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Facell bani chiar latunci cand totul se prBulelie

C-t costd un covrig? In ora@le din @r(Intre 0.5 0.7 lei, iar @ Bucureti maximum 1 leu,
o nimicatoat] E un produs atét de ieftin incét s-ar zice cChu poli s[te hboglEli de pe
urmallui. i totulil.. o micOcovrigliie vpoate aduce c-Ctiguri de peste 10.000 euro pe
lund]

Oricine poate vedea [ilsimlil potenliblul acestel afaceri pentru clliat[] , azi covrigul
supraviellielie [ timp ce totul se pribulel] te. Mai mult decét atét, oricine poate demara
aceast[activitate, [ilo s[vedelilcChu exagerez deloc, vaaveaun succes deosebit dacInu
se pierde din calitate pe traseu.

De ce este atét de etare, un covrig proaspli? Pentru c[], banalul covrig aretrel atuuri
extraordinare:

1. Sevindetot timpul anului (fie var(lfieiarn], un covrig aburind, de-abia scosdin
cuptor st-rnelfe instantaneu apetitul trect torilor).

Cum poate cineva sitreacl] nep[slibr pe |-nglb covrigliie? Putellrih- neindiferent la
aromele aburinde de covrigi calzi? Nu, cldi m-ng-ierea  simrilor induce instantaneu o
dorinirezistibil Cde aronlli un covrig.

2. Pentru promovar e nu avelill nevoie de niciun fel de cheltuieli dereclam [ (amplasarea
covriglrie [Atr -un loc ¢t de ¢t circulat este suficient[]pentru cCmirosul mbietor [0
coada permanent[3vor atrage ca un magnet noi [Ji noi clientd).

3. Fiind foarteieftin, se vinde [ cantitmari (c-tevamii de buclll i pe zi).

Cine poate rezista azi unui pranz apetisant de doar 2 lei”? Covrigii abia scoli din cuptor pot
fi i *m-ncarea sCracului” cum spun unii, dar 0 un pr-nz frugal [Inostalgic al cuivacare
nu [-a fCeut pachetul sau pur lsimplu azi n -are chef sCimeargllla fast-food.

Cel mai mullildintre noi nu avem timp pentru un pranz tihnit [ilatunci ne potolim foamea
din mers cu caliva covrigi.

Acestetrel atuuri importante, investilia mica [l profitul substan(ial fac ca afacere acu
covrigi sC(fieunadintre cele mai atr[d{floar e oportunitllla lezilelor noastre.

VOfncuraj @ vOsprijinim sCb demarall 1n acest material nu aflalilo singur Ocale
deapune pepicioareo covriglrie, ci viloferim mai multe variante, exemple [ilsolulli
pentru a putea alege fn funclie de posibilitlile dumneavoas tl1ilde oferta existent[pe
pialll

Cererea pentru acest produs - covrigul - fiind tot mai mare, piald a evoluat [ locul

simigeriilor tradilibnale, cu cuptoare din cldamidlJs -au deschis covriglrii moderne, care
produc covrigii pe band]astfel [hc-t trecliorii sCI -i glSeascloric-nd calzi. Succesul noului
tip de covriglrie afldut caastf e deinvestilii cu avans mic de pornire sCapar[il[A mediul



rural, cu precldere [ centrele de comun(]

Majoritatea acestor covrigltii, produc doar patru sortimente de baz[Jcovrigi ssimpli, cu
sare, CU susan, Cu mac sau sare.

Care sunt sortimentele de covrigi pe care le glsSim in Bucurelfi? »n primul r-nd a@ -numili
covrigi de Braldv ([0 form[te ochelari, cu sare [lmac sau cu susan), care sunt cei mai
comuni. Covrigriile bucurelfene mai oferCtovrigi de Buzl, lalir (sublii [ de
consiten(Ttare , dar crocanl(i)) precum [ilnifie covrigi rotunzi, cu susan, un pic mai dulci
dec:t cel de Braldv. Mai nou, ofertas-adiversificat cu céteva sortimente atractive. Poate
din cauza concurenléi. Am v[Zut covrigi Dobrogeni cu nuclJsau cu stafide [lam consumat
covrigi deliciolll cu midline.

Ce sortimente de covrigi gldim [ [@[? Cam aceledlll tipuri ca [l Bucurelii [AsCam
descoperit [Iceva special. Citililmai departe!

Covrigii tradilibnali care contrazic ideea [Govrigului de criz(I

»mbietoarea tradilie culinarfJcu c-t ne deplrtimh mai mult [n timp de eacu at-t o preldim
mai mult. De ce o preldim at-t? Pentru cCeasus [ihe ideea de produse siilfbase, de calitate
[Ifoarte gustoase. Mai mult, venind de undeva din trecut, relétele acestor preparate
exercitu n farmec ispititor, aparte.



Aldasunt icovrigii plih [dillduplieléte strivechi [aS imigeria Petru situat[Thtr-unul
dintre cele mai vechi orale din Moldova - Piatra Neam[] Ast(Zi, pe acest tirm, continu-nd
un vis nceput tocmai in 1939 de un brutar priceput pe nume Petru Mancal,se pregliesc
covrigi din ingrediente de calitate, dupltelétel e tradilibnale molienite de demult. Nu sunt
covrigii comuni cu care suntem noi obi[@uill, ci unii speciali, care contrazic ideea
scovrigului decrizl], .

Nu am gustat aceste tipuri de covrigi dar dupCtum arat[,Jdup[tum cunosc bucllria
mol doveneascllildupltum cresc aceste afaceri sunt convins_tChu au cum slfie dec:t
foarte gustolil

Unadintre Simigeriile Petru din Piatra Neam[]

Interviu fi M Cdina Mancall

Cétevafranturi din povestea plinCte mister a nalferii simigeriel Petru [h Piatra Neam[,l ne
dezviluie MIdlinaManca,]PR Manager lareléauade simigerii (sorat-nCrului Mancall
care areluat afacereadela 1.900).

Este povestea unei afaceri de familie dar care devine, duplcum o sl vede [, o familie
extins[In toat[] [ar[printr -o reléa de francize.



Idel de Afaceri: Citind pe site povestea brutarului Petru MancaOam fost impresionat[i]
totodatCm-ndrtle ceea ce a sldit €l [ 1939. Cine sunt striiepolil i lui Petru lcum le-a
venit ideea de a’incepe aceasta af acere?

MdIinaMancall Intr-adevar, Petru @ muncalui au Msemnat mult pentru noi. Nu numai
pentru strinepotul de 30 de ani (fratele meu) care areluat tradilib, ci [ipentru oralul din
care Petru provenes, el fiind unul dintre primii [Atreprinziiori, primii brutari care au [fléles
nevoiade alucracu utilgje nemlelii pentru un produs de calitate.

Fratele meu este, lar-ndul sau, unul dintre acei tineri cu viziune, cu [AlElepciune [ifoarte
multCdeterminare. Ideea de arelua afacerea stribunicului avenit caun lucru firesc, dar
[Adelung pregfit. Dispun-nd de caietele de reléte de la 1.900 ae lui Petru, triihd mereu [
familie cu zumzetul poveliilor despre c-te reulise sCIntreprind(Strabunic  ul lavremeasalil
convinsfiind de faptul ca simigeria de odinioar(a strl1bunicului avea slfie un suc ces ln
Ziuade astlZi, t-nlrul Mancalareluat povestea de la 1.900.

Idel de Afaceri: Aladar, [0 ce an aluat fiinIprima simigerie? Povestiti -ne ceva despre
spaliul aes pentru ea [Uinvestilile fldute?

MIdllina Mancalzl Povesteasimigeriei lui Petru afost reluatCacum un an, [ 2009. A
pornit chiar din oraldl [h care Petru s-a nCscut « Piatra-Neam[] Aceast[prim&imigerie a
fost clldit(foarte ap roape de locul [n care se afla n 1939 brutlria lui Petru.

Deschiderea primei simigerii Petru aimplicat nilfe costuri cevamai mari dec:t restul celor
ce aveau s[fie deschise mai t- rziu.

Idel de Afaceri: Au existat banii necesari pentru aceast[primai nvestilie sau afost nevoie
de Tmprumuturi, un fond sau alte surse?

MIdllina Mancalz Strinepotul lui Petru s -a ocupat p-nla momentul deschiderii
simigeriilor [iIde alte afaceri, astfel cCbanii pentru lansarea acestora au provenit din
fonduri personale.

Idel de Afaceri: Este vorbade o singurlieletl] molienitl] sau de mai multe? Celelalte
tipuri de covrigi [Ispecialitlil cum au intrat Tn ofertasimigeriei?

MIdllina Mancalzl Mareamagjoritate a produselor Petru urmeazlielétele molienite.
Céteva dintre produsele noastre sunt rezultatul unui mix mtre relétele tradilibnale
molienite [l adldgiri de ingrediente potrivite gustului consumatorului actual. Astfel, o
relét[se modificlln funclik de specidlitllile pe care Simigeria Petru | e ofer[]

»n plus, relétele lui Petru, cu cele ctevaingrediente secrete culese din caietul de reléte de
[a 1939, sunt informalii [thute [0 siguran(ll

Idel de Afaceri: Legat de licenl@ade fabricalie a unui produs, care sunt palii ce trebuie
parcurli”? Cum v &l egelli o relét[sau ata [ilcum oblihellllicenla de produclie?



MIdllina MancalZl Toateactele
necesare produselor Simigeriei
Petru sunt oblihute urm- nd tipicul
obi [huit.

FericitCtu un covridog de la Petru.

Idel de Afaceri: Ceautorizalil [Jsunt necesare unui [mtreprinz(ior pentru func [ionarea
simigeriei?

MIdllina Mancalzl Al&cum poate vedea oricine intrCpe site -ul nostru, in curénd vom fi
[0 miSur[B8bferim afacerea n sistem de francizll Autorizaliile necesare deschiderii
simigeriel vor fi descrise n amunt [A cadrul pachetului de francizlte vafi disponibil [
curand.

»ncerclm s'acordih” afacerea i asa fel Tncat sCullrh drumul pe care Mlvor aveade
parcurs viitorii nolifi francizalil (n deschidereaunel simigerii Petru. »n cercam

[0 acelaliltimp sCdefinim o procedurCaparte care, n m(Sura [0 care ne vafi aprobat[Til
noul,lar putea [Alesni francizatului un drum mai pulih anevoios clife producerea
covrigului.

Idei de Afaceri: Am constatat cltlegja [ [@r[sunt mai multesi migerii Petru construite, 15
apar pe site. Sunt ale dumneavoastrau ale unor colaboratori/parteneri?

MIdllina Mancalzl Simigeriile Petru din @r[sunt fie puncte proprii, fie puncte deschise
[0 regim de parteneriat. Existt20 de simigerii lamomentul act ual (lalll « 6 localil, Piatra-



Neam[k 5 localil, Timildara « 2 localil, Cluj « 3 locdlil, Bistri[a « 2 localil, Braldv «1n
lucru, Drobeta Turnu Severin « in lucru).

Simigerie Petru in Timil@ara. latCttimildrenii sunt mari amatori  de covrigi ala Petru.

Idel de Afaceri: Cam c-lilsalarial] sunt necesari Tntr-o simigerie [ilcum sunt ei repartizalil
petipuri de activitli®?

M [dlinaMancal In fiecare simigerie este nevoie de zece sal arialil (patru categorii:
coclior, modelator, frim-ntiior lv-nzlfor ).

Idei de Afaceri: »nseamntlBproape totul se face [n mod manual/tradiibnal. Un
echipament foarte important este cuptorul. Simigeriile Petru ce tipuri de cuptoare fol osesc?

MdlinaMancal Intr-adevar, avem de-aface cu covrigi tradifibnali, fram-n tali
modelalil (il copli] [h simigeriile noastre. Cuptorul nu este singurul utilaj prezent in fluxul de
produclie al covrigilor. Pe|-ngCtuptoarele de provenienIigermaniine folosm [0 i de
malaxoare, friteuze 0 hote.

Idei de Afaceri: Pecénd o simigerie Petru [il [0 Bucurelfl? »mi lasCura aplt-nd mOd  uit
lapoze [il Tmi sunCbine denumirile covrigilor pe care-i oferilil

MdIinaMancalZl Vom veni ¢t de cur-nd [ 0A Bucurei!



Idel de Afaceri: »n ce mod putelllsprijini [Mfiin@rea ator simigerii, M zone din [@r?
M Idllina Mancalzl Pachetul de franciz[va descrie [acest lucru.

Idel de Afaceri: Care credelilcleste cel mai important element pentru succesul acestel
afaceri?

MIdlina MancalZl Atenlialadetaliu llimplicareadirectCainvestitorului la nivelul
supervizlrii afacerii.

Idel de Afaceri: Care este numirul mediu de covrigi v-ndulllbtr -0 zi sau intr-o lun(?
Desigur, existUperioade Tn care covrigii se v-nd mai bine i perioade mai slabe. Care sunt
acestea?

Speciadlitate de
covrigi cu ciocolat[]

.
A‘Mﬂ'h" po T e MR L e R “ﬂﬂﬁmj

MIdllina Mancalzl Numliul de covrigi v- ndulllvariaz[1n funclie de localie ( spre
exemplu, zonlCa [Ifii, orall. Din fericire, covrigii sev-nd bine [ orice sezon.  Avem
credin(a clacest lucru [ine at-t de calitatea ct [11 de varietatea produsel or noastre.
Sunt produse bine gandite, variate, cu valori nutritive echilibrate, pe care consumatorii
noaliri nu le percep ca pe «covrigul de crizl,lsau covrigul din coll striZii,. Altminteri
nici nu am dorit vreodat[5Che pozilibnih produsele as tfel.

Idel de Afaceri: Spunelikne c-te ceva despre materiile prime pe care lefolosilil Preferalll o
flinCanume sau at ingredient [ilde ce? Cu ce frecvenlIfacelllaprovizionarea?

MIdllina Mancalzl Suntem foarte atenlil |a sel eclionarea materiilor prime. | ngredientele de
care ne folosim [0 producerea covrigilor [a specialitllilor noastre trec de nilie teste stricte
Maintea intrldi lor [@ fluxul de produclie. Lucrih cu producliori consacraliliar
aprovizionarea se face zilnic.
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|del de Afaceri: Cinesunt clienii dumneavoastr [?

M Idllina Mancalzl Am reult prin produsele noastre sCatragem clienlildin toate zonele,
de v-rstlJcu ocupalil [ilpreocuplr diverse, cu gusturi mai mult sau mai pulih sofisticate.
Spre exemplu, copiii preferCspeciaitlile noastr e dulci (covrigi cu ciocolatl,InucCsau
stafide).

Toatlumeaiubelie Covridogul!
Suntem extrem de mandri de acest
produs (un cremwurst din carne de
pui, Tnvelit Tntr-un cliduros aluat de
covrig [presldat cu susan).
Covridogul este marc[Thregistratlla
OSIM a Simigeriel Petru ca (il
Covricheese-ul (covrig cu baton de
mozzarella) [ Covriking-ul (covrig
care lainterior conline un baton de
mozzarellainvelit in bacon).

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

|del de Afaceri: Cum vedellldezvoltarea acestei afaceri Tn contextul actual economic?
Care ar fi factorii derisc?

M Idllina Mancalzl Contextul actual economic este lafel de propice pentru dezvoltarea
Simigeriel Petru caoricare alt context economic. Simigeria Petru nu a fost [ilnu este o
afacere conceput[In spiritul crizel economice. Toate produsele noastre contrazic ideea
scovrigului de crizL], fiind suslihute de reléte tradi(ibnale molienite, de ingrediente de
calitate [ilde o imagine puternicl]

Factorii de risc intervin atunci ¢-nd exist[o lipsCtle implicare ainvestitorului.

WWW.Simigeriapetru.ro

Putelill vinde peste 5.000 de covrigi pe zi

Bucurelienii [tiu, sau poate [ cei care au trecut prin zona central[[Jcl] la parterul
magazinului “Cocore, p-nCt-nd  acestaaintrat in renovare, afunclibnat o covrigLtie
renumitl]

latClcum decurgeau lucrurile intr-o zi obiuitCa siptam-  nii. Ora 11,00 [ lacovriglria

amplasat[pe lateralul magazinului era, cade obicei, agitalie: pe un blat pudrat cu fiihl,]
doulfete modelau de zor covrigi, ruland sub palme fitiluri de cocllde 40-50 cm lungime [
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Tmpletindu-le cu dexteritate [0 formBpecificllA timp ce un bl iat se ocupllde restul
operaliilor. Oplrellte covrigii Tntr-o cuvltu apl] fiart[1[I trece printr-un castron cu mac [i
sare grunjoasl]ilainiazltte 12 pe o paletl] dinlemn lungCde 2 metri [l [lintroduce [h
cuptor. Acolo, alilvreo 50 de covrigi, [h diverse stadii de rumenire, alfeapt[] cuminflsse
coacllcomplet.

Se vede c[biatul are experienlapreciaz[] din ochi care covrigi trebuie mutall mai spre
interiorul cuptorului, care trebuie Mtor( [ilcare trebuie sc olil Pe cel care sunt gata [i]
rCstoarnIntr -un jgheab metalic hclinat, de unde alunec] pe un alt blat din lemn. De aici, 0
atreiafatllvinzibarea, liliacu un [érveld [l [Mm-neazltliend ilor.

Pentru comenzile mai mari (de peste trei buclli), covrigii sunt Tnlirallpe o bucat[] de sfoarl]
care "curges de pe un mosor aflat |- ngOblat. Tntreaga activitate este la vedere, pentru ¢
peretele frontal al covrigltie este de fapt un ansamblu de ferestre mari de termopan, cu
suprafala total [1de cca 15 mp. Clienli v[d absolut tot,
inclusiv cum se rumenesc covrigii Tn cuptor, fiindcld
acesta (cuptorul) nu are niciun fel de ulll

& lh Unitatea nu este amplasat[Jfrontal, ci pe o latur(]
- amagazinului “Cocore, la 10 m de fluxul de
trec[iori, dar treaba merge: aproape tot timpul
e 0 coadl]de cinci-[ase persoane, uneori se
str-ng Ms[1115 -20. i nu trebuie sCintrebi
pe nimeni c:[1 covrigi vinde unitatea
respectivIhtr-o zi.

E suficient sCstai ¢- tevaminute prin
R apropiere lilsChumeri c-te buclll i iesprin
WY ochiul de geam: cam 10 pe minut. AdicCi/reo
> 500-600 pe orlsau cel pulin 5.000 pezi. La
@ preldl de 1 leu bucata, aceast a [Aseamn(]
a— [McasCti de 5.000 delei pezi.

Desigur, covrigltiade la Cocore avea un
amplasament de exceplik [ succesul e s-adatorat
(1 acestui factor, dar afaceri mul[dmitoare se pot

face [11[A localll mai pulin centrale: un profit bun
se poate oblihe vanzand chiar [ numai 1.500 de
covrigi pe zi.

AstlZi, [0 toate staliile de metrou pe unde [nainte
erau patiserii Fornetti, sunt covriglrii. Gurile de
. | metrou, gltile, pieléle sau alte locuri cu vad notabil au
vanzlr mult mal mari, [GsCaceste localll au fost, Tn
general, dgjaochite de cei cu spirit [AtreprinzCitor.
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Deschideli] alddar, o covriglirie!

Oportunitatea este dat[Jde cererea foarte mare de covrigi, cerere care va continua mai mult
casigur [[h urmCtorii ani, filschimblri majore M privinC a gusturilor consumatorilor
(atét din punct de vedere cdlitativ, ct Li cadiversificare aofertei). Vad bun, covrigi gustoli
[Jaspectuoli] pre[tompetitiv « iat[factorii de care depinde reullita.

»n prezent, cam latoate chioldurile unde sev-nd covrigi calzi este coadlllar coada
ThseamnCb modalitate foarte eficientCpentru atragerea clienlilor. Aceldi clienti sunt foarte
numerolil[d vin din absolut toate categoriile sociale [ilde v-rstl], deoarece produsul este
ultra-cunoscut ['beneficiaz[T]i de nilie avantaje cu greutate « prospeliimea [ consumul
foarte comod (de obicei, se mCh-ncl] pe stradl). Producltorii de covrigi pot sta deci linifi[Q
[@ privinlaclientelel.

Ingrediente simple - flin[J sare, ulei, apl,lsusan sau mac, o relétCbunl de covrigi dar [un
vad bun reprezint[Iformula de succes a acestei afaceri.

—tiallc?

Tn perioadele de post de peste an, consumul de covrigi este de cinci ori mai mare decat
n celelate luni. Statisticile aratCtl] rom-nii mM@-nc] Tn luna decembrie peste 400 de

milioane de covrigi. 1‘5{@\» T
" Renumitul Covrig de Buzl adevenit marc] N,

[Aregistratlla Bruxelles, [llncep-ndcu 1ianuarie
2007 este produs european.

Celébrii covrigi au fost coplil prima dat1a
Buzlu de negustorii greci, pela1800. Mergeau de
minune cu bere [ilcu bragldDe atunci lp-n in
ziuade azi, au rias lafel de clutalli.

Nimeni nu e [As foarte clar (A m-inile cui
se afI[teléta original L1Cum era [iIfiresc, BuzUl
delihe un record absolut: are 40 de covriglt ii
[Dregistrate [alte ¢ teva zeci underground.
Fiecare covrigar spune cCEl [Inumai el delihe
reléta original (1

Negustori ambulan(ilde covrigi
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Lanoi, exist[In principal douCmodele de covrig(tii.

O CovriglTiile detranzit, bazate pe amplasamentul foarte bun, Tntr-un loc extrem de
circulat, unde clienlil sunt ocazionali (el sunt in trecere pe acolo [ilnu vor reveni prea
curand pe acel traseu).

OCovriglliile decartier, care nu beneficiaz[te cine [fie ce vad, dar care au un grup clar
de clien(dfiddli, atralildin r-ndul locuitorilor zonei. Bineldléles, [lco vrigldile de tranzit
pot avea clienlilfideli, reprezentalilde cei caretrec frecvent prin acel loc, delilnu locuiesc [
acea zonl[{drumul lor zilnic spre serviciu, de exemplu, trece prin acel loc).

»nainte de demararea afacerii, trebuie s facelilun mic studiu de piallpentru a vedea dacl]
(A zona unde avelil dumneavoastr [spaliul existilalte covriglri. »n funclie de rezultatul
cercetlri, vatrebui sCi/[orientallloferta: fie facellacelaliltip de covrigi, laprel]

asem(libr sau chiar mai mic, fiev[b rientalillilspre alte produse, pentru a oferi ceva i
plus clienilor din zonlI»n ambele situalil, o condi ik esen(idl [b constituie calitatea
produselor aservirii.

Covriglria din Piald Sudului, Bucurefil, [Atr -o smblL] Preldl unui covrig de Braldv este
de 0,7 lei.
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DupUpunerea la punct a acestel minime strategii de pialllJurmeaz[ 8] stabilililde unde vl
procuralll materiile prime, [ principal fliha. Este esenliel sCv[QSiC] i unul sau doi furnizori
serioll, care sl Bprovizioneze regulat [l cu care sl Inicheialilun contract avantgos [ ceea
ce privelie preldl, dat fiind cCiveli fi un client permanent.

Cu aceiallfurnizori trebuie sCdiscutalil [1i procurarea celorlate ingrediente care se folosesc
la producerea covrigilor (vedelllinformaliile noastre despre cum se oblin covrigii precum [1J
relétel e anexate). O mare problemltu flina autohtoneste schimbarea frecventCa calit[1ii
acesteia; de aceeg, fiecare sac trebuie verificat separat, altfel viirezililcu covrigi necresculll
sau necoplll

Tn planul dumneavoastrCirebuie sO intre [ tipurile de echipamente cu care vellllucra. Dacl
este un loc cu vad, nu de puline ori, se vaintdmpla sChu mai facell falllsolicitlrilor, astfel
[Mct se formeaztozi [ fa@covrig riei. Tn plus, o parte dintre cel care stau la coadl
cumplrIn cantitll i mai mari, pentru colegi de serviciu sau de [doal (1. Pentru astfel de
locuri avelillnevoie de echipamente de capacitliimai mari, unde covrigii ies pe band[]
rulantCdin cuptoare.

Palli pentru fnfiinlarea ilobliher ea autorizalilor defunclibnare. Implementarea
sistemului HACCP

Pe scurt, iat[tare sunt pallii necesari pentru autorizarea unei covriglrii, gogolérii, patiserii,
etc.

1) »nfiinl@reafirmei la Registrul Comerfului.

2) Tnregistrarea punctului de lucru pri n eliberarea Certificatului constatator cu activitIile
ce se vor desf(Ira [n spalill repectiv.

3) Obliherea autorizaliilor sanitare [iisanitar -veterinare

4) Obliherea autorizaliilor PSl. Se [dtocmelie documentalia tehniclil se depune dosarul la
instituliile abilitate legal sl &libereze autorizaliile de funclibnare.

5) Obliherea autorizaliei de funclibnare eliberatCde primirie.

Pentru eliberarea autorizaliel velildepune 0 cerere [Asolit[ e urmlibarele documente:

- actul deinfiinl@re afirmei sau autor izalia [0 cazul persoanelor fizice;

- specificalil tehnicla produsul ui/produselor cu men [ibnarea condiliilor de calitate lildata
durabilitii minimale;

- schil@-plan a unitalil cu specificarea spaliilor de productie lildepozitare, ainstalaliilor sau
utilagjele, capacitatea de produclik;

- fila de date privind calificarea personalului. Anexalilfiléi [lcopii dupLdiplomele de
calificare ae anggatilor.

Siguran(@ alimentelor - HACCP reprezint[un subiect primar a Uniunii Europene.
HACCP (Hazard Analysi s of Critical Control Points sau analizariscului [iIpunctele critice
de control) analizeaz[tin punct de vedere fizic, chimic i microbiologic, modul de
desf[Iurare a producliel de alimente, distribulib, aprecierea punctelor de risc lilelaboreaz[]
clilede prevenire apericolelor [ilposibilitatea reducerii riscurilor. Implementarea este
obligatorie din ianuarie 2007.
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Producliorii de alimente, furnizorii, depozitanlii, unitllile de desfacere, restaurantele,
unitlile precum cantine etc ., sunt obligalilsise supunClegii numirul 924/2005, care [h
Roméniaaintrat in vigoare incepand din data de 1 octombrie 2006, lege care oblig[]
[Atocmirea [ aplicarea sistemului de siguran(lla alimnetelor HACCP.

Menlibnlh c[& stemul HACCP nu poate funclibnasingur. El este legat de stabilireain
prealabil aregulilor de bunCpracticl{ GHP sau GMP) privind:

- construclia [il amplasarea;

- utilgjele sau echipamentele fol osite;

- procesul tehnologic;

- personalul;

- curlllenia [l dezinfeclik;

- combaterea dLun(torilor;

- materiile prime [ auxiliare folosite inclusiv apa;

- traseul parcus de produse.

Spaliul O utilit[Tile de care avell nevoie

Legat de zona geograficl] lansareaunel afaceri cu covrigi este recomandat [Iin localit(i cu
8.000 - 10.000 de locuitori. A ceasta nu este Tnsllo regul strict[] pentru cJo astfel de
covrigltie poate deservi mai multe comunit [[i Tnvecinate. Spaliul comercial in care
funclibneaz[Jo covrigltie ar trebui slIfie de aproximativ 30 mp, dar se poate lucra [ n
unul de 20-24 mp. Important este ca acest spaliu sCifie racordat |a gaze, electricitate, apQi
canalizare.

Spalill pe care delihelilsau M{nAchirialli se va compartimenta astfel: zona pentru pregliit
covrigii, zona pentru vanzarea covrigilor, o micldzon[pentru depozitarea materiil or prime
(flihC]sare, zahld, ulel, seminle etc), vestiar. Primele doulCkzone fac parte I genera din
acelalilspalil care este expus vederii clienllor.

- Spaliul pentru pregitit covrigii

Pentru realizarea produselor de panificalike este necesar un spalili cu dotl[ti minime pentru
prepararea, depozitarea [iplstrarea [ condilii igienice a produselor: o chiuvet[tu ap[]
curentl,Jc-teva mese pentru preg] tirea aluatului, frigider pentru pistrareaingredientelor [l
aaltor produse, collde gunoi.

- Spaliul comercial joaclCun rol esenlia pentru oblinerea succesului. Un spalili luminos,
amengjat cu gust, dar mal ales curat, care respect]toate normele de igienClaimentar[lva
atrage mai multi clienfll. O sarcinCimportantCrevine v-nz[d torilor, prin modul igienic de
servire (obligatoriu Tntr-un [érvetel), precum [ prin amabilitate [un aspect fizic plldut
(poate nu [ial] dar o fatlvinde mai muli covrigi dec-t un bliat).

Trebuie slIihelilcont de faptul cCpublicul devine din ce [A ce mai pretenlibs [A privi nl@
modului [0 care este servit, asta, bineliléles, [h cazurile Tn care calitatea produselor nu mal
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constituie o probleml]Condilia esenlibl [J in cazul produselor alimentare constIntr -0
curllBnie perfect[a spalillui, dar ilaangajall ilor.

- Spalliul pentru depozitarea materiilor prime trebuie s(fie un loc uscat lr{] coros. Aici
vor fi plstrate flina, sarea, zah[tul, seminléle, uleiul sau ate ingredinte pe care le folosifi
pentru fabricarea covrigilor.

Atentiel

[0 Amengjarea spalililui trebuie fléutd] conform normelor Uniunii Europene. Tn schema de
igienizare a unitli trebuie sCavellln vedere [ilanexele (vestiar, cabin[dul,] wc pentru
personal etc.).

[0 »ncldinainte de a ncepe activitatea, trebuie sCavelll (i vedere [Inchelerea unui contract
de salubrizare cu una dintre firmele dedicate acestor servicii. Aceasta este [l funclie de
cantitatea estimat[de gunoi mengjer.

[0 Nu uitallcltrebuie efectuate periodic dezinseclia [l deratizarea .

[0 Serecomand(ta pentru utilgele amplasate in flux sChu avelilo uzurCimai mare de
20%.

Echipamentele necesare [ variantele de aplicare

Cadotlti principale, avelllnevoie de un cuptor [0 de un malaxor pentru procesarea
aluatului. Covrigii se pot coace fie Tn cuptoare electrice simple sau cu mai multe
compartimente, fie [0 cuptoare din caramidsau ceramicll, ssmple sau cu mai multe vetre
suprapuse. Cuptoar el e electrice se comercializeaz[de diverlli furnizori de echipamente
electrice, iar cele pe vatrIfie se construiesc lafalalocului, fie pot fi lele cumplra te de pe
piall ladiverse dimensiuni.

Avantgjele cuptoarel or electrice constau [ faptul cCocuplpulih spaliu [ i covrigii sefac
mult mai repede, pentru cChceste echipamente se Onclzesc ulor. Tn funclie de firmade la
care achizitionalll, acestea pot prezenta unele inconveniente: covrigii nu cresc foarte bine,
iar uneori pot fi scolilarsi sau hecoplil ndeajuns, plus c[I]ntregul proces de coacere
consumCImult curent electric.

Cuptoarele pe vatr[lalimentate cu gaze se cllkesc mtr -un timp mult mai mare, s
covrigii cresc [ se coc mult mal bine. De asemenea, Tntr-un astfel de cuptor se poate
introduce o cantitate dubl Cde covrigi lao singurl] coacere.

De aceea, dac[Vv[hot(r-[IsCproducelildoar covrigi, flll]  alte specialitll, o solulie bun]
este un cuptor pe vatr[] cu foc deschis. Pentru acest cuptor, reléta clasicl1il cea mai
potrivitCeste cea de covrigi de BralJdov: aluatul se face din flihLldrojdie, sare, zahirl [lulei,
iar covrigii se oplresc [hainte de a se blda la cuptor.
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Este bine, dac[h u avelllexperienln domeniul panificaliel, s{Incepelilcu aceast teletl]
pentru care [@nsele de reulitl] sunt mai mari. Duplce velil fi adunat fonduri suficiente, din
profit, velll puteatrece la o diversificare pe speciaitllilde patiserie [ brutlrie, situalie n
care vatrebui sCtumplrialli un nou cuptor.

Noi vLCoferim c-teva variante de echipamente (I i know-how al afacerii pentru cafiecare
dintre dumneavoastrJs b aeagl] pe cea mai potrivitdorinlélor, ceriniéor pielé [
posibilitlilor financiare. Este vorba de patru surse din care unele, lar-ndul lor, oferCmai
multe variante de echipamente [Idemarare a afacerii.

|. Variantele de covriglrii Bilancia

Firma Bilancia oferlinii complete pentru produclila de covrigi, la opliunea dumneavoastr]
pe diverse capacitllilde produclie.

»n parael cu liniade produclie firmamal oferlo elinie,, o direcllie pentru afacerea
dumneavoastr[] Este vorba despre consultanIgratuit] pentru configurarea spalillui de
produclik, instalarea echipamentelor, [colarizarea personalului, probe de lucru lafaa
locului, reléta pentru prepararea covrigilor, adicltot ce trebuie ca sCpornilli cu brio.

Astfel, putelilporni o covriglrie cu o linie care produce 200, 400 sau 800 de covrigi pe or[,]
laaegere. i modul de alimentare a cuptorului este tot la oplilinea dumneavoastr(], fie
electric, fie cu gaze.

O linie completCpentru producerea covrigilor conline urmJtoarele utilgje:
malaxorul pentru mixareaingredientelor [iloblinerea auatului;
masa de preparare cu blat de polietilen[pentru modelare;
oplritorul (baia de oplrit covrigii care au fost formali);
cuptorul special pentru coacerea covrigilor.

Oplibnal putelilbeneficia de 0 masLsupo rt din inox pentru oplritor, spllitor pentru
ustensile [spllItor pentru méini cu comandCla genunchi. In plus, la cuptoarele pe gaz se
recomandCilmontarea unei hote profesionale.

Odat[te avelilmontate toate echipamentele , putelil sSLT hcepelil sLproducelil primatranl[te
covrigi. Ordinea operaliilor este urmlibarea :
malaxar ea cu durata de aproximativ 18 minute. Atenlie! Se recomand( S se punlIn
primul r-nd apa, se pornelte aparatul [ilapoi se adauglfliha [celelalte ingrediente;
opLfireacovrigilor m friteuz[toar cu apltimp de aproximativ 1 minut (covrigul iese
singur lasuprafalllc-nd este gata);
coacer ea in cuptor latemperatura de 320°C sus sau latemperatura 300°C jos. Timpul
de coacere este cuprins mtre 4,30 minute [15,30 minute [ funclie de greutatea
covrigului.

Drago[Corbuleanu, director de vanz[ti afirmlCc®*lali vrare cuptorul este [nsolit de o
relet[Bpecial [te covrigi oferitCde Bilancia, relét[tare aavut un real succes [
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Romania.

Cuptor conveier Moretti Forni

De asemenea, clientul beneficiaz[1lde consultanIgratuitCpentru configurarea spalillui de
produclie [ conformitate cu necesitlle fluxului tehnologic M cerind elor igienico-sanitare.

Este ssimplu pentru orice mtreprinzfior slucreze cu noi pentru cLoferim, pe |-ngdd
echipamente, o serie de avantgje [ilinformalil, pe scurt , afacerealacheie.

latCtu ce vidusihem:

transport [ilpunere [t funcliune a echipamentelor;

probe de lucru lafal@locului;

[Golarizarea personalului pentru utilizarealiniei;

reléta [ procedura de fabricalig;

sfaturi [idei utile pentru a dezvolta o afacere de succes,

relétar pentru folosirea cuptorului il pentru prepararea ator aimente (pizza,
produse de patiserie, legume, carne etc.);

idei pentru completarea afacerii cu utilgje adiacente care se preteaz[sau se leagl]
foarte bine de afacerea cu covrigi. Spre exemplu, o0 simigerie poate oferi iaurturi
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sau sucuri pentru care v bferim distribuitoare. Altcevarldoritor? O savuroas [
(nghelatpentru care v punem la dispozilik aparatele necesare sau suc  granite (suc
ingheldt care se beacu paiul).

ficolarizarea personalul ui de clifre un trainer de la Bilancia

»nclte la Mceput v oferim explicalil detaliate privind componenlaliniel, diferenléle [
avantajele comparativ cu alte solullli, inclusiv avantgjele fallllde covrigLtiile clasice care
folosesc cuptoare pe vatrll]

Ceallireaslimai subliniez este faptul c[iv[1 oferim posibilitatea de a testa aceast[&facere
o perioaddde 30 de zile, printr-un program unic in Roméania - Try now (incearc]
acum). Unii [MAtreprinz(iori se tem de greut(lile [Aceputului , dar trebuie sCfie c[] suntem
alfturi de el [h aceste 30 de zile, timp suficient pentru a testa cum le merge activitatea [il [0
final sClopteze fie pentru plstrarea utilgjelor Ci continuarea afacerii, fie pentru returul
acestora

Instal Cim aceste utilgje A spaliul dumneavoastr [Tilvi le [[Sih [ testare timp de o lunJ
contraune sume de 20% din valoarealiniei. Astfel, la semnarea contractului se achit(120%
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din valoarea utilgjelor, sum[tare se va deduce din prefdl fina plliit de cumpliior [ cazul
[0 care afacerea funclibneaz[Til acesta opteaz[pentru pl] strarea echipamentelor. Dacl]
afacerea nu merge, intreprinz [torul returneazUtilgjele filCsCMai pl[] teascUalte costuri
suplimentare.

De asemenea, putem pune la dispozilia clienCilor noldri un specialist (colaborator)
care, contra cost, poate asigura consultanlextinsCla punctul de v-nzare [ n vederea
demar(tii cu succes a businessului.

Afacerea s-a dovedit un succes enorm in Romania, mai alesintrei zone mari ale [tii:
Moldova, Oltenia [ Muntenia. Caidee, au existat situalil fn care valoarea cuptorului a
fost acoperitlchiar din primalunll. Un client din lali care ainceput intr-o localike, s-a
dezvoltat Tn lunaimediat urmlibare deschiz- nd alte patru puncte de desfacere.

Din cele c-teva sute de covriglrii pe carele -am echipat [0 [Atrega [@r[, Tn ultimul an doar
caliva dintre clienll (care pot fi numlralil pe degetele unei m- ini), nu au avut succesul
scontat. Motivul succesului pe care lau covrigii f Rom-nia este procedura special[l de
preparare, respectiv fierberea acestorainainte de coacere. Acest procedeu nu permite
aluatului sCke dospeascl] Mainte de coacere, covrigul menlih-nd senzallia de saturalie
pentru o perioadCimult mai mare dec-t un aliment obill nuit.,

Descrierea echipamentelor

Ala cum amenlibnat d omnul Corbuleanu, av-nd o astfel de linie de produclie covrigi, sunt
toate [@nsele sCv[recuperalllinvestiia [Acltin prima lunllEste o afacere specificll
perioadelor de criz[ilnu numai . Dacls -a creat obiuin(@a de aconsuma, iar produsele
sunt bune (atenlik, asta depinde de dumneavoastrl), v putelil bucura de profit mulilani de
acum Tnainte.

Astizi, firmaMoretti Forni din ItaliaintrCpe pialdrom-neas_.tu 0 noulLgam[de cuptoare
conveier (bandCrulantD), un pas Mainte [ istoria cuptoarelor tunel (A care coacerea este
perfectlLINu velllavea covrigi arlilsau necoplil Nu velilavea rebuturi!

»n plus, model el e de cuptoare pe gaz sunt foarte economice il eficiente. Au labaz[patru
brevete oblihute [ildouCbbiective principale atinse: o calitate inegalab il coacerii [icea
mai redustemperaturexterndin categoria sa. Minimizeaz[pierderiled e cldurl]
reducand astfel consumul de energie. Deci, nu vamai fi insuportabil de cald [ covriglria
dumneavoastr(] ala cum se mt-mpla [ cazul cuptoarelor cla sice.
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Cuptoarele Moretti
Forni asigur(]
coacerea perfect[a
oriclrui sortiment de
covrigi [Jun aspect
apetisant.

Linia profesional Cpentru producerea covrigilor [ nu numai, este format[din Clase
echipamente specifice.

1. Cuptoarele conveier pot avea alimentare electricCc{modelele T75E [ T97E) sau pe gaz
(modelele T75G I T97G) [lau urmlibarele caracteristici funclibnale (i constructive:

ocupllun spalil produclie redus;

au o structurCintern[I]i extern(In Mtregime din inox;
emanlJo temperaturCmaxim(] exterioar[]de 38, C (izolalle de mare densitate);
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sunt prev[zute cu ull [ geamuri pentru a verifica procesul de coacere;

sunt dotate cu patru picioare din inox, cu rolil pentru a putea fi deplasate ssimplu,
duplChecesitil [ fr-nlIP entru o curll@re optim[] a acestuia, traversele lipsesc;
oferCJmodularitate (p-nJ latrei cuptoare suprapuse);

posibilitate de reglare perfect[latemperaturii cu gutorul display-ului grafic
LCD care permite menliherea [h timp a calitlIii produsul ui;

modalitate de autodiagnostic cu vizualizarea mesgjelor de eroare;

posibilitatea set[Tii de temperaturi diferite pentru parteainferioar[Iilcea
superioar[]a camerei de coacere (doar pentru variantele electrice; lav ariantele
pe gaz poate fi setat[d si hgurtemperaturll);

posibilitatea de programare a aprinderii cuptorului (timer);

Pe o parte aliniel se pun covrigii oplrill[ias ezonalllcu susan, sare sau mac [ 1n
cedldtlparte acelflaies gata coplil

sunt prev[Zute cu funclie de economisire ae nergiel [Ifunclie de blocare [0 caz
de mtrerupere a alimentlrii cu energie;

au 20 de programe de coacere,

sunt multifunclibnal e (putelil coace, [ afar[de covrigi, pizza, produse de
patiserie sau gastronomie €etc);

au o productivitate ridicat[{p-nC]a80 0 de covrigi de 80gr/orD);

oferCoplibnal gestiunea echipamentului de la distanprin intermediul GSM.
Astfel, obtinelilo intervenlie minim[ din partea operatorului uman.

Nu [ ultimul r-nd, dupCaceast[lunglistCd e beneficii, se adaugsigurani in exploatare
[Ifiabilitate ridicatl], garantate de firma producltoare Moretti Forni.
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Atenti e!

Cumpldibrul este avizat s[se asigure atunci ¢-nd comand] un cuptor, ca acestaslfie
potrivit [ pentru covrigi, nu exclusiv pentru pizza. Din acest motiv trebuie sCverificall
dacltemperatura maxim(] la care gjunge cuptorul este de 400 gr ade C. Covrigii secoc la
305-320 grade C, iar utilizarea unui cuptor de pizza care gjunge la maximum 320 grade C
vaduce la sclderea semnificativCaduratei de funcl]ionare a acestuia.

Legat de prepararea concomitentl,Jmenlibnit cl rezultatele [Havantajele funcliel de
multifunclionalitate a cuptorului constau Tn realizarea mai multor feluri de mancarein
acelalil timp. Este pretabil pentru realizarea meniului complet al restaurantelor, fiind
extrem de ulor de utilizat, iar activitatea operatorului se reduce astfel cat mai mult posibil.

Cuptorul este foarte eficient [0 pentru realizarea produselor de patiserie. Dar, Tn cazul
subiectului nostru, experien(a oblinutCldin v-nzCrile ultimilor ani, 1i face pe produclibri sC]
declare cCmodelul convei or Moretti Forni este solulia optim(] [ produclia covrigilor
pentru productivitatea ridicat[lil modul de coacere impecabil[Ja acestora.

In Italia, dar [T Rom- nia, cuptorul conveior este intalnit [ localli precum pizzerie fast-
food, pizzerie cu livrare ladomiciliu, restaurante [ilspalii de producere a covrigilor. Dacll
pentru pizza este recomandat sl &e utilizeze tivile speciale din dotare sau plase perforate
din auminiu, Tn cazul covrigilor este foarte smplu - se pun direct pe banda rulantCdin
iNOX.

»n prealabil se seteaz[timpul scurs de laintrarea produsului Tn camera de coacere p-nlla
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ielire (astfel se imprimviteza corespunzl] toare benzii de lucru) [ilcele doultemperaturi
din camer[] ceainferioar[Iilcea superioar(].

Recapitularea datel or tehnice ale celor patru tipuri de cuptoare Moretti Forni delaBilancia.

Principalele date tehnice:

Caracteristici: T75E T97E T756G T97G
Dimensiuni externe 179x126 | 204x151 | 177x135 | 202x159
Dimensiuni interne (cm) 91x50x8 | 116x75x8 | 91x50x8 | 116x75x8
Timpul necesar pentru ; '

a ajﬂnge la SEUEC a L i a
Temperatura maxima 400°C 400°C 400°C 400°C
Alimentare electrica 400V 400V 230V 230V
Alimentare gaz : : Metan/GPL | Metan/GPL
Putere electricd maxima 16.5kw 22.5kw 7 :
Consum mediu orar 8.3kw 11.3kw

Putere gaz maxima : - 17kw 32kw
Productivitate pizzalh 033cm: 50033cm: 100, 033cm: 50 {033cm: 100
Productivitate tavi 60x40cm/h 22 43 [7 22 43

BilanciaoferIilo variantCleconomiclla liniel de covrigi, pretabil (T’h spaliile cu vad mai
redus, sau [ oral& mai mici unde achizilia unui cuptor Moretti Forni nu sejustificCl Tn
plus, mai este [ilproblema bugetului care nu vCpermite o investilie ma mare lainceput.
Varianta economiclare valoarea de 5.462 euro + TVA. Aladar putelll [ficepe af acerea cu
mai pulihi bani dar [lcu o baz[de productivitate mai micll

un cuptor cu bandCpentru realizarea a 150 -200 de covrigi (de 50 g) pe or(}

un malaxor;
0 baie de opliit covrigi;
o maslcu blat din polietilent]

Pentru detalii legate de linia economiclpentru pr oduclia de covrigi v puteld 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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reprezintflina. Aparatul c-ntlCrelfe 110 kg, aimentareaseface1a380 V, putere 1,5 kW.
Atét cuvact [spirala de amestec [ilgrila de protecl] ie sunt din inox.

3. Friteuza electricl1EM X-10373 pentru oplrit covrig i are o capacitate de 16 litri [
asigurproductivitatea necesar[]cuptorului. Friteuza poate fi folosit[TJi pentru producerea
gogollor, evident [h baie de ulel.

4. Masa din inox cu blat din polietilenC]« COZ-PA719, pentru prelucrarea aluatului [
formarea covrigilor. Dimensiuni: 1.900 mm lungime x 700 mm |ime x 800 mm ML ime.

5. Masa din inox « COZ-TA710D cu dimensiunile de: 1.000x700x850h mm, [[Ttor la
perete, polillintermediar[T]i suport pentru baia de opLtit covrigi.

b/ % MasLdin i nox pentru
Mik% 77 modelarea covrigilor

6. Spalltor dininox «
INP-1P0032, cu
comand(Jla genunchi,
prin Tmpingere lateral (]
Este foarte necesar
pentru spllarea pe
maini amodelatorilor.
Dimensiunile
spltorului: 400 mm x
320 mm.

Prelul special pentru
linia complet[]
transport, punere in

= funcliline 0 training
este de 11.990 euro +
TVA. Fil
echipamentele
oplibnale (masa suport
dininox pentru
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opLiitor, masacu blat de polietilen[Til spllior pentru m- ini) linia, cu toate celelalte
avantgjeincluse, are prefll de 11.068 euro + TVA.

CAvem linii careincep de la 4.000 de euro pantia 11.990 euro (fii] TVA), precizeaz(]
domnull Corbuleanu.d1n general, variantele electrice sunt mai ieftine, au avantaj ul cse
pot reglatemperaturile mult mai exact [ilnu este nevoie de hot[l. La cele pe gaz avantgjul
este costul mai redus cu energia consumatl1

Mai exist[Tilvarianta ca un client sSLJ cumpere doar un cuptor, o baie de oplrit covrigi Ui un
dulap de congelare, cumplrind covrigii congelalli (laun raport prelicalitate foarte bun) de
laun colaborator Bilancia: Cof etlriile Georgi. Avantgjul este cChu necesit[uin spal] iu
foarte mare, nu este nevoie de personal specializat, iar covrigii sunt foarte cunosculil [
aprecialln Bucurelil, v-nz- ndu-sefoarte bine.,

OfertlBpecial] pentru vechii covrigari « Programul rabla pentru covrigi

Acest program const[Th schimbarea vechiului cuptor pe vatrl,Jcare nu mai este rentabil [n
condiliile economiel actuae din cauza consumului mare de gaz. La aceasta punem la
socoteal [Tl nemul [Mmirile angajallilor legate de climatul fierbinte A care lucreaz[1il pentru
care vLter un spor pentru condilill deosebite de muncll.

Cuptorul decovrigi seachitdsingur in 8 luni. Cum este posibil acest lucru? Este foarte
simplu, [ 8 luni vCputellpl (ti, doar din economii, un nou cuptor pe bandl,] de ultim]
generalik.

lat(Jcele 5 surse sigur e de economie aduse de noul cuptor :

1. Reducerea consumului de gaz cu cca. 20 mc/zi, insumand 250 euro/lun(]

2. Reducerea numirului de angajali aduce o economie de 714 euro/lunCl

3. Reducerea cheltuidlilor cu personalul specializat « 120 euro/luna.

4. Reducerea spaliului ocupat de noul cuptor (contraval oareateoreticla chiriel pe spalil |
economisit, aproximativ 7,05 mp.) « 176 euro/lunC]

5. Crelierea calitllii covrigilor Mimplicit av-nzJ rilor cu cca 5% - aproximativ 1.071
euro/lunC]

Ceea ce [iseamnltl] putelil economisi lunar 2.331 euro [ilin 8 luni 18.648 euro.

Cu aceffl bani pl@idi integral cuptorul (15.673 euro, cu tvainclus), TN RATE. Avansul
este de 35% [i17 rate, din treaga sumCth-n-ndu  -vJaproape 3.000 de euro pentru
cheltuieli de dezafectare a cuptorului vechi, reparalii ilcurllénie.

latCun model de calculalik, realizat de speciaifiii Bilancia, pentru un spalill [ care se
vand cca 6.000 de covrigi/zi.
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Cuptor Moretti Forni Cuptor traditional Economie

Consum gaz 23 mel A3melzi 20me gazlzi

Numér angajati 3-4/schimb 4-5]schimb 2 salarii

Salarii personal narmal mai mare cu circa 10% 10% x nr. de salariati

Aprox. 10,25m - inclusiv spatiul de
Chirii Chirie pe suprafata ocupatd 3, 21mp manipulare a paletei de extragere a
covrigilor.

Circa 7,04 mp x 25 eur/mp (chiria medie la un
spatiu cu vad)

profit prin crestere cu circa 5% a vanzarilor,

esterea vanzari ] i i
Cresterea vanzarilor 6000 respectiv circa 300 covrigi

[l. Varianta de covrigidii Midi Com SR.L

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

Idel de Afaceri: Domnule Molil, n ce mod putelllsprijini [dfiinl@rea altor covrigUrii, Tn
anumite orale din [@r[?

Mihai Moliu: [ih- nd cont de experienlaacumulat[1in cel zece ani de cand producem
covrigi, putem sCH sprijinim [lpe al [ treprinz(iori care doresc sldevin(] producltori de
covrigi. Sprijinul constl][h principal, n transferul de know-how. Cei interesalll pot
consulta site-ul nostru|www.covrigari [ .rg sau ne pot contacta telefonic lanumerele de
telefon: 0252-313.962 (Midi Com S.R.L.), 0722-277.789 - Mihai Moliu, administrator.

Tuturor celor interesalille recomandim s[faclb vizit[l lasediul nostru din Turnu-Severin
pentru avedealafalalocului cum aratl1ilcum funclibneaz[] o covrigltie [ pentru a putea
stabili concret modul Tn care vom colabora. Din punctul nostru de vedere, pentru a

demara 0 asemenea afacere este necesar un capital inilial de 15.000 - 20.000 euro, din care
500 euro + TVA reprezint[iransferul de know -how. Cerinléle legate de respectarea
normelor sanitare [ de implementarea sistemului HACCP pentru siguran(a alimentelor au
0 pondere nsemnat[Th aceste cheltuieli.

Idel de Afaceri: Cum decurge consultan(@ acordat[unui client?

Mihai Moliu: Atunci c-nd suntem contactalll telefonic sau prin e-mail, transmitem celui
interesat informalii cu caracter general. A poi, dacllacesta dorele [hcheierea unui contract
pentru transfer de kow-how, urmeaz[b vizit[] la Turnu Severin unde clientul primelie toate
informaliile necesare demarlrii activit[li , inclusiv retela ilinstruirea practicll.

Reléta noastr[de fabricalie afost perfectatl]permanent de-alungul anilor de experienllai
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firmei noastre. Folosind aceast[ telét[Tilmaterii prime (faina, ulel, drojdie etc.) de calitate
se oblih produse foarte apreciate de consumatori.

Idel de Afaceri: C-llclien( dintre cel consilialilde dumneavoastrlJlil -au deschisdgao
covrigLiie?

Mihai Moliu: Alputea precizaclsunt clienlildin zonele
predilecte - Ardeal (Deva, OrlItie) care-[i doresc cuptoare V D"’:§ <
pe vatr[] Pentru cuptoare cu band[] solicitarile vin mai @

ales din zonaMoldovei (Foclani, Suceava). Am

avut [Isolicitlii mai exotice - Italia, Grecia,

Irlanda, dar despre care nu [fiu dacl] s-au

concretizat.

Idel de Afaceri: Dupldemararea afacerii, mal

asiguralil suport daclintervin probleme? @

Mihai Molili: Suport ulterior, dal Dacltineva ﬁ -
TntampinCgreut(Ii ne poate contacta oricand.

Idel de Afaceri: Avello marcl]o sigl[? Din pozeimi dau
seama claceste covriglrii seam(A[T] ntre ele.

Mihai Moliu: Da, sigla [ marca pe care le avem sunt [registrate |la Camera de Comer[l

Cum lil-a deschis prima covrigliie

Prin 1999, Mihal Molilu erain vacan(llpe i tora fila observat, M mai multe locuri, c[J
lumea stlfeala coadllacovrigi calzi. Era o afacere care plteafoarte profitabil[Ja@ cl]
[Mpreuntu asociata sa, Mariana Gherghina, s-au hotlr: t repede: vor face covrigi I oralul
lor, Drobeta-Turnu-Severin. Mal desf [lraserCdiverse afaceri p-nl] atunci, dar fiCun
succes deosebit [0 de data aceasta vroiau s[llucreze calacarte.

Aveau cam 100 de milioane de lei vechi, dar nicio ide e despre cum se fac covrigii. A cl
au [Aceput clutrile Mp-ndaurma u glSit M Bucureli o persoan] care lucraintr-o
covrigliie, dispusCsLvin[aTurnu Severin pentru c-tevazile, slledearelétalilsC] le
instruiasclpersonalul, duplte amenajau spalill de producllie.

Idel de Afaceri: Domnule Molil, c-t timp au durat preg(tirile pentru
deschiderea covrigltiei dumneavoastr[?

Mihai Molil: Tnjur detrei luni. Prin toamnalui 1999 am reulit s(IAchiriem un spalili

comercia [n piaa central Ca oralului, cu o chirie destul de piperatl,]le -adevarat, dar au
contat atét vadul, ¢t llduratamai lungCa contractului (5 ani).
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Nu spalill a constituit [As[] problema cea mare, ci faptul cOutilagjele specifice pentru
covriglrii nu existau de cumplrét, ala cCa trebuit sCle proiectim [lsCle construim cu
forle proprii: malaxor, masa pentru modelat, cazan pentru oplrirea covrigilor, masa
cocltorului, cuptor pe vatrCcu flacar[direct[,]jgheab colector, |opelil etc.

Cuptorul afost cel mai dificil derealizat. Cu totul ne-aluat, deci, camtrei luni de zile, timp
[0 care am pl(it c hirie, salarii, materiale ilam fldut dotltile necesare [Aceperii activitlii.
Trebuie menlionat c[Th Turnu Severin nu existau gaze, astfel Tncat cuptorul afunclibnat cu
gaz petrolier lichefiat (butelii de aragaz).

Idel de Afaceri: Recrutarea personalul ui aridicat probleme?

Mihai Moliu: Personalul necesar Tntr-un schimb este compus din dou Cmodelatoare, un
coclibr [ilo v-nzl toare. Cel mai dificil de rezolvat afost problema coclibrului, care
atrebuit sCIivele din mers cum se lucreazfacuptor. Tn rest, n-au fost probleme,
deoarece in perioada respectiv(s -au fldut disponibilizClri 1a fabrica de paine,

fostlde stat, astfel nc-t pentru modelatoare am glisit personal calificat.

Lasf-rfitul lui ianuarie 2.000 eram gata sLIncepem producllia. A venit persoana pe care 0
contactasem [ Bucurelfi iltimp detrei zileaini(iat personalul angajat, astfel Tncét primii
covrigi scolillav-nzare au fost perfeclil ca aspect [il gust. Inilidl, covrigii au fost cu mac
sare, apoi am introdus [ covrigii cu susan, iar ulterior [ilvarianta numai cu sare.

Aspectul plldut a covrigilor se oblihe prin adlugarea unui caramel [ apafolositlla
oplrire. Reléta acestui caramel am plstrat -o secret[Jprin faptul cCprepararealui arlmas
tot timpul [A sarcinanoastrlJAngg) alil pur ilssmplu nu Citiau cum se preparcaramelul i
asta ne-a gjutat, deoarece concuren(a, care a aplrut [ilcu gjutorul unor angajalilde -ai noliri
dornici sC3IIrotunjeascl] veniturile, aavut mult timp un handicap [0 ceea ce privelte
aspectul produsului.

[1.a 800 - 1.000 de covrigi pe z afacerea devine profitabil [1[]
Idel de Afaceri: C-i covrigi ailv-ndut inprimazi?

Mihai Moliu: Cam 600. Oamenii erau curiold, mai ales clltotul se petrecealavedere, dela
modelare p-n[J la scoaterea covrigilor din cuptor. DuplJo s[ptim-n[] eram siguri cCam dat
lovitura, cerereaera [ creltere. DuplLdoul] luni gunsesem sCproducem chiar Lli peste
3.000 de covrigi pe zi (eracoad(tot timpul), astfel cCp-nOasf-riitul  anului am mai
deschis doulktentre (A oral il toate funclibnau la capacitate maximU.

Cu trecereatimpului au aplfut lallilproduclitori pe pialllli cerereas-amai redus, dar,
oricum, exist[b baz[te clienliIfideli care ne permite sCmenl] inem profitabilitatea af acerii.
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Mihai Molil, asociat Midi Com S.R.L [covrigii slilbraldveni

Idel de Afaceri: Ce nseamnlD zi bunCpentru o covrigll rie?

Mihai Molu: O zi buninseamnllv-nz[ri de peste 2.500 de covrigi, iar o zi proastl« sub
1.000 de covrigi. Miercuri 0 vineri sunt zilele cele mai bune. Tn weekend, pentru cOse
lucreaz[tu program scurt, v-nzltile sunt mai mici, iar pe  ansamblul unui an, perioada
bunCleste din septembrie p-nCIn iunie, cu crelferi [ n sptim-nile de post. Lanoi, v-nzlrile
scad vara, [ timpul vacanlélor ] concediilor, [il mai alesatunci ¢-nd e canicul(]. Avand in
vedere toate aceste aspecte, programul Mcepe la ora 6 dimineal, c-nd oamenii cep sl
plece la serviciu, [ilse Chcheie laora 18.00. Cam 70-80% din v-nzli sefac p- nlCTh pranz.

Idei de Afaceri: Cuptor pe vatrlsau cuptor electric? Ce variantLiecomandalli?
Mihai Moliu: Acest tip de covrigi se pot coace [ cuptoare cu bandl] el ectrice sau pe gaz,
sau n cuptoare clasice de climidtu flacO rtirect[] (pe gaz). Laalegereatipului de

cuptor trebuie [inut cont de mai multe aspecte. Astfel, cuptoarele cu bandCbcuplloc mai
pulin, consumImai pulin, necesitCpersonal mai redus (nu este necesar coclibrul) dar sunt
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mai scumpe decat cuptoarele pe vatr[1 Cét despre calitatea produsului finit, aceastaestein
mod cert superioar[In cazul cuptoarelor pe vatr(l. Pentru produclli mici (sub 1.500 de
covrigi/zi) sunt recomandate cuptoarele cu bandCl

Idel de Afaceri: ExistOvreun element vital pentru reulita afacerii?

Mihai Moliu: Afacerea este profitabil CldacCproduclia medie deplilefe un anumit prag de
rentabilitate (cam 800-1.000 de covrigi pe zi), deci vadul comercia este crucia: piele, zone
industriale, artere intens circulate cu institulll sau Ctoli Tn apropiere.

»n rest... Delilla prima vedere pare complicat, procesul de fabricalie este ulor de asimilat
[} odat[te afacereaa fost puspe picioare, eafunclioneaz[practic dela sine. Nu se
folosesc niciun fel de aditivi, ingredientele sunt obiMuite: flihl]sare, ulel, zah[l r, drojdie,
mac, susan, dar trebuie urmltitOcalitatealor.

Idel de Afaceri: Care este cifrade afaceri previzionat[pentru un punct de lucru ?
Mihai Moliu: DaclIntreprinzforul ndeplinelie condilile menlibnate, poate oblihe laun

singur punct de lucru [ftre 55.000 [i1105.000 euro . AstainseamnlCun profit brut mediu de
cca 2.000 de euro/lunCIn primul an.

WWW.COVrigarii .ro!

[11. Franciza Mr. Pretzel/s - Domnul Covrig

Este o franciz[Jamericanltare ofer[lin
model de covriglrie detip snack, cu o largd]
varietate de covrigi proasplilcoplil

Mr.
Cei mai populari sunt covrigii cu zah(r [l
scorlildar(]cu ciocolatl]cu sare sau cu e
br-nz[parmezan.

Cu o investilie de 50.000 - 100.000 USD,
A cel mult douEptim-ni putelilavea [A funcliline un
chiold DI . Covrig. Cafrancizat (fie cCsuntelil persoantfiziclJfie societate ) beneficialilde
[Adrumir specializate cu privire lalocaliile [ilconstruclia magazinelor sau  achioldurilor,
training, consultan(lIstrategii de marketing, management de produs, lansarea (deschiderea)
magazinului, asistenlla fiecare faz[Jde dezvoltare etc.
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Produse Mr. Pretzel [S lilmodalit[lilde ambalare [ funclike de specialitate

Caresunt cerinléle de baz[pentru franciza Domnul Covrig?
DI. Covrig va stabili numlrul de chiolduri pentru un anume teritoriu, bazat pe o analiz[]
serioaslJa pieldi.

Chiold Mr. Pretzel[S, cu mare vizibilitate, plasat intr-un supermarket
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Calocalizare se recomandli
centre comerciale sau centre de agrement;
oralé cu populalie mai mare de 150.000 de locuitori;
gpalii/zone cu flux mare de pietoni (glri, aeroporturi, sta [ii de metrou,
supermarketuri etc)
spalil cu o bunCvizibilitate.

DI. Covrig valuain calcul mullilfactori de succes ai afacerii cum ar fi: concuren(@, situalia
economicl,] situalia demograficlIll geograficllll nu va da acorduri de dezvoltare pentru
teritorii care nu pot justifica un minimum de 5 chiolduri.

Detalii: www.mrpretzels.com

V. Franciza [Simigerie Petrul]

Tn capitolul cu titlul « Covrigii tradilibnali care contrazic ideea
covrigului de crizl] glsSillinformaliile disponibile la data
redactlrii acestui material.

Pentru informalil suplimentare accesati: www.simigeriapetru.ro

Materia prim[Jpentru covrigi

Flna

Materia de baz[Ipentru covrigi este desigur flina. FLinurile se clasificllin numere
progresive care indicCOmCdimealor de lacele mai fine la cele obi (huite 00, 0, 1, 2. Flina
integral (este cea care nu afost separat [Jde tt-[&.

Calitatea flihii se stabilelie n primul r-nd pe baza [Asul] irilor ei fizice: culoarea, mirosul,
gustul, fineléa, umiditatea [l aciditatea, insuliti care se apreciazl] fie prin metode
organoleptice, fie prin determinlCti de laborator.

Culoareaflihii de gr-u e ste albllcu nuanlIglbuie, merg-nd p-nClacenuliu  -deschis, cu
nuanllalb -gllbuie (0 cazul [ care conlihe [t(r[e). Elementul care determinCIn mod

hot[r tor culoarea este propor(ia de veliCa bobului de gr-u care se reg(Selie A fliha
dupCmidinar e, dar mai intervin [allll factori, cum ar fi granulalia: cu c- t particulele sunt
mai grosiere, cu atat se creeaz[Jmai multe goluri umbrite, care il [Achid finii culoarea

Tot referitor la granulalike, e bine de [{iut clacest parametru trebuie sCaibl] o valoare
medie, nici preamicl] dar nici preamare. Flina mldinatCprea fin absoarbe uldr apa (il
formeazlimediat un aluat de consisten(lltare, dar care se [l nmoaie rapid pe parcursul
prelucrCrii. Volumul covrigilor rezultalil vafi mic, iar miezul lor va avea o culoare [fichis[]
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[Jo porozitate redusi.]Fliha cu granulalik prea mare absoarbe greu apa [ilva da naltere
unor covrigi hedezvoltalll cu miez aspru [sflf- micios.

Gustul flihii normale este plldut, pullin
dulceag, caracteristic (de cereale). Gustul
acri[or dovedelte faptul c[T[] inaeste
veche, iar cel acru sau amar indiclb fain(J
alterat[] Tot prin gust se poate determi na
[ prezenl@neghinel sau a mUzLtichii de
gr-u care au plitruns M fih(In timpul
miginiCului.

Umiditatea este o alt[taracteristi cJ
importantCdmai ales pentru durata pe care
poate fi depozitat[faina: fliih[usc atlJcu
umiditate sub 14%, se p[streaz[lbine timp
indelungat (30 de zile) O se prelucreazl]
uCor, d-nd un aluat nelipicios, a clrui
consisten(Ise menCine la dospireafinal L]
Fliha umed] (peste 14%) se plstreaz[mai
greu [ un timp limitat, deoarece prezint[]
condilii favorabile pentru dezvoltarea
mucegaiurilor 0 pentru infestarea cu
dinOtori de hambare.

Flihaideal ] pentru producerea covrigilor trebuie sCaiblb granulallie medie

Flnade gréau, cernut(separatllde t[t-[€) este compusdin:
- apl= 12,5%;

- amidon = 67 « 79%;

- gluten (substan(e azotoase) = 8 « 15%;

- cenull = 0,45 « 0,90%.

Retiilnet
O fnObunOtrebuie sCOindeplineascOurmtoarel e condi i :

sCaib culoarea alb] spre gri dacUeste din gréu moale [ galbenOdacleste din
gréu dur;

slfie moale, delicat Ola pipLit;

sCaibld miros [ gust pl Ceut;

sUnu prezinte parazi [il

Tipurile de fiih[J folosite lanoi M [@r[ sunt:

tip 480, flinOalb[superioar[tip trei nule (000) folosit[Jin patiserie;
tip 550, flinOalbtip doulnule (00) folosit[in patiserie [ panificalik;
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tip 700, flnCabdj
tip 800, finCsemialb(j
tip 1.350, flin[neagr(]

Ghidurile nallonal e de bune practice pentru siguranl@aaimentelor vigut[s respectalll
regulile deigienlJaaimentelor, de la plStrarea materiel prime [p-nJ laprodusul finit.
Procurareaflihii nu este o problem(l. In general, flinurile profesionale sunt comercializate
Tn ambalgje din hlitie, sau din rafie la50 kg.

lat(Itopul celor 5 produclibri autohtoni de flJind Dobrogea Grup, Blheasa S.A., Pambac,
Titan S.A [ Boromir.

Lanivel nalibnal, Dobrogea Grup delihe o cot[de piallde 22% lav-nz[] rile de flih(]
ambalat[T]i vrac. De asemenea, Titan S.A. delihe, conform estimCtilor companiei, o cot[]
de piallllde peste 50% Tn Bucureldi [ de 15% la nivel nalibna pentru aceast [Icategorie de
produse.

Drojdia pentru panificalie

Principala insulire dupUcare se apreciaz[]calitatea drojdiel de panificalie o constituie
puterea sau capacitatea de dospire (fermentalia al coolicllin urmaclreiarezultl] bioxidul de
carbon ce conduce la afanarea aluatul ui) . Fermentarea din timpul destinat fabric [tii
covrigilor se produce in aluat Tn timpul divizLtii, model [tii, dospirii bucllilor de aluat
modelate [ chiar Tn prima parte a procesului de coacere.

Daclpregfii[dupltel] ete care cer congelarea aluatului Thainte de fermentare, atunci avell
nevoie de drojdii cu rezistenridicat[Jla congelare.

Se recomandCIfolosirea de panlila 5 kg de drojdie proasplil1a 100 kg flih[]n funclie de
reléta (1 procesul tehnologic.

Drojdia comprimat[se prezint[] sub form[te calupuri paraeipipedice lcalitateael se
apreciaz[tupl:

1. Aspectul exterior, care trebuie sa fie compact, cu suprafala netedl,lde culoare cenulil -
deschis, cu nuan(Igalbuie, uniform(In toatCimasa. Se admite lasuprafallll un strat de
maximum 1 mm grosime, cu o nuanImai [AchisLIDrojdiade calitate bun[,lpusTIn ap[]
sau pe v-rful limbii, se desface uldr, iar dacleste zg-riatll cu buricul degetului, urma lasatl]
prezintCIAcreldturi.

2. Miros[ilgust « mirosul uCor de alcool sau de aluat proasplil[ilgustul pl[] cut de fructe
constituieindicii clJdrojdia este de bunlcalitate.

3. Umiditatea trebuie sOfie de maximum 76%.

4. Puterea de fermentare esteindicele calitativ de baz[&l drojdiel [se exprimlprin
durata de crelfere aunel anumite cantitlilde aluat pregfit [A condilii speciale. Dro jdia
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corespunz(toare pentru panificalie trebuie sCaib[durata de crel] tere de maximum 90 de
minute.

Pentru depozitare, parametrii de microclimat ai drojdiei de panificalie sunt:
temperatura=0- 6°C
umiditatea relativl= 65 -75%
termen de valabilitate pentru drojdia de panificalie, de ladatafabricaliel este de 40
de zile n condiliile [h care sunt respectate condi [iile de transport [ depozitare
menlibnate.

Apa

Tn panificalie, se foloselfe apa potabil 0 care trebuie s(IndeplineascCurmvarele cond il
sCfieincolor[llimpede, fllCmiros [Igust particular, sCaibltemperatura mtre 10 [i115C,
sChu aiblD duritate prea mare [iIs(fielipsitt]  de bacterii.

At € Belnterzicefolosireaapei care, [ prealabil, afost fiart(llapoi rGit0] , deoarece

prin fierbere se eliminCaerul din ap1]i acest lucru reduce activitatea drojdiel (care are
nevoie de oxigen pentru afermenta).

Extractul de mal]

Produsul se foloselie pentru redlizarea
covrigilor oplri(i (tip bagels) sau pentru covrigi
dulci cu mallExtractul de malUse oblihe din orz
sau gréau care afost ncol [it, apoi uscat [
mL&inat.

»n final rezultClun sirop concentrat, omogen, de
culoare maro, flJ suspensii [ sedimente, cu
gust pl Ceut, dulce, ulor amCfui, specific de mal [

Extractul de malCare un gust plldut
dulce-amlrui [laspect de miere poliflorl]

Conlhutul extractului de mal Ceste:

substan(luscattotal (= 75 - 82%, reprezentat[Ide zaharuri fermentabile (minimum
62%);

proteine;

lipide in cantitlli mici;

vitamine din complexul B;

substan(e minerale.
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V& oarea energeticJa produsului este de 263,84 kcal/100 g.

»n Rom-nia, singurul produclibr a extractului de malCeste S.C. Rotan, Pitelfi. Produsul se
numelie « Natur Ema, [lare proprietlilsimilare ce lor dinimport av-nd iun prel]
competitiv.

Daclutilizalilextractul de mal[la fabricarea produselor de panificalike vLrecomandh
urm(ibarel e doze de utilizare, care variaz[1n funclie de sortiment [ilde relet[]
o [0 panificalle= 0,35 - 2 kg/100 kg fihC]
0 pentru producererea de biscuill grisine, covrigi lilcovrigel = 1,2 -4 kg/100 kg
flihC]

Covrigii dulci cu mal[Cau un aspect deosebit

Premixurile

Un astfel de premix se poate folosi pentru producerea de covrigi oplr(ilsau

dospilil simpli sau ornalil Premixul [hlocuielie cu succes laptele loulle din relétele
ini(ible. Flra aplica o tehnologie special [putelil obline covrigi braldveni sau polonezi pe
care sl3i ornalilcu seminle, mal [sau miere.

Unul dintre producliorii rom:-ni de premix es te Real T.D.C., iar produsul se numelie
edificator *Real covrigi,.

V [prezentlm modul de preparare a covrigilor Polonezi folosind acest tip de premix.

Ingrediente:
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fih(B50 = 5 kg;

premix Real covrigi = 0,25 Kkg;
drojdie = 0,15 kg;

apE 2,5 litri;

sare = 0,07 kg

O OO0OO0Oo

Oplibnal se poate adltiga margarinsau ulel = 0,1 kg.

Modul de preparare:

Se adaugtoate ingredientele n malaxor [ilse amestecltimp de 4 minute la vitez[micl]

apoi mclb minute lavitezCMare astfel [Mc-t temperaturaauatului sCjun  glla 26 grade
C. Duplteafost frim-ntat aluatul, se pune [tr -un vas sau pe masa de lucru, se acoperCtu
0 p-nz[pentru a nu face cogj [Tl se lasl1a odihnCtirca 30 minute.

Urmeaz[divizarea manual Ca aluatului sau pe linie [ funclie de dotlr [In  ecesit(il
Modelarea covrigilor se face pe lung rostogolindu -se produsel e printr-un amestec de miere
[lnucCsau umpl-ndu -se cu cremligem, jeleu sau ciocolatl]

Procedura de dospire se realizeaz[1n dospitor sau [Atr -un spalill unde poate fi asigurat[d
temperaturte 30 grade C, timp de 50 -60 de minute.

1ii ultima faz[este coacerea care se realizeaz[ tu vaporizare normal [Jtimp de 20 de
minute, iniliBl latemperatura de 240 grade C, cu scldere p-n(da 200 grade C. Covrigii se
vor coace cu aburire abundentl]curentul de aer fiind [fchis [abia [A ultimele 5 minute se
deschide curentul de aer.

Seminlele

Celemai utilizate pentru ornarea covrigilor sunt
semin(éle de mac care aduc o aromldeosebitl,Jun
gust uldr asemmiior nucilor [un aport important de
caciu.

De asemenea, seminléle de susan sunt deosebit de
savuroase [/ plus aduc o serie de beneficii
consumatorilor fiind bogate in fier, magneziu,
mangan, cupru, calciu, vitaminele B1 [IE, fibre il
antioxidan(l »n amestec cu miere gutllafixarea
calciului Tn organism.

i seminléle de dovleac sunt foarte apreciate in
panificalike pentru gustul deosebit. Ele sunt o surs(]
bun(tle proteine, zinc, fosfor [magneziu av-nd un
conlihut scl2ut de colesterol [lsodiu.

Att seminiéle dedovleac, ct lilcel edefloarea
soar elui sunt folosite mai mult pentru produse de
brutlrie dec-t pentru covrigi. Tot cuvinte de laud1il Covrigi cu seminle de susan
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despre semin(éle de floarea-soarelui care conlih un nivel ridicat de grisSimi *bune,
(polisaturate [ilmonosaturate) lun nivel scZut de griSimi diunfibare s (griSimi
saturate).

Per sonalul de car e avelilnevoie fntr-o covrigliie

Daclbptalil pentru un cuptor pe vatrCatunci avelilnevoie deun coclior priceput. » putell
glsi, M principiu, la brutlfile de stat, unde majoritatea au [AvI&t meserie. Ei nu sunt [As]
uldr de convins sClucreze [ntr -o covriglrie, din cauza condiliilor mai grele de muncl]care
presupun petrecerea a opt ore pe zi [ fald unui cuptor Mcins.

»ncolonalll [iruri-[ruri, covrigii se rumenesc chiar sub ochii noliri, mirindu -ne pofta p-nC]
ne vine randul .

Coclibrii pricepull fiu cum sCmanipuleze covrigii din cuptor astfel [Ac-t ei sise coacl]

repede [I’bine. Alegerea unui coclior trebuie deci fldutCdin timp [mai a lestrebuie fldut[]
cu atenlik, pentru aglsi unul cu ceva experien(llilde ncredere.
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DaclInsAlildecis sl Incepelil afacerea cu un cuptor tip conveler, atunci nu avelilnevoie de
un specialist pentru cLoperatorul acestui echipament este pregfit [I[dola rizat defirma
produclibare.

Modelatorii sau cel care pregliesc aluatul sunt mai uldr de glsit, e put-nd fi formalllla
locul de muncltle clife un specialist.

»n doar doulbre oricine poate [AvIA cum sCModeleze un covrig, iar duplo slptih-n]
caplil[testul Cdexteritate pentru alucra [dtr -un ritm suslihut, condi ik esenlial Cpentru a
putea asigura fluxul de produclie necesar zilnic.

Este nevoie de un v8nz(ior/v8nzliloare care preiacomanda [ibanii, dtestul [ilonoreazl]
comanda. V -nzlforul apuclto vrigii cu un [érveldl [l{ilpune Mbtr -0 punglLdin h-rtie [@ainte
de ai (Am-naclientului. De asemenea, v-nzliorul trebuie sllih[seama de solicitlrile
clientului care-[Idorelie un covrig flfsare sau unul mai copt.
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TolUsalarialil trebuie sCaiblhala te [ilbonete abe, dar atenlie [illa comportament, pentru
clJde exemplu, o v-nzlibare care fumeaz[poate alunga clien(i.

»n covriglia dumneavoastrCputelilavea [ftre 2 (114 anggjali] M funclie de dotlrile de care
dispunelillilde cum [Mplrilisarcini le. Un angajat a unei simigerii poate c-lfiga un salariu
brut lunar de 1.500 lei.

Mihai Molili delaMidi Com S.R.L., Drobeta-Turnu-Severin are o at[&trategie:
*Personalul este pl it [A funclie de v-nz(d, fiind astfel
interesat de realizarea unei produclii ¢t mai mari [Jaunui produs de calitate.,

Patronul unel covriglrii trebuie sCasigure condilii ¢t mai bune de munclIilsiguran@
anggjalilor slil Se [fie c[In acel spalili chiar liliarna este prea cald. Pentru locurile de
munclIn care clidurae ste inevitabil[Jangajatorul va asigura un sistem corespunzfior de
ventilalie sau duluri.

Dacldorillchiar dumneavoastrislurmallun cursde lucrlfor n morlrit [panificalile sau
vrelilsCv[dolililanggjall, iatlinformaliile de care avelilnevoie.

[Durata cursului este de 3 luni (360 de ore din care 120 ore dedicate teoriel [11240 pentru
practicl).

(1 Actele necesare pentru [nscriereala cursul de lucrfior [ mor(rt [Mpanificalie  sunt:

- buletin de identitate (origina [copie);

- certificat de naltere (original [iicopie);
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- certificat de clSfibrie, dacleste cazul (original [copie);

- diplom[tle studii, minim [Goal Cheneral [{original [ilcopie);

- adeverinllImedical Lt persoana este aptLpentru cursul de calificare, eliberat[ e medicul
de familie.

[(oTaxa de [Ascriere [organizare dosar este de 30 l&i.

[(Preldl cursului este de 280 lei cu posibilitatea de achitare [A rate lunare. Pentru achitarea
integral (la Mceputul cursurilor se face o reducere del0%.

Informalil detaliate la Eu-Ro Calificti S.R.L. [ www.calificari.ro)|

O at[variantCeste Centrul pentru Formare Profesional [TilDezvoltare Regional (1
(C.F.P.D.R.). Aici se pot urma cursuri de covrigari sau de lucrltori [@ mor(rit [l panificalik,
cu durata de 7 s[ptmh-ni. Solicitan(ii pot avea minimum 4 clase primare [ilduplCabsolvirea
cursului acelfia pot primi un certificat de absolvire/perfeclibnare cu recunoaliere nalibnal L

Informalii pe: |www.cfpdr.ro.

Secliline din Nomenclatorul meseriilor pentru care se organizeaz[]
programe finalizate cu certificate de calificare

Calificlli pentru care se pot organiza programe de

Nr Grupa Denumirea formarefinalizate cu certificate de calitate
crt. | debazd | grupei debazld cor espunzfioar e grupei majore 7 M elfellgari [0
din din C.O.R. lucr [fori calificalill fn meserii detip artizanal LI din
C.O.R. C.O.R.
Cod Nivel 1 de Cod Nivel 2 de
nomenclator calificare | nomenclato calificare
r
7412.1.1 brutar 7412.2.1 Cofetar-patiser
Brutari, patiseri Brutar-patiser-
46 7412 [lJ cofetari ;ﬁgig C(;Lest:rr 1412.2.2 preparator
= P _ produse
741214 covrigar flinoase
7412.1.5 lucr(for D
morlrit [il
panificalie
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Drumul covrigilor delaflin [p8nllatava deservire

Covrigii sunt plimidildin flih[ldrojdie, sare la care se poate adltiga zahlH, ulei, oul]
mac, susan etc. Materiile prime [ materialele folosite |a fabricarea covrigilor trebuie s
corespundCtdocumentel or tehnice normative de p rodus [iireglementlrilor sanitare [

vigoare.
Standard Covrigi - SP-559-97

Proprietllilorganoleptice pentru covrigi

Caracterisici Condilil de admisibilitate (covrigi simpli,
covrigi cu adaos)
Form[ Bine conturatl,l(inelar[5au de opt , dintr-unul sau mai
Aspect multe fitile [Mpletite etc) specific fiecliui sortiment.
exterior Cog [ Neted[,]lucioas[sau mat[presarat[tu mac, susan, sare
etc.
Culoare Galben aurie, uniform{covrigi simpli) sau brun aurie
uniform({covrigi cu adaos).

Aspectul miezului

Bine copt, straturi de miez alternand cu straturi de
umplutur [{pentru sortimente cu umpluturi), f{r]
aglomer(r de flihL]

Gust [larom[] Pl [Gute, caracteristice fieclrui sortiment [ specifice
adaosurilor folosite, flust de acru, amar sau
nepl[Qu t, fiCmiros de [cins, mucegai etc.

Proprietilfizice [llchimice
Caracteristici Condilil de admisibilitate
Covrigi smpli Covrigi cu adaosuri
Umiditate, % maxim 17 28
Aciditate, grade maxim 25 2,5
Durata de inmuiere, minute 7 18
maxim
Zahlraportat |a substan@ - 3
uscat[,J% minim
Grlsime raportatlla - 35
substan(a uscat[,J% minim

Nota: - Umiditatea e determinat[1a produsul total (coaj[TImiez).

Sursainformaliilor: Rompan




Covrigii se oblih prin aplicarea unel tehnologii destul de ssimple, care are ca etape
principale prepararea aluatul ui, prelucrarea [iloplrirea, coacerea produsel or oblihute.

Prepararea aluatului pentru covrigi se face prin metoda direct[,Jaceasta [Asemn-nd
amestecarea [Ifrim-ntarea [Gtr -0 singurletapla tuturor mater iilor prime folosite: fihL]
aplldrojdie ulei ([0 funclike de relétD)l »n parantez[Tie spus, metodaindirect[folositlla
obliherea p-inii este compusltin trei faze: prepararea [ prealabil a unor produse
intermediare, numite prosplurCliimaia, care conduc apoi |a obliherea aluatului propriu -
zis.

Prin metoda direct[folositla pl hidirea covrigilor se consumCb cantitate dublCde
drojdie falllde metoda indirect[,]0 schimb se reduce mult durata prepar(rii aluatului [i}
implicit, durata fabricldi produselor.

Pentru prepararea aluatului avelilnevoie de un malaxor. Se folosesc de obicel malaxoare cu
funclibnare periodicllunele efectu-nd o frim-ntare lentlliar altele o frim-ntare 0 doul]
trepte (cu vitezCmiclIn prima treaptlilcu unamai rap idIn ceade -adoud).

Astfel, pentru prepararea aluatului de covrigi se recomandlimalaxoare puternice (pentru
aluat tare), cu brale orizontale il cuvLTix[IBraléle de frimh-ntare pot aveaforme diferite
(A Z, ax cu palete etc.) [Mturalll diferenlibte (spre exemplu, 37 de rotalli/minut unul 1131
de rotalil/minut cel Talt).

Malaxarea unel cantitllilde aluat tare, specific pentru modelarea covrigilor.
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Tehnologia pentru producerea covrigilor

Pentru realizarea covrigilor ssmpli se utilizeaz[urm(ibare le materii prime: fiihLldrojdie de
panificalike, sare, aplliar pentru cel cu adaos. flih,Jdrojdie, zahl, ulel, sare, apl,Jmac sau
susan.

Ala cum menlibnam, aluatul se prepar[prin metoda directl1Se cerne fliha, se adaugCap[]
caldull]ldrojdie de panifi calik activat[Iilemulsionatl,lzahlrul [isareadizolvate.

1. Prepararea aluatului

Specialiffii brutari recomandCtaaluatul pentru covrigi sCse prepare foarte legat, respectiv
la 100 kg. de flin(se adaugBO -401. de apl]

Frith-ntarea aluatului pentru covrigi se poate realiza [lmanual, nu numai cu malaxorul.
Durata de frim-ntare variaz[Intre 15 [i120 de minute, [0 funclie de calitatea flihii

Atenti e!
Prelungirea duratel de frimh-ntare degradeaz[ brusc calitatea aluatului, deocarece pr in
[Acllzire latemperatura de cca. 60, C, glutenul coaguleazl]

Aluatul frim-ntat dupCinstrucliuni se las[pe masa de lucru lafermentat cca. 30 minute, la
o temperatur[tle 20 -25, C. Dup[fermentare, aluatul este trecut ladivizare [lmodelare,
operalik care se executCmanual.

- P :"f X
S
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Relét[de aluat pentru Pretzel

Ingrediente Cantit(lll
FlihCpentru p-ine 22009
Drojdie 809
Ap0] 1.200 g
Zahll 759
Sare 50¢g
Albulte ou 100 g
Unt sau margarinl] 759

Mod de preparare

Malaxarea: seintroduc in cuva mal axorului fliha, drojdia emulsionatlJzahlrul [ilsarea
dizolvate [0 pulihCapl]Se pornelfe malaxorul la vitez[micllise adaugpe r-nd albulll

de ou [untul sau margarina, apoi apa [n debit constant. Se malaxeaz[p-n[la dezvoltarea
completCaauatului .

Fermentarea dureaztimp de 30 minute latemperaturade 28 - 30°C. Se face apoi
dozarea [ bucllilde circa 90 -100 g.

Modelarea: fiecare bucat[te aluat se modeleaz[sub formlde fitil care se [hpletelie D
opt. Se spoiesc covrigii modelalilcu urmliorul amestec: 1 | de aplamestecat cu 15 grame
de flih[JCovrigii se presar[apoi cu sare grunjoasl.tare sevalipi de amestecul cu flihL]

»n loc de sare cu granulalie mare se pot folos urmlibarel e toppinguri:

- seminle de susan

- cegplteshidratat[]

- amestec de ierburi aromate

Coacerea se face 1a 190°C timp de 10 - 15 minute cu aburire intensCIn primul minut.

N O tNuwsecntlresc drojdia [ilsarea mpreun(l

2. Modelarea covrigilor

Modelarea
covrigilor are ca
scop atéat
obliherea unei
forme specifice,
ct
uniformizarea
miezului prin
eliminarea
golurilor formate
n timpul
fermentalili.
Aceast[bperalie
se poate face fie
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