blat de po lietilen� pentru modelare;
 op�ritorul (baia de op�rit covrigii care au fost forma�i);
 cuptorul special pentru coacerea covrigilor.

Op�ional pute�i beneficia de o mas� supo rt din inox pentru op�ritor, sp�l�tor pentru
ustensile �i sp�l� tor pentru mâini cu comand�  la genunchi. În plus, la cuptoarele pe gaz se
recomand� �i montarea unei hote profesionale.

Odat� ce ave�i montate toate echipamentele , pute�i s� � ncepe�i s� produce�i prima tran� � de
covrigi. Ordinea opera�iilor este urm�toarea :
 malaxarea cu durata de aproximativ 18 minute. Aten�ie! Se recomand� s� se pun� �n

primul r·nd apa, se porne�te aparatul �i apoi se adaug� f�ina �i celelalte ingrediente;
 op� rirea covrigilor �n friteuz� doar cu ap� timp de aproximativ 1 minut (covrigul iese

singur la suprafa�� c·nd este gata);
 coacerea în cuptor la temperatura de 320°C sus sau la temperatura 300°C jos. Timpul

de coacere este cuprins �ntre 4,30 minute �i 5,30 minute �n func�ie de greutatea
covrigului.

Drago� Corbuleanu, director de vânz� ri afirm� c� •la li vrare cuptorul este �nso�it de o
re�et� special� de covrigi oferit� de Bilancia, re�et� care a avut un real succes �n



19

România.

Cuptor conveier Moretti Forni

De asemenea, clientul beneficiaz�  de consultan�� gratuit� pentru configurarea spa�iului de
produc�ie �n conformitate cu necesit��ile fluxului tehnologic �i cerin� elor igienico-sanitare.

Este simplu pentru orice �ntreprinz�tor s� lucreze cu noi pentru c� oferim, pe l·ng�
echipamente, o serie de avantaje �i informa�ii, pe scurt , afacerea la cheie.

Iat� cu ce v� sus�inem:

 transport �i punere �n func� iune a echipamentelor;

 probe de lucru la fa�a locului;
 �colarizarea personalului pentru utilizarea liniei;
 re�eta �i procedura de fabrica�ie;
 sfaturi �i idei utile pentru a dezvolta o afacere de succes;
 re�etar pentru folosirea cuptorului �i pentru prepararea altor alimente (pizza,

produse de patiserie, legume, carne etc.);

 idei pentru completarea afacerii cu utilaje adiacente care se preteaz� sau se leag�
foarte bine de afacerea cu covrigi. Spre exemplu, o simigerie poate oferi iaurturi
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sau sucuri pentru care v� oferim distribuitoare. Altceva r�coritor? O savuroas �
�nghe�at� pentru care v� punem la dispozi�ie aparatele necesare sau suc granite (suc
înghe�at care se bea cu paiul).

¶colarizarea personalul ui de c�tre un trainer de la Bilancia

»nc� de la �nceput v�  oferim explica�ii detaliate privind componen�a liniei, diferen�ele � i
avantajele comparativ cu alte solu� ii, inclusiv avantajele fa��  de covrig� riile clasice care
folosesc cuptoare pe vatr� .

Ce a� vrea s� mai subliniez este faptul c� v�  oferim posibilitatea de a testa aceast� afacere
o perioad�  de 30 de zile, printr-un program unic în România - Try now (Încearc�
acum). Unii �ntreprinz�tori se tem de greut��ile �nceputului , dar trebuie s� �tie c�  suntem
al�turi de ei � n aceste 30 de zile, timp suficient pentru a testa cum le merge activitatea �i �n
final s�  opteze fie pentru p�strarea utilajelor � i continuarea afacerii, fie pentru returul
acestora.

Instal� m aceste utilaje �n spa�iul dumneavoastr � �i vi le l�s�m �n testare timp de o lun�
contra unei sume de 20% din valoarea liniei. Astfel, la  semnarea contractului se achit�  20%
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din valoarea utilajelor, sum� care se va deduce din pre�ul final pl�tit de cump�r�tor �n cazul
�n care afacerea func�ione az� �i acesta opteaz� pentru p� strarea echipamentelor. Dac�
afacerea nu merge, întreprinz � torul returneaz� utilajele f�r� s� mai pl� teasc�  alte costuri
suplimentare.

De asemenea, putem pune la dispozi�ia clien� ilor no� tri un specialist (colaborator)
care, contra cost, poate asigura consultan�� extins� la punctul de v·nzare � n vederea
demar� rii cu succes a businessului.

Afacerea s-a dovedit un succes enorm în România, mai ales î n trei zone mari ale �� rii:
Moldova, Oltenia � i Muntenia. Ca idee, au existat situa�ii ƒn care valoarea cuptorului a
fost acoperit�  chiar din prima lun� . Un client din Ia� i care a început într-o loca�ie, s-a
dezvoltat în luna imediat urm�toare deschiz· nd alte patru puncte de desfacere.

Din cele c·teva sute de covrig�rii pe care le -am echipat �n �ntrega �ar� , în ultimul an doar
câ�iva dintre clien�i (care pot fi num�ra�i pe degetele unei m· ini), nu au avut succesul
scontat. Motivul succesului pe care �l au covrigii �n Rom·nia este procedura special�  de
preparare, respectiv fierberea acestora înainte de coacere. Acest procedeu nu permite
aluatului s� se dospeasc�  �nainte de coacere, covrigul men�in·nd senza� ia de satura�ie
pentru o perioad� mult mai mare dec·t un aliment obi� nuit.‚

Descrierea echipamentelor

A�a cum a men�ionat d omnul Corbuleanu, av·nd o astfel de linie de produc�ie covrigi, sunt
toate � ansele s� v� recupera�i investi�ia �nc� din prima lun�. Este o afacere specific�
perioadelor de criz� �i nu numai . Dac� s -a creat obi�nuin�a de a consuma , iar produsele
sunt bune (aten�ie, asta depinde de dumneavoastr�), v� pute�i bucura de profit mul�i ani de
acum înainte.

Ast�zi, firma Moretti Forni din Italia intr� pe pia�a rom·neas� cu o nou� gam� de cuptoare
conveier (band� rulant�), un pas �nainte �n istoria cuptoarelor tunel �n  care coacerea este
perfect�. Nu ve�i avea covrigi ar�i sau necop�i! Nu ve�i avea rebuturi!

»n plus, modelele de cuptoare pe gaz sunt foarte economice �i eficiente. Au la baz� patru
brevete ob�inute �i dou� obiective principale atinse: o calitate inegalab il� a coacerii �i cea
mai redus� temperatur� extern� din categoria sa. Minimizeaz� pierderile d e c� ldur� ,
reducând astfel consumul de energie. Deci , nu va mai fi insuportabil de cald �n covrig�ria
dumneavoastr� , a�a cum se �nt·mpla �n cazul cuptoarelor cla sice.
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Cuptoarele Moretti
Forni asigur�
coacerea perfect� a
oric�rui sortiment de
covrigi �i un aspect
apetisant.

Linia profesional�  pentru producerea covrigilo r � i nu numai, este format� din � ase
echipamente specifice.

1. Cuptoarele conveier pot avea alimentare electric� (modelele T75E �i T97E) sau pe gaz
(modelele T75G �i T97G) �i au urm�toarele caracteristici func�ionale � i constructive:

 ocup�  un spa�iu produc� ie redus;
 au o structur� intern� � i extern� �n �ntregime din  inox;
 eman�  o temperatur� maxim�  exterioar� de 38˛C (izola� ie de mare densitate);
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 sunt prev� zute cu u� i � i geamuri pentru a verifica procesul de coacere;
 sunt dotate cu patru picioare din inox, cu ro�i pentru a putea fi deplasate simplu,

dup� necesit��i � i fr·n�. P entru o cur��are optim�  a acestuia, traversele lipsesc;
 ofer� modularitate (p·n�  la trei cuptoare suprapuse);
 posibilitate de reglare perfect�  a temperaturii cu ajutorul display-ului grafic

LCD care permite men�inerea � n timp a calit� �ii produsului;
 modalitate de autodiagnostic cu vizualizarea mesajelor de eroare;
 posibilitatea set� rii de temperaturi diferite pentru partea inferioar� �i cea

superioar�  a camerei de coacere (doar pentru variantele electrice; la v ariantele
pe gaz poate fi setat� o si ngur� temperatur� );

 posibilitatea de programare a aprinderii cuptorului (timer);

Pe o parte a liniei se pun covrigii op�ri�i �i as ezona�i cu susan, sare sau mac � i în
cealalt� parte ace�tia ies gata cop�i.

 sunt prev�zute cu func�ie de economisire a e nergiei �i func�ie de blocare �n caz
de �ntrerupere a aliment�rii cu energie;

 au 20 de programe de coacere;
 sunt multifunc�ionale (pute�i coace, �n afar� de covrigi, pizza, produse de

patiserie sau gastronomie etc);
 au o productivitate ridicat� (p·n� la 80 0 de covrigi de 80gr/or�);
 ofer� op�ional gestiunea echipamentului de la distan�� prin intermediul GSM.

Astfel, obtine�i o interven�ie minim�  din partea operatorului uman.

Nu �n ultimul r·nd, dup� aceast� lung� list� d e beneficii, se adaug� siguran��  în exploatare
�i fiabilitate ridicat� , garantate de firma produc� toare Moretti Forni.
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Atenţie!
Cump�r�torul este avizat s� se asigure atunci c·nd comand�  un cuptor, ca acesta s�  fie
potrivit � i pentru covrigi, nu exclusiv pentru p izza. Din acest motiv trebuie s� verifica� i
dac� temperatura maxim�  la care ajunge cuptorul este de 400 gr ade C. Covrigii se coc la
305-320 grade C, iar utilizarea unui cuptor de pizza care ajunge la maximum 320 grade C
va duce la sc�derea semnificativ� a duratei de func� ionare a acestuia.

Legat de prepararea concomitent�, men�ion�m c�  rezultatele �i avantajele func� iei de
multifunc�ionalitate a cuptorului constau în realizarea mai multor feluri de mâncare în
acela� i timp. Este pretabil pentru realizarea meniului complet al restaurantelor, fiind
extrem de u� or de utilizat, iar activitatea operatorului se reduce astfel cât mai mult posibil.

Cuptorul este foarte eficient � i pentru realizarea produselor de patiserie. Dar, în cazul
subiectului nostru, experien�a ob� inut�  din v·nz� rile ultimilor ani, îi face pe produc�tori s�
declare c� modelul convei or Moretti Forni este solu�ia optim� �n produc� ia covrigilor
pentru productivitatea ridicat� �i modul de coacere impecabil�  a acestora.

În Italia, dar �i �n Rom· nia, cuptorul conveior este întâlnit �n loca� ii precum pizzerie fast-
food, pizzerie cu livrare la domiciliu, restaurante �i spa� ii de producere a covrigilor. Dac�
pentru pizza este recomandat s� se utilizeze t�vile speciale din dotare sau plase perforate
din aluminiu, în cazul covrigilor este foarte simplu - se pun direct pe banda rulant� din
inox.

»n prealabil se seteaz�  timpul scurs de la intrarea produsului în camera de coacere  p·n� la



25

ie�ire (astfel se imprim� viteza corespunz� toare benzii de lucru) �i cele dou� temperaturi
din camer� , cea inferioar� �i cea superioar� .

Recapitularea datelor tehnice ale celor patru tipuri de cuptoare  Moretti Forni de la Bilancia.

Bilancia ofer� �i o variant�  economic�  a liniei de covrigi, pretabil� � n spa�iile cu vad mai
redus, sau �n ora� e mai mici unde achizi� ia unui cuptor Moretti Forni nu se justific� . În
plus, mai este �i problema bugetului care nu v� permite o investi�ie mai mare  la început.
Varianta economic� are valoarea de 5.462 euro + TVA. A�adar pute�i �ncepe afacerea cu
mai pu�ini bani dar �i cu o baz� de productivitate mai mic�:

 un cuptor cu band� pentru realizarea a 150 -200 de covrigi (de 50 g) pe or� ;
 un malaxor;
 o baie de op� rit covrigi;
 o mas�  cu blat din polietilen� .

Pentru detalii legate de linia economic� pentru pr oduc�ia de covrigi v� pute� i adresa
departamentului de v·nz� ri, prin e-mail: vanzari@bilancia.ro sau telefonic: 0735.777.877.

2. Malaxorul BRV-IM44TS, are capacitatea de 44 kg aluat pentru covrigi , din care 30 kg
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reprezint�  f� ina. Aparatul c·nt� re� te 110 kg, alimentarea se face la 380 V, putere 1,5 kW.
Atât cuva c·t �i spirala de amestec �i grila de protec� ie sunt din inox.

3. Friteuza electric�  EMX-10373 pentru op�rit covrig i are o capacitate de 16 litri � i
asigur�  productivitatea necesar�  cuptorului. Friteuza poate fi folosit� � i pentru producerea
gogo�ilor, evident � n baie de ulei.

4. Masa din inox cu blat din polietilen� « COZ-PA719, pentru prelucrarea aluatului � i
formarea covrigilor. Dimensiuni: 1.900 mm lungime x 700 mm l��ime x 800 mm �n�l� ime.

5. Masa din inox « COZ-TA710D cu dimensiunile de: 1.000x700x850h mm, �n�l�� tor la
perete, poli�� intermediar� � i suport pentru baia de op� rit covrigi.

Mas� din i nox pentru
modelarea covrigilor

6. Spal� tor din inox «
INP-IP0032, cu
comand�  la genunchi,
prin împingere lateral� .
Este foarte necesar
pentru sp�larea pe
mâini a modelatorilor.
Dimensiunile
sp�l� torului: 400 mm x
320 mm.

Pre�ul special pentru
linia complet�,
transport, punere în
func�iune � i training
este de 11.990 euro +
TVA. F�r�
echipamentele
op�ionale (masa suport
din inox pentru
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op� ritor, masa cu blat de polietilen� �i sp�l�tor pentru m· ini) linia, cu toate celelalte
avantaje incluse, are pre� ul de 11.068 euro + TVA.

� Avem linii care încep de la 4.000 de euro pân�  la 11.990 euro (f�r�  TVA), precizeaz�
domnull Corbuleanu.� În general, variantele electrice sunt mai ieftine, au avantaj ul c�  se
pot regla temperaturile mult mai exact �i nu este nevoie de hot� . La cele pe gaz avantajul
este costul mai redus cu energia consumat� .

Mai exist� �i varianta ca un client s�  cumpere doar un cuptor, o baie de op�rit covrigi � i un
dulap de congelare, cump�r·nd covrigii congela� i (la un raport pre� /calitate foarte bun) de
la un colaborator Bilancia: Cofet�riile Georgi. Avantajul este c� nu necesit� un spa� iu
foarte mare, nu este nevoie de personal specializat , iar covrigii sunt foarte cunoscu�i � i
aprecia�i �n Bucure�ti, v·nz· ndu-se foarte bine.‚

Ofert� special�  pentru vechii covrigari « Programul rabla pentru covrigi

Acest program const� � n schimbarea vechiului cuptor pe vatr�, care nu mai este rentabil �n
condi�iile economiei actuale din cauza consumului mare de gaz. La aceasta punem la
socoteal� �i nemul�umirile angaja� ilor legate de climatul fierbinte �n care lucreaz� �i pentru
care v� cer un spor pentru condi�ii deosebite de munc� .

Cuptorul de covrigi se achit�  singur in 8 luni. Cum este posibil acest lucru? Este foarte
simplu, �n 8 luni v� pute�i pl� ti, doar din economii, un nou cuptor pe band�, de ultim�
genera�ie.

Iat�  cele 5 surse sigure de economie aduse de noul cuptor :

1. Reducerea consumului de gaz cu cca. 20 mc/zi , însumând 250 euro/lun� .
2. Reducerea num�rului de angaja� i aduce o economie de 714 euro/lun� .
3. Reducerea cheltuielilor cu personalul specializat « 120 euro/luna.
4. Reducerea spa� iului ocupat de noul cuptor (contravaloarea teoretic� a chiriei pe spa�iu l
economisit, aproximativ 7,05 mp.) « 176 euro/lun� .
5. Cre� terea calit��ii covrigilor �i implicit a v·nz� rilor cu cca 5% - aproximativ 1.071
euro/lun� .

Ceea ce �nseamn� c�  pute�i economisi lunar 2.331 euro �i in 8 luni 18.648 euro.
Cu ace�ti bani pl�ti� i integral cuptorul (15.673 euro, cu tva inclus), ÎN RATE. Avansul
este de 35% �i 7 rate, din �ntreaga sum� r�m·n·ndu -v� aproape 3.000 de euro pentru
cheltuieli de dezafectare a cuptorului vechi, repara�ii �i cur��enie.

Iat� un model de calcula�ie, realizat de speciali�tii Bilancia, pentru un spa�iu �n care se
vând cca 6.000 de covrigi/zi.
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II. Varianta de covrig�rii Midi Com S.R.L

Interviu realizat cu domnul Mihai Mo�iu, asociat Midi Com S.R.L., Drobeta-Turnu-
Severin.

Idei de Afaceri: Domnule Mo�iu, �n ce mod pute�i sprijini �nfiin�area altor covrig� rii, în
anumite ora� e din �ar� ?

Mihai Mo�iu: Ñin· nd cont de experien�a acumulat�  în cei zece ani de când producem
covrigi, putem s� -i sprijinim �i pe al� i �ntreprinz�tori care doresc s� devin�  produc� tori de
covrigi. Sprijinul const�, � n principal, în transferul de know-how. Cei interesa�i pot
consulta site-ul nostru www.covrigarii.ro sau ne pot contacta telefonic la numerele de
telefon: 0252-313.962 (Midi Com S.R.L.),  0722-277.789 - Mihai Mo�iu, administrator.

Tuturor celor interesa�i le recomand�m s� fac� o vizit�  la sediul nostru din Turnu-Severin
pentru a vedea la fa�a locului cum arat� �i cum func�ioneaz� o covrig� rie � i pentru a putea
stabili concret modul în care vom colabora. Din punctul nostru de vedere, pentru a
demara o asemenea afacere este necesar un capital ini� ial de 15.000 - 20.000 euro, din care
500 euro + TVA reprezint� transferul de know -how. Cerin�ele  legate de respectarea
normelor sanitare � i de implementarea sistemului HACCP pentru siguran�a alimentelor au
o pondere �nsemnat� � n aceste cheltuieli.

Idei de Afaceri: Cum decurge consultan�a acordat� unui client?

Mihai Mo�iu:  Atunci c·nd suntem contacta�i telefonic sau prin e-mail, transmitem celui
interesat informa�ii cu caracter general. A poi, dac�  acesta dore�te � ncheierea unui contract
pentru transfer de kow-how, urmeaz� o vizit�  la Turnu Severin unde clientul prime� te toate
informa�iile necesare demar�rii activit��ii , inclusiv rete�a �i instruirea practic� .

Re�eta noastr� de fabrica�ie a fost perfectat�  permanent de-a lungul anilor de experien�� ai

www.covrigarii.ro
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firmei noastre. Folosind aceast� re�et� �i materii prime (faina, ulei, drojdie etc.) de calitate ,
se ob�in produse foarte apreciate de consumatori.

Idei de Afaceri: C·�i clien�i, dintre cei consilia�i de dumneavoastr�, �i -au deschis deja o
covrig� rie?

Mihai Mo�iu: A� pute a preciza c� sunt clien�i din zonele
predilecte - Ardeal (Deva, Or�� tie) care-� i doresc cuptoare
pe vatr� . Pentru cuptoare cu band� , solicitarile vin mai
ales din zona Moldovei (Foc� ani, Suceava). Am
avut �i solicit�ri mai exotice - Italia, Grecia,
Irlanda, dar despre care nu �tiu dac�  s-au
concretizat.

Idei de Afaceri: Dup� demararea afacerii, mai
asigura�i suport dac� intervin probleme?

Mihai Mo�iu: Suport ulterior, da! Dac� cineva
întâmpin� greut�� i ne poate contacta oricând.

Idei de Afaceri: Ave�i o marc�, o sigl� ? Din poze îmi dau
seama c�  aceste covrig�rii seam�n� � ntre ele.

Mihai Mo�iu: Da, sigla � i marca pe care le avem sunt �nregistrate la Camera de Comer� .

Cum �i -a deschis prima covrig�rie

Prin 1999, Mihai Mo�iu era în vacan�� pe li toral �i a observat, �n mai multe locuri, c�
lumea st�tea la coad� la covrigi calzi. Era o afacere care p� rea foarte profitabil�, a�a c�
�mpreun� cu  asociata sa, Mariana Gherghina, s -au hot�r· t repede: vor face covrigi �n ora� ul
lor, Drobeta-Turnu-Severin. Mai desf��uraser� diverse afaceri p·n� atunci, dar f�r� un
succes deosebit � i de data aceasta vroiau s�  lucreze ca la carte.

Aveau cam 100 de milioane de lei vechi, dar nicio ide e despre cum se fac covrigii. A�a c�
au �nceput c�ut� rile �i p·n� la urm� a u g�sit �n Bucure�ti o persoan� care lucra într-o
covrig�rie, dispus� s� vin� la Turnu Severin pentru c·teva zile, s� le dea re�eta �i s�  le
instruiasc�  personalul, dup� ce amenajau spa�iul de produc� ie.

Idei de Afaceri: Domnule Mo�iu, c·t timp au durat preg� tirile pentru
deschiderea covrig� riei dumneavoastr� ?

Mihai Mo�iu : În jur de trei luni. Prin toamna lui 1999 am reu�it s� �nchiriem un spa�iu
comercial �n pia�a central� a ora� ului, cu o chirie destul de piperat�, e -adevarat, dar au
contat atât vadul, c·t �i durata mai lung� a contractului (5 ani).
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Nu spa�iul a constituit �ns�  problema cea mare, ci faptul c �  utilajele specifice pentru
covrig� rii nu existau de cump�rat, a�a c� a trebuit s� le proiect�m �i s� le construim cu
for�e proprii: malaxor, masa pentru modelat, cazan pentru op�rirea covrigilor, masa
coc� torului, cuptor pe vatr� cu flacar� direct�, jgheab colector, lope�i etc.

Cuptorul a fost cel mai dificil de realizat. Cu totul ne -a luat, deci, cam trei luni de zile, timp
�n care am pl�tit c hirie, salarii, materiale �i am f�cut dot� rile necesare �nceperii activit��ii.
Trebuie men�ionat c� � n Turnu Severin nu existau gaze, astfel încât cuptorul a func�ionat cu
gaz petrolier lichefiat (butelii de aragaz).

Idei de Afaceri: Recrutarea personalului a ridicat probleme?

Mihai Mo�iu:  Personalul necesar într-un schimb este compus din dou � modelatoare, un
coc�tor �i o v·nz� toare. Cel mai dificil de rezolvat a fost problema coc�torului, care
a trebuit s� �nve�e din mers cum se lucreaz� la cuptor. În rest, n-au fost probleme,
deoarece în perioada respectiv� s -au f�cut disponibiliz� ri la fabrica de pâine,
fost� de stat, astfel �nc·t pentru modelatoare am g� sit personal calificat.

La sf·r� itul lui ianuarie 2.000 eram gata s� �ncepem produc� ia. A venit persoana pe care o
contactasem �n Bucure�ti �i timp de trei zile a ini� iat personalul angajat, astfel încât primii
covrigi sco�i la v·nzare au fost perfec�i ca aspect �i gust. Ini�ial, covrigii au fost cu mac �i
sare, apoi am introdus � i covrigii cu susan, iar ulterior �i varianta numai cu sare.

Aspectul pl�cut al covrigilor se ob�ine prin ad� ugarea unui caramel �n apa folosit� la
op�rire. Re�eta acestui caramel am p�strat -o secret�, prin faptul c� prepararea lui a r�mas
tot timpul �n sarcina noastr�. Angaj a�ii pur �i simplu nu � tiau cum se prepar� caramelul � i
asta ne-a ajutat, deoarece concuren�a, care a ap�rut �i cu ajutorul unor angaja�i de -ai no�tri
dornici s� -�i rotunjeasc�  veniturile, a avut mult timp un handicap �n ceea ce prive� te
aspectul produsului.

� La 800 - 1.000 de covrigi pe zi afacerea devine profitabil � !�

Idei de Afaceri: C·ti covrigi a�i v·ndut în prima zi?

Mihai Mo�iu:  Cam 600. Oamenii erau curio� i, mai ales c�  totul se petrecea la vedere, de la
modelare p·n�  la scoaterea covrigilor din cuptor. Dup� o s�pt�m·n� eram siguri c� am dat
lovitura, cererea era �n cre� tere. Dup� dou�  luni ajunsesem s� producem chiar � i peste
3.000 de covrigi pe zi (era coad� tot timpul), astfel c� p·n� la sf·r�itul anului am mai
deschis dou� centre �n ora� �i  toate func�ionau la capacitate maxim� .

Cu trecerea timpului au ap� rut �i al�i produc� tori pe pia�� � i cererea s-a mai redus, dar,
oricum, exist� o baz� de clien�i fideli care ne permite s� men� inem profitabilitatea afacerii.
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Mihai Mo�iu, asociat Midi  Com S.R.L �i covrigii s�i bra�oveni

Idei de Afaceri: Ce �nseamn� o zi bun� pentru o covrig� rie?

Mihai Mo� iu: O zi bun� înseamn�  v·nz� ri de peste 2.500 de covrig i, iar o zi proast� « sub
1.000 de covrigi. Miercuri � i vineri sunt zilele cele mai bune. În  weekend, pentru c�  se
lucreaz� cu program scurt, v·nz�rile sunt mai mici, iar pe ansamblul unui an, perioada
bun� este din septembrie p·n� �n iunie, cu cre�teri � n s�pt�m·nile de post. La noi, v·nz�rile
scad vara, �n timpul vacan�elor �i concediilor, �i mai ales atunci c·nd e canicul� . Având în
vedere toate aceste aspecte, programul �ncepe la ora 6 diminea� a, c·nd oamenii �ncep s�
plece la serviciu, �i se � ncheie la ora 18.00. Cam 70-80% din v·nz�ri se fac p· n� � n prânz.

Idei de Afaceri: Cuptor pe vatr� sau cuptor electric? Ce variant� recomanda� i?

Mihai Mo� iu: Acest tip de covrigi se pot coace �n cuptoare cu band�  electrice sau pe gaz,
sau în cuptoare clasice de c �r�mid� cu flac� r� direct�  (pe gaz). La alegerea tipului de
cuptor trebuie � inut cont de mai multe aspecte. Astfel, cuptoarele cu band� ocup� loc mai
pu�in, consum�  mai pu�in, necesit� personal mai redus (nu este necesar coc�torul) dar sunt
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mai scumpe decât cuptoarele pe vatr� . Cât despre calitatea produsului finit, aceasta este în
mod cert superioar� �n cazul cuptoarelor pe vatr� . Pentru produc� ii mici (sub 1.500 de
covrigi/zi) sunt recomandate cuptoarele cu band� .

Idei de Afaceri: Exist�  vreun element vital pentru reu� ita afacerii?

Mihai Mo�iu:  Afacerea este profitabil� dac� produc�ia medie dep�� e� te un anumit prag de
rentabilitate (cam 800-1.000 de covrigi pe zi), deci vadul comercial este crucial: pie�e, zone
industriale, artere intens circulate cu  institu�ii sau � coli în apropiere.

»n rest... De�i la prima vedere pare complicat, procesul de fabrica�ie este u� or de asimilat
�i, odat� ce afacerea a  fost pus� pe picioare, ea func� ioneaz� practic de la sine. Nu se
folosesc niciun fel de aditivi, ingredientele sunt obi�nuite: f�in�, sare, ulei, zah� r, drojdie,
mac, susan, dar trebuie urm� rit�  calitatea lor.

Idei de Afaceri: Care este cifra de afaceri previzionat� pentru un punct de lucru ?

Mihai Mo�iu: Dac� �ntreprinz�torul �ndepline�te condi�iile men�ionate, poate ob�ine la un
singur punct de lucru �ntre 55.000 �i 105.000 euro . Asta înseamn� un profit brut mediu de
cca 2.000 de euro/lun� �n primul an.

www.covrigarii.ro

III. Franciza Mr. Pretzel ⁄s - Domnul Covrig

Este o franciz�  american� care ofer� un
model de covrig�rie de tip snack, cu o larg�
varietate de covrigi proasp�t cop�i.

Cei mai populari sunt covrigii cu zah� r �i
scor�i�oar�, cu ciocolat�, cu sare sau cu
br·nz� parmezan.

Cu o investi�ie de 50 .000 - 100.000 USD,
�n cel mult dou� s�pt�m·ni pute�i avea �n func�iune un
chio�c Dl . Covrig. Ca francizat (fie c� sunte�i persoan� fizic�, fie societate ) beneficia�i de
�ndrum�ri specializate cu privire la loca�iile �i construc�ia magazinelor sau a chio�curilor,
training, consultan��, strategii de marketing, management de produs, lansarea (deschiderea)
magazinului, asisten�� la fiecare faz� de dezvoltare etc.

www.covrigarii.ro
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Produse Mr. PretzelÔs �i modalit��i de ambalare �n func�ie de specialitate

Care sunt cerin�ele de baz� pentru franciza Domnul Covrig?
Dl. Covrig va stabili num�rul de chio�curi pentru un anume teritoriu, bazat pe o analiz�
serioas� a pie�ei.

Chio�c Mr. PretzelÔs, cu mare vizibilitate, plasat într-un supermarket
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Ca localizare se recomand� :
 centre comerciale sau centre de agrement;
 ora�e cu popula�ie mai mare de 150.000 de locuitori;
 spa�ii/zone cu flux mare de pietoni (g�ri, aeroporturi, sta �ii de metrou,

supermarketuri etc)
 spa�ii cu o bun� vizibilitate.

Dl. Covrig va lua în calcul mul�i factori de succes ai afacerii cum ar fi: concuren�a, situa�ia
economic�, situa�ia demografic� �i geografic� � i nu va da acorduri de dezvoltare pentru
teritorii care nu pot justifica un minimum de 5 chio�curi.

Detalii: www.mrpretzels.com

IV. Franciza �Simigerie  Petru�

În capitolul cu titlul • Covrigii tradi�ionali care contrazic ideea
covrigului de criz�‚, g�si�i informa�iile disponibile la data
redact�rii acestui material.

Pentru informa�ii suplimentare accesati: www.simigeriapetru.ro

Materia prim�  pentru covrigi

F� ina
Materia de baz�  pentru covrigi este desigur f� ina. F� inurile se clasific� în numere
progresive care indic�  m� rimea lor de la cele mai fine la cele obi � nuite 00, 0, 1, 2. F� ina
integral� este cea care nu a fost separat �  de t� r·� e.

Calitatea f�inii se stabile�te �n primul r·nd pe baza �nsu� irilor ei fizice: culoarea, mirosul,
gustul, fine�ea, umiditatea �i aciditatea, insu�iri care se apreciaz�  fie prin metode
organoleptice, fie prin determin� ri de laborator.

Culoarea f�inii de gr·u e ste alb�, cu nuan�� g�lbuie, merg·nd p·n� la cenu�iu -deschis, cu
nuan�� alb -g�lbuie (�n cazul �n care con�ine �i t�r·�e). Elementul care determin� �n mod
hot�r· tor culoarea este propor�ia de �nveli� a bobului de gr·u care se reg�se�te �n f�ina
dup� m�cinar e, dar mai intervin �i al�i  factori, cum ar fi granula�ia: cu c· t particulele sunt
mai grosiere, cu atât se creeaz� mai multe goluri umbrite, care �i �nchid f� inii culoarea.

Tot referitor la granula�ie, e bine de �tiut c� acest parametru trebuie s� aib�  o valoare
medie, nici prea mic� , dar nici prea mare. F� ina m�cinat� prea fin absoarbe u�or apa �i
formeaz� imediat un aluat de consisten�� tare, dar care se � nmoaie rapid pe parcursul
prelucr� rii. Volumul covrigilor rezulta� i va fi mic, iar miezul lor va avea o culoare �nchis�

www.mrpretzels.com
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�i o porozitate redus�. F�ina cu granula�ie prea mare absoarbe greu apa �i va da na�tere
unor covrigi nedezvolta�i, cu miez aspru �i sf�r· micios.

Gustul f�inii normale este pl�cut, pu� in
dulceag, caracteristic (de cereale). Gustul
acri�or dovede�te faptul c� f� ina este
veche, iar cel acru sau amar indic� o fain�
alterat� . Tot prin gust se poate determina
�i prezen�a neghinei sau a m� z� richii de
gr·u care au p� truns �n f�in� �n timpul
m�cini� ului.

Umiditatea este o alt� caracteristi c� ,
important�  mai ales pentru durata pe care
poate fi depozitat� faina: f�in� usc at�, cu
umiditate sub 14%, se p� streaz�  bine timp
îndelungat (30 de zile) � i se prelucreaz�
u� or, d·nd un aluat nelipicios, a c�rui
consisten�� se men� ine la dospirea final�.
F�ina umed�  (peste 14%) se p�streaz� mai
greu � i un timp limitat, deoarece prezint�
condi�ii favorabile pen tru dezvoltarea
mucegaiurilor � i pentru infestarea cu
d�un� tori de hambare.

F�ina ideal�  pentru producerea covrigilor trebuie s� aib� o granula� ie medie

F� ina de grâu, cernut�  (separat�  de t� r·� e) este compus�  din:
- ap�  = 12,5%;
- amidon = 67 « 79%;
- gluten (substan�e azotoase) = 8 « 15%;
- cenu��  = 0,45 « 0,90%.

Retineţi!
O f� in�  bun�  trebuie s� îndeplineasc� urm� toarele condi�ii:

 s� aib� culoarea alb� , spre gri dac�  este din grâu moale � i galben�  dac�  este din
grâu dur;

 s�  fie moale, delicat�  la pip� it;
 s� aib� miros � i gust pl� cut;
 s�  nu prezinte parazi�i.

Tipurile de f�in�  folosite la noi �n �ar�  sunt:

 tip 480, f� in�  alb�  superioar�  tip trei nule (000) folosit � în patiserie;
 tip 550, f� in�  alb� tip dou�  nule (00) folosit� în patiserie � i panifica�ie;
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 tip 700, f� in�  alb� ;
 tip 800, f� in�  semialb� ;
 tip 1.350, f� in�  neagr� .

Ghidurile na�ionale de bune practice pentru siguran�a alimen telor v� ajut� s�  respecta�i
regulile de igien�  a alimentelor, de la p�strarea materiei prime �i p·n�  la produsul finit.
Procurarea f�inii nu este o problem� . In general, f� inurile profesionale sunt comercializate
în ambalaje din h� rtie, sau din rafie la 50 kg.

Iat�  topul celor 5 produc�tori autohtoni de f� in� : Dobrogea Grup, B� neasa S.A., Pambac,
Titan S.A � i Boromir.

La nivel na�ional, Dobrogea Grup de�ine o cot� de pia�� de 22% la v·nz� rile de f�in�
ambalat� � i vrac. De asemenea, Titan S.A. de �ine, conform estim� rilor companiei, o cot �
de pia��  de peste 50% în Bucure� ti � i de 15% la nivel na�ional pentru aceast �  categorie de
produse.

Drojdia pentru panifica� ie
Principala însu� ire dup�  care se apreciaz� calitatea drojdiei de panifica�ie o constituie
puterea sau capacitatea de dospire (fermenta�ia alcoolic�, �n urma c�reia rezult�  bioxidul de
carbon ce conduce la afânarea aluatului). Fermentarea din timpul destinat fabric � rii
covrigilor se produce în aluat în timpul diviz� rii, model� rii, dospirii buc�� ilor de aluat
modelate � i chiar în prima parte a procesului de coacere.

Dac� preg�ti�i dup� re� ete care cer congelarea aluatului înainte de fermentare, atunci ave�i
nevoie de drojdii cu rezisten��  ridicat�  la congelare.

Se recomand�  folosirea de pân�  la 5 kg de drojdie proasp�t� la 100 kg f�in�, �n func�ie de
re�eta � i procesul tehnologic.

Drojdia comprimat� se prezint�  sub form� de calupuri paralelipipedice �i calitatea ei se
apreciaz� dup� :

1. Aspectul exterior, care trebuie sa fie compact, cu suprafa�a neted�, de culoare cenu�iu -
deschis, cu nuan�� galbuie, uniform� �n toat� masa. Se admite la suprafa��  un strat de
maximum 1 mm grosime, cu o nuan�� mai �nchis�. Drojdia de calitate bun�, pus� � n ap�
sau pe v·rful limbii, se desface u�or, iar dac� este zg·riat�  cu buricul degetului, urma lasat�
prezint� �ncre� ituri.

2. Miros �i gust « mirosul u� or de alcool sau de aluat proasp�t �i gustul pl� cut de fructe
constituie indicii c�  drojdia este de bun�  calitate.

3. Umiditatea trebuie s�  fie de maximum 76%.

4. Puterea de fermentare  este indicele calitativ de baz� al drojdiei �i se exprim� prin
durata de cre�tere a unei anumite cantit��i de aluat preg�tit �n condi�ii speciale. Dro jdia
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corespunz� toare pentru panifica�ie trebuie s� aib� durata de cre� tere de maximum 90 de
minute.

Pentru depozitare, parametrii de microclimat ai drojdiei de panifica�ie sunt:
 temperatura = 0 - 6°C
 umiditatea relativ� = 65 -75%
 termen de valabilitate pentru drojdia de panifica�ie, de la data fabrica�iei este de 40

de zile �n condi�iile � n care sunt respectate condi �iile de transport � i depozitare
men�ionate.

Apa
În panifica�ie, se folose�te apa potabil�  care trebuie s� �ndeplineasc� urm�toarele cond i�ii:
s� fie incolor�, limpede, f�r� miros �i gust particular, s� aib� temperatura �ntre 10 �i 15C,
s� nu aib� o duritate prea mare �i s� fie lipsit�  de bacterii.

Atenţie!Se interzice folosirea apei care, �n prealabil, a fost fiart� �i apoi r�cit� , deoarece
prin fierbere se elimin� aerul din ap� � i acest lucru reduce activitatea drojdiei (care are
nevoie de oxigen pentru a fermenta).

Extractul de mal�
Produsul se folose� te pentru realizarea
covrigilor op�ri� i (tip bagels) sau pentru covrigi
dulci cu mal�. Extractul de mal�  se ob�ine din orz
sau grâu care a fost încol�it, apoi uscat � i
m� cinat.

»n final rezult�  un sirop concentrat, omogen, de
culoare maro, f�r�  suspensii � i sedimente, cu
gust pl� cut, dulce, u� or am� rui, specific de mal�.

              Extractul de mal� are un gust pl�cut
dulce-am�rui �i aspect de miere poliflor�

Con�inutul extractului de mal�  este:

 substan��  uscat�  total�  = 75 - 82%, reprezentat�  de zaharuri fermentabile (minimum
62%);

 proteine;
 lipide în cantit�� i mici;
 vitamine din complexul B;
 substan�e minerale.
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Valoarea energetic�  a produsului este de 263,84 kcal/100 g.

»n Rom·nia, singurul produc�tor al extractului de mal� este S.C. Rotan, Pite�ti. Produsul se
nume�te • Natur Ema‚  �i are propriet��i similare ce lor din import av·nd �i un pre�
competitiv.

Dac� utiliza�i extractul de mal� la fabricarea produselor de panifica�ie v� recomand�m
urm�toarele doze de utilizare, care variaz� �n func�ie de sortiment �i de re�et�:

o �n panifica�ie = 0,35 - 2 kg/100 kg f�in�;
o pentru producererea de biscui�i, grisine, covrigi �i covrigei = 1,2 - 4 kg/100 kg

f�in�.

Covrigii dulci cu mal� au un aspect deosebit

Premixurile
Un astfel de premix se poate folosi pentru producerea de covrigi op�ri�i sau
dospi�i, simpli sau orna�i. Premixul �nlocuie�te cu succes laptele �i ou�le din re�etele
ini�iale. F�r� a aplica o tehnologie special� pute�i ob�ine covrigi bra�oveni sau polonezi pe
care s� -i orna�i cu semin�e, mal� sau miere.

Unul dintre produc�torii rom·ni de premix es te Real T.D.C., iar produsul se nume�te
edificator •Real covrigi‚.

V� prezent�m modul de preparare a covrigilor Polonezi folosind acest tip de premix.

Ingrediente:
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o f�in� 550 = 5 kg;
o premix Real covrigi = 0,25 kg;
o drojdie = 0,15 kg;
o ap� = 2,5 litri;
o sare = 0,07 kg

Op�ional se poate ad�uga margarin� sau ulei = 0,1 kg.

Modul de preparare:
Se adaug� toate ingredientele �n malaxor �i se amestec� timp de 4 minute la vitez� mic�,
apoi �nc� 5 minute la vitez� mare astfel �nc·t temperatura aluatului s� ajun g� la  26 grade
C. Dup� ce a fost fr�m·ntat aluatul, se pune �ntr -un vas sau pe masa de lucru, se acoper� cu
o p·nz� pentru a nu face coaj� �i se las� la odihn� circa 30 minute.

Urmeaz� divizarea manual� a aluatului sau pe linie �n func�ie de dot�ri �i n ecesit��i.
Modelarea covrigilor se face pe lung rostogolindu -se produsele printr-un amestec de miere
�i nuc� sau umpl·ndu -se cu crem�, gem, jeleu sau ciocolat�.

Procedura de dospire se realizeaz� �n dospitor sau �ntr -un spa�iu unde poate fi asigurat� o
temperatur� de 30 grade C, timp de 50 -60 de minute.

¶i ultima faz� este coacerea care se realizeaz� cu vaporizare normal�, timp de 20 de
minute, ini�ial la temperatura de 240 grade C, cu sc�dere p·n� la 200 grade C. Covrigii se
vor coace cu aburire abunden t�, curentul de aer fiind �nchis �i abia �n ultimele 5 minute se
deschide curentul de aer.

Semin�ele
Cele mai utilizate pentru ornarea covrigilor sunt
semin�ele de mac  care aduc o arom� deosebit�, un
gust u�or asem�n�tor nucilor �i un aport important de
calciu.

De asemenea, semin�ele de susan  sunt deosebit de
savuroase �i �n plus aduc o serie de beneficii
consumatorilor fiind bogate în fier, magneziu,
mangan, cupru, calciu, vitaminele B1 �i E, fibre �i
antioxidan�i. »n amestec cu miere ajut� la fixarea
calciului în organism.

¶i semin�ele de dovleac  sunt foarte apreciate în
panifica�ie pentru gustul deosebit. Ele sunt o surs�
bun� de proteine, zinc, fosfor �i magneziu av·nd un
con�inut sc�zut de colesterol �i sodiu.

At·t semin�ele de dovleac, c·t �i cel e de floarea
soarelui sunt folosite mai mult pentru produse de
brut�rie dec·t pentru covrigi. Tot cuvinte de laud� �i Covrigi cu semin�e de susan
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despre semin�ele de floarea-soarelui care con�in un nivel ridicat de gr�simi •bune‚
(polisaturate �i monosaturate) �i un nivel sc�zut de gr�simi d�un�toare s�n�t��ii (gr�simi
saturate).

Personalul de care ave�i nevoie ƒntr-o covrig�rie

Dac� opta�i pentru un cuptor pe vatr� atunci ave�i nevoie de un coc�tor  priceput. »l pute�i
g�si, �n principiu, la  brut�riile de stat, unde majoritatea au �nv��at meserie. Ei nu sunt �ns�
u�or de convins s� lucreze �ntr -o covrig�rie, din cauza condi�iilor mai grele de munc�, care
presupun petrecerea a opt ore pe zi �n fa�a unui cuptor �ncins.

»ncolona�i �iruri-�i ruri, covrigii se rumenesc chiar sub ochii no�tri, m�rindu -ne pofta p·n�
ne vine rândul.

Coc�torii pricepu�i �tiu cum s� manipuleze covrigii din cuptor astfel �nc·t ei s� se coac�
repede �i bine. Alegerea unui coc�tor trebuie deci f�cut� din timp �i mai a les trebuie f�cut�
cu aten�ie, pentru a g�si unul cu ceva experien�� �i de �ncredere.
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Dac� �ns� a�i decis s� �ncepe�i afacerea cu un cuptor tip conveier, atunci nu ave�i nevoie de
un specialist pentru c� operatorul acestui echipament este preg�tit �i �cola rizat de firma
produc�toare.

Modelatorii sau cei care preg�tesc aluatul sunt mai u�or de g�sit, ei put·nd fi forma�i la
locul de munc� de c�tre un specialist.

»n doar dou� ore oricine poate �nv��a cum s� modeleze un covrig, iar dup� o s�pt�m·n�
cap�t � destul� dexteritate pentru a lucra �ntr -un ritm sus�inut, condi�ie esen�ial� pentru a
putea asigura fluxul de produc�ie necesar zilnic.

Este nevoie de un v§nz�tor/v§nz�toare  care preia comanda �i banii, d� restul �i onoreaz�
comanda. V·nz�torul apuc� co vrigii cu un �erve�el �i �i pune �ntr -o pung� din h·rtie �nainte
de a-i �nm·na clientului. De asemenea, v·nz�torul trebuie s� �in� seama de solicit�rile
clientului care-�i dore�te un covrig f�r� sare sau unul mai copt.
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To�i salaria�ii trebuie s� aib� hala te �i bonete albe, dar aten�ie �i la comportament, pentru
c�, de exemplu, o v·nz�toare care fumeaz� poate alunga clien�ii.

»n covrig�ria dumneavoastr� pute�i avea �ntre 2 �i 4 angaja�i, �n func�ie de dot�rile de care
dispune�i �i de cum �mp�r�i�i sarcini le. Un angajat al unei simigerii poate c·�tiga un salariu
brut lunar de 1.500 lei.

Mihai Mo�iu de la Midi Com S.R.L., Drobeta -Turnu-Severin are o alt� strategie:
•Personalul este pl�tit �n func�ie de v·nz�ri, fiind astfel
interesat de realizarea unei produc�ii c·t mai mari �i a unui produs de calitate.‚

Patronul unei covrig�rii trebuie s� asigure condi�ii c·t mai bune de munc� �i siguran�a
angaja�ilor s�i. Se �tie c� �n acel spa�iu chiar �i iarna este prea cald. Pentru locurile de
munc� �n care c�ldura e ste inevitabil�, angajatorul va asigura un sistem corespunz�tor de
ventila�ie sau du�uri.

Dac� dori�i chiar dumneavoastr� s� urma�i un curs de lucr�tor �n mor�rit �i panifica�ie  sau
vre�i s� v� �coli�i angaja�ii, iat� informa�iile de care ave�i nevoie.

É Durata cursului este de 3 luni (360 de ore din care 120 ore dedicate teoriei �i 240 pentru
practic�).
É Actele necesare pentru �nscrierea la cursul de lucr�tor �n mor�rit �i panifica�ie sunt:

- buletin de identitate (original �i copie);
- certificat de na�tere (original �i copie);



43

- certificat de c�s�torie, dac� este cazul (original �i copie);
- diplom� de studii, minim �coal� general� (original �i copie);
- adeverin�� medical� c� persoana este apt� pentru cursul de calificare, eliberat� de medicul
de familie.

É Taxa de �nscriere �i organizare dosar este de 30 lei.
É Pre�ul cursului este de 280 lei cu posibilitatea de achitare �n rate lunare. Pentru achitarea
integral� la �nceputul cursurilor se face o reducere de10%.
Informa�ii detaliate la Eu-Ro Calific�ri S.R.L. ( www.calificari.ro)

O alt� variant� este Centrul pentru Formare Profesional� �i Dezvoltare Regional�
(C.F.P.D.R.). Aici se pot urma cursuri de covrigari sau de lucr�tori �n mor�rit �i panifica�ie,
cu durata de 7 s�pt�m·ni. Solicitan�ii pot avea minimum 4 clase primare �i dup� absolvirea
cursului ace�tia pot primi un certificat de absolvire/perfec�ionare cu recunoa�tere na�ional�.

Informa�ii pe: www.cfpdr.ro.

Sec�iune din Nomenclatorul meseriilor pentru care se organizeaz�
programe finalizate cu certificate de calificare

Calific�ri pentru care se pot organiza programe de
formare finalizate cu certificate de calitate

corespunz�toare grupei majore 7 �Me�te�ugari �i
lucr�tori califica�i ƒn meserii de tip artizanal�.� din

C.O.R.

Nr
crt.

Grupa
de baz�

din
C.O.R.

Denumirea
grupei de baz�

din C.O.R.

Cod
nomenclator

Nivel 1 de
calificare

Cod
nomenclato

r

Nivel 2 de
calificare

7412.1.1 brutar 7412.2.1

7412.1.2 cofetar 7412.2.2
7412.1.3 patiser
7412.1.4 covrigar

46 7412
Brutari, patiseri
�i cofetari

7412.1.5 lucr�tor �n
mor�rit �i
panifica�ie

Cofetar-patiser
Brutar-patiser-
preparator
produse
f�inoase
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Drumul covrigilor de la f�in � p§n� la tava de servire

Covrigii sunt pl�m�di�i din f�in�, drojdie, sare la care se poate ad�uga zah�r, ulei, ou�,
mac, susan etc. Materiile prime �i materialele folosite la fabricarea covrigilor trebuie s�
corespund� documentelor tehnice normative de p rodus �i reglement�rilor sanitare �n
vigoare.
Standard Covrigi - SP-559-97

Propriet��i organoleptice pentru covrigi

Caracterisici Condi�ii de admisibilitate (covrigi simpli,
covrigi cu adaos)

Form� Bine conturat�, (inelar� sau de opt , dintr-unul sau mai
multe fitile �mpletite etc) specific fiec�rui sortiment.

Coaj� Neted�, lucioas� sau mat� presarat� cu mac, susan, sare
etc.

Aspect
exterior

Culoare Galben aurie, uniform� (covrigi simpli) sau brun aurie
uniform� (covrigi cu adaos).

Aspectul miezului
Bine copt, straturi de miez alternând cu straturi de
umplutur� (pentru sortimente cu umpluturi), f�r�
aglomer�ri de f�in�.

Gust �i arom� Pl�cute, caracteristice fiec�rui sortiment �i specifice
adaosurilor folosite, f�r� gust de acru, amar sau
nepl�cu t, f�r� miros de �ncins, mucegai etc.

Propriet��i fizice �i chimice

Caracteristici Condi�ii de admisibilitate
Covrigi simpli Covrigi cu adaosuri

Umiditate, % maxim 17 28

Aciditate, grade maxim 2,5 2,5

Durata de înmuiere, minute
maxim

7 18

Zah�r ra portat la substan�a
uscat�, % minim

- 3

Gr�sime raportat� la
substan�a uscat�, % minim

- 3,5

Nota: - Umiditatea e determinat� la produsul total (coaj� �i miez).
Sursa informa�iilor: Rompan
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Covrigii se ob�in prin aplicarea unei tehnologii destul de simple , care are ca etape
principale prepararea aluatului, prelucrarea �i op�rirea, coacerea produselor ob�inute.

Prepararea aluatului pentru covrigi se face prin metoda direct�, aceasta �nsemn·nd
amestecarea �i fr�m·ntarea �ntr -o singur� etap� a tuturor mater iilor prime folosite: f�in�,
ap�, drojdie �i ulei (�n func�ie de re�et�). »n parantez� fie spus, metoda indirect� folosit� la
ob�inerea p·inii este compus� din trei faze: prepararea �n prealabil a unor produse
intermediare, numite prosp�tur� �i maia, care conduc apoi la ob�inerea aluatului propriu -
zis.

Prin metoda direct� folosit� la pl�m�direa covrigilor se consum� o cantitate dubl� de
drojdie fa�� de metoda indirect�, �n schimb se reduce mult durata prepar�rii aluatului �i,
implicit, durata fabric�rii  produselor.

Pentru prepararea aluatului ave�i nevoie de un malaxor. Se folosesc de obicei malaxoare cu
func�ionare periodic�, unele efectu·nd o fr�m·ntare lent�, iar altele o fr�m·ntare �n dou�
trepte (cu vitez� mic� �n prima treapt� �i cu una mai rap id� �n cea de -a doua).

Astfel, pentru prepararea aluatului de covrigi se recomand� malaxoare puternice (pentru
aluat tare), cu bra�e orizontale �i cuv� fix�. Bra�ele de fr�m·ntare pot avea forme diferite
(�n Z, ax cu palete etc.) �i tura�ii diferen�iate (spre exemplu, 37 de rota�ii/minut unul �i 31
de rota�ii/minut cel�lalt).

Malaxarea unei cantit��i de aluat tare, specific pentru modelarea covrigilor.
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Tehnologia pentru producerea covrigilor
Pentru realizarea covrigilor simpli se utilizeaz� urm�toare le materii prime: f�in�, drojdie de
panifica�ie, sare, ap�, iar pentru cei cu adaos: f�in�, drojdie, zah�r, ulei, sare, ap�, mac sau
susan.
A�a cum men�ionam, aluatul se prepar� prin metoda direct�. Se cerne f�ina, se adaug� ap�
caldu��, drojdie de panifi ca�ie activat� �i emulsionat�, zah�rul �i sarea dizolvate.

1. Prepararea aluatului

Speciali�tii brutari recomand� ca aluatul pentru covrigi s� se prepare foarte legat, respectiv
la 100 kg. de f�in� se adaug� 30 -40 l. de ap�.

Fr�m·ntarea aluatului pentru  covrigi se poate realiza �i manual, nu numai cu malaxorul.
Durata de fr�m·ntare variaz� �ntre 15 �i 20 de minute, �n func�ie de calitatea f�inii .

Atenţie!
Prelungirea duratei de fr�m·ntare degradeaz� brusc calitatea aluatului, deoarece pr in

�nc�lzire la temperatura de cca. 60˛C, glutenul coaguleaz�.

Aluatul fr�m·ntat dup� instruc�iuni se las� pe masa de lucru la fermentat cca. 30 minute, la
o temperatur� de 20 -25˛C. Dup� fermentare, aluatul este trecut la divizare �i modelare,
opera�ie care se execut� manual.
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Re�et� de aluat pentru Pretzel

Ingrediente Cantit��i
F�in� pentru p·ine 2.200 g
Drojdie 80 g
Ap� 1.200 g
Zah�r 75g
Sare 50 g
Albu� de ou 100 g
Unt sau margarin� 75 g

Mod de preparare
Malaxarea: se introduc în cuva mal axorului f�ina, drojdia emulsionat�, zah�rul �i sarea
dizolvate �n pu�in� ap�. Se porne�te malaxorul la vitez� mic� �i se adaug� pe r·nd albu�ul
de ou �i untul sau margarina, apoi apa �n debit constant. Se malaxeaz� p·n� la dezvoltarea
complet� a aluatului .

Fermentarea dureaz� timp de 30 minute la temperatura de 28 - 30oC. Se face apoi
dozarea �n buc��i de circa 90 -100 g.
Modelarea: fiecare bucat� de aluat se modeleaz� sub form� de fitil care se �mplete�te �n
opt. Se spoiesc covrigii modela�i cu urm�torul amestec: 1 l de ap� amestecat cu 15 grame
de f�in�. Covrigii se presar� apoi cu sare grunjoas� care se va lipi de amestecul cu f�in�.

»n loc de sare cu granula�ie mare se pot folosi urm�toarele toppinguri:
- semin�e de susan
- ceap� deshidratat�
- amestec de ierburi aromate
Coacerea se face la 190oC timp de 10 - 15 minute cu aburire intens� �n primul minut.
Notă: Nu se c·nt�resc drojdia �i sarea �mpreun�!

2. Modelarea covrigilor

Modelarea
covrigilor are ca
scop atât
ob�inerea unei
forme specifice,
c·t �i
uniformizarea
miezului prin
eliminarea
golurilor formate
în timpul
fermenta�iei.
Aceast� opera�ie
se poate face fie
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