Sieelum sarsram im e T

@@l@@ 3%7 &
) 50 cm 4

Premisa

Tn timpul pandemiei de coronavirus, In perioada in care restaurantele erau inchise, conform
prevederilor Guvernului, existau, in continuare, antreprenori din alte industrii, interesati sa
investeasca in afaceri HoReCa, ghidati de pasiunea de a face lucruri de calitate, pentru
publicul larg.

Astfel, in martie 2020, in calitate de consultant, am fost invitat sa fac parte din echipa unui
nou proiect si, pornind de la ideea proprietarului, sa contribui la dezvoltarea unei pizzerii
artizanale, cu produse sanatoase. Obiectivul a fost, inca de la Inceput, sa construim un
business adaptat contextului local si care sa genereze ROI pe termen mediu.

Pasul 1: Setarea premiselor

Astfel, dupa o discutie cu viitorul proprietar, am identificat ceea ce isi dorea: o locatie axata
pe livrare si takeaway, care sa se remarce printr-o variantd de pizza sdndtoasa, cu ingrediente
etice, potrivitd pentru Intreaga familie.

Pasul 2: Conturarea conceptului si realizarea planului de afaceri



Proiectul nostru a inceput cu o cercetare de piata, in care am analizat peisajul local, gradul de
cumpdrare al consumatorului, frecventa de cumparare, canalele si am identificat variantele
optime de meniu si structurd de preturi.

Alaturi de proprietar, am conturat conceptul noului brand si am identificat elementele-cheie
ale afacerii:

o Target: variat, care sa acopere atat publicul tanar, dinamic, cét si iubitorii de pizza
clasica sau pe cei de produse gourmet.

o Tipuri de produse: pizza la felie, care sa poata fi servita to-go, ca 0 masa propriu-zisa
sau o gustare rapida, dar sanatoasa, tipuri de pizza cunoscute, cum sunt Margherita,
Salami, Diavola, Tonno etc., dar si variante proprii, creative, dezvoltate in casa - cu
smochine, nuci, mere, spanac, etc.

e Politicad de pret: o selectie de produse corecte, care sd se incadreze in media pietei.

e Localizare: pozitionarea fizica a locatiei era cruciald, asa ca am setat o serie de
conditii, pe care le-am transformat intr-un brief pentru agentia de imobiliare cu care
colaboram.

Pornind de la aceste elemente, am lucrat alaturi de client pentru a realiza impreund un plan de
afaceri si a aloca un buget realist, care sa poata fi amortizat in 3-5 ani, cu o planificare
financiara corecta.

Pasul 3: Identificarea spatiului

Cu sprijinul agentiei de imobiliare, am identificat si selectat spatii, pe care le-am vizitat si le-
am analizat din perspectiva diferite criterii, printre care si urmatoarele:

« Vizibilitatea si accesibilitatea - daca este vizibil din 3 unghiuri, daca nu este
obstructionat de copaci sau de alte elemente stradale etc.

« Existenta locurilor de parcare - daca exista locuri de parcare in proximitate sau daca
spatiul are propriile sale locuri de parcare.

o Tipicitatea zonei - ce fel de businessuri sunt in proximitate, ce fel de public atrag
restaurantele din zona etc.

o Spatiul de terasa disponibil - in special in aceasta perioada este bine sa te asiguri ca
locatia ta are spatiu de terasa disponibil.

« Densitate populatiei, in diferite anotimpuri - cati oameni frecventeaza zona in scop
recreational, cati lucreaza acolo, cum evolueaza aceste cifre de la o luna la alta.

o Dimensiunea spatiului - clientul avea nevoie de un spatiu pe care sa il amenajeze
eficient, astfel incat sa nu 11 genereze costuri nenecesare.

Astfel, dupa o serie de vizite si analize, am ales locatia din strada Cristian Tell nr. 1-3, care
avea cel mai bun mix de beneficii, fiind pozitionata intr-una dintre cele mai frecventate zone



ale Bucurestiului, alaturi de alte restaurante si cafenele dedicate unui public diversificat,
pasionat de gastronomie, cu venituri medii i peste medie.

Pasul 3: Selectarea resurselor umane

Odata selectat spatiul, era timpul sd trecem la mobilizarea bucatariei, iar, pentru aceasta,
trebuia sa avem indicatii mai clare despre cum va arata meniul, care va fi reteta de pizza
folosita si ce necesar tehnologic implica. In acest sens, am desfasurat un proces de recrutare,
care a constat in postarea de anunturi pe canalele Next Root Management Systems, analizarea
aplicatiilor, sustinerea Intalnirilor si, In final, realizarea unui shortlist de bucatari, pe care,
alaturi de client, i-am rugat sa ne pregateasca produsul lor cheie.

Astfel, am identificat un profesionist tanar, cu experientd, pasionat de pizza, care ne-a cucerit
prin reteta sa de aluat realizat in casa, din doua tipuri de faina nobild, cu continut scazut de
drojdie, a carui dospire dureaza 48 de ore.

Impreuna cu el, am pregatit necesarul de echipamente, iar, ulterior, am realizat planul de
bucatdrie si de sald al spatiului, pentru a respecta legislatia In vigoare si a asigura eficienta
necesard afacerii.

Ulterior, Next Root Management Systems a coordonat procesul de recrutare pentru toate
pozitiile disponibile, conform organigramei propuse si acceptat de client. In plus, agentia
noastrd a efectuat traininguri echipei, acoperind partea de proceduri, abordare, atitudine fata
de client, responsabilitatile fiecarei pozitii.

Pasul 4: Identificarea furnizorilor de echipamente

Dupa realizarea necesarului de echipamente pentru bucatarie si sala, am lucrat cu furnizorii
nostri locali si internationali, pentru a gasi produsele potrivite, la preturi corecte si a plasa
comenzile.

Pasul 5: Identificarea furnizorilor de produse culinare si negocierea
termenilor



Pentru a ne asigura ca lucram cu ingrediente sandtoase, de calitate, am cautat si testat
producdtori si artizani italieni, care sd ne ofere faina, sos de rosii, mozzarella fior di latte,
branzeturi proaspete si maturate, salsiccia, coppa, prosciutto si multe altele. Pe acestea, le-am
testat si comparat, selectand cele mai fine materii prime, iar, pentru ca am fost impresionati
de aromele si texturile identificare, impreuna cu clientul, am agreat sa avem, in cadrul
pizzeriei si o bacanie.

Pentru a reprezenta interesele clientului, am desfasurat negocieri de conditii comerciale cu
toti furnizorii de materii prime selectati.

Pasul 6: Realizarea meniului propriu-zis

Meniul Antica Pizza a fost conceput astfel incat sa includa doua categorii majore de produse:
pizze clasice, cu combinatii de ingrediente cunoscute si apreciate de catre publicul larg, si
cele speciale, care integreaza, intr-un mod atragator si creativ, ingrediente precum
smochinele, perele, castravetii murati, crema de aceto balsamico.

Pastul 7: Amenajarea spatiului si implementarea sistemelor
tehnologice

Conceptul creativ, precum si implementarea la fata locului au fost realizate de catre Next
Root Management Systems, impreund cu clientul, pornind de la nevoile de eficienta ale
proprietarului si de siguranta ale consumatorilor.

Astfel, spatiul beneficiaza de o bucatarie deschisa, care le permite sa vada in timp real cum le
este manipulatd mancarea si cum sunt respectate conditiile de igiena.

Serviciile noastre de asistentd au acoperit si organizarea locatiei, astfel Incat sa respecte
fluxurile si normele in vigoare, mentindndu-se, in acelasi timp, atractiva pentru segmentele de
public vizate.

Ulterior, au fost configurate toate sistemele specifice unei locatit HORECA: contabilitate si
gestiune specifice, sisteme de sigurantd, fluxuri operationale care sa respecte legile In
vigoare,

Pasul 8: Realizarea procedurilor operationale si a manualului
operational al locatiei

Pentru ca locatia sa beneficieze de un nivel ridicat de autonomie si eficientd, NRMS a realizat
proceduri pentru o serie de procese, de la plasarea comenzilor de marfa, pana la receptie,
analizarea stocurilor, standardizarea operatiunilor de deschidere / inchidere.

Din dorinta de a usura munca echipei, au fost numite pozitii responsabile, pentru fiecare
responsabilitate. Toate au fost consemnate in manualul operational al locatiei.



Pasul 9: Realizarea strategiei de marcom si implementarea sa

Alaturi de partenerii sdi din zonele de branding, PR, comunicare si e-commerce, Next Root
Management Systems a contribuit la selectarea numelui Antica Pizza, procesul de branding,
packaging, crearea canalelor si materialelor de marketing si vanzare - site, conturi de social
media, meniuri, flyere etc. In plus, agentia si partenerii si au gestionat lansarea conceptului
in mediile online si offline.

Pasul 10: Operarea ongoing

Next Root Management Systems va oferi consultanta in operare clientului, pentru un interval
de 3-6 luni, pana cand echipa clientului se va sedimenta si va dobandi autonomie totala.

Ce spune clientul:

,Pentru o persoana fard experientd in HoReCa, dar cu obiective nalte, este important pentru
mine s beneficiez de expertiza cuiva care a implementat deja afaceri de succes si care are un
sistem etapizat, eficient de constructie a businessurilor in acest domeniu. Insighturile si
sfaturile Next Root Management Systems mi-au fost de mare ajutor, pentru ca am mers pe cai
batatorite deja si am putut sd economisesc timp, bani si sa evit unele greseli, care mi-ar fi
taiat, probabil, din elan”, declara Florin Moise.




