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PIANO DI IMPRESA

Il progetto elaborato da due giovani, Rossi Riccardo e Galli Andrea - diplomati presso l’Istituto alberghiero di Firenze - prevede la creazione di una moderna ed efficiente struttura organizzata capace di fornire, nell’ambito della regione Toscana, servizi di ristorazione e catering, con particolare attenzione alla clientela più esigente e attenta alle problematiche di una sana alimentazione. Sarà cura infatti della nuova impresa preparare “piatti” utilizzando prodotti biologici e naturali, la maggior parte dei quali acquistati direttamente dal produttore.

L’attività avrà sede in Firenze in un fondo commerciale, già individuato per il quale sarà stipulato un contratto di locazione presumibilmente quadriennale, con canoni da corrispondersi mensilmente.

L’attività sarà rivolta essenzialmente a privati per l’organizzazione di banchetti e cerimonie di vario tipo senza tralasciare aziende e/o enti pubblici e privati nell’ambito di eventi e/o particolari ricorrenze.

La forma giuridica scelta è quella della società a responsabilità limitata con l’innegabile vantaggio di comprimere al minimo il rischio per i soci.

L’amministrazione sarà affidata a un amministratore unico, presumibilmente il sig. Rossi Riccardo, che avrà facoltà di compiere tutti gli atti di ordinaria e straordinaria amministrazione nei modi e con i limiti stabiliti dallo statuto sociale.

L’azienda avrà la denominazione di “Fiorentina catering srl” con sede in Firenze.

Il Sig. Rossi, oltre a svolgere la funzione di amministratore unico, si occuperà della funzione marketing e dei rapporti con la clientela; il sig. Galli, invece, sarà responsabile degli acquisti. Si prevede l’assunzione di un dipendente a tempo indeterminato che avrà il compito di preparare i cibi e predisporre, presso il committente, la struttura necessaria. 

Nella sede saranno allestite due cucine per la preparazione iniziale dei cibi la cui ultimazione avverrà direttamente nel luogo della prestazione del servizio.

Le attrezzature necessarie (stoviglie, tovagliati, sedie e quant’altro necessario per la predisposizione completa del servizio) saranno collocati in un apposito spazio adibito a magazzino.

Tra gli investimenti iniziali si prevede l’acquisto di un automezzo, modello Ducato, necessario per il trasporto delle attrezzature e degli alimenti.

L’attività si svolgerà prevalentemente nella città di Firenze. 

Il mercato della ristorazione, e in particolare quello del catering, risulta essere in espansione e, nella fattispecie, da un po’ di tempo la domanda di servizi di questo tipo che offrano prodotti di qualità e provenienti da coltivazioni biologiche sono in netto aumento.

Da un indagine sul mercato potenziale è emerso che non sono presenti, in questo momento, imprese di catering in grado di fornire questa tipologia di prodotti; per questo motivo il mercato potenziale sembra molto interessato all’offerta.

Inoltre, da una breve indagine presso i responsabili delle comunicazioni esterne di enti pubblici e/o privati è emerso un fabbisogno di servizi di ristorazione a prezzi sufficientemente contenuti nonostante l’utilizzo di prodotti di alta qualità.

Anche se l’attività avrà la sede a Firenze, i soci intendono coprire le richieste provenienti da committenti ubicati nel territorio regionale.

Il piano marketing consente al management aziendale di stabilire gli obiettivi e le risorse necessarie per raggiungerli dopo avere individuato le diverse alternative .

Gli obiettivi fissati nel piano marketing sono strategici e operativi.

Gli obiettivi strategici si prefiggono di ampliare e diversificare le clientela proponendo un servizio “particolare” sia per quanto riguarda la preparazione dei cibi, sia per quanto riguarda la presentazione di questi e la preparazione delle “tavole”.

Per la parte relativa agli obiettivi operativi, invece, la “Fiorentina catering srl” si propone di realizzare servizi veloci e a prezzi contenuti.

Le materie prime saranno acquisite direttamente da aziende agricole che attuano una produzione biologica e quindi che possano offrire prodotti genuini e di alta qualità.

	
	FIORENTINA CATERING SRL

	                         PIANO FINANZIARIO ESERCIZIO  “N” 
	 

	
	
	
	

	IMPIEGHI
	 IMPORTO
	FONTI
	 IMPORTO

	 
	 
	 
	 

	IMMOBILIZZAZIONI IMMATERIALI
	 
	CAPITALE PROPRIO
	 

	Spese di Impianto
	6.500,00
	Capitale sociale
	60.000,00

	Spese di pubblicità
	4.900,00
	TOTALE
	60.000,00

	TOTALE
	11.400,00
	
	

	
	
	 
	 

	IMMOBILIZZAZIONI MATERIALI
	 
	CAPITALE DI TERZI
	 

	Impianti e macchinari
	30.800,00
	Finanziamento lungo termine
	90.000,00

	Attrezzature
	42.200,00
	TOTALE
	90.000,00

	Altre
	67.000,00
	
	

	                                        TOTALE
	140.000,00
	
	 

	
	
	
	

	ATTIVO CIRCOLANTE
	 
	DEBITI DI FUNZIONAMENTO
	 

	Crediti 
	8.500,00
	Debiti V/fornitori
	22.400,00

	TOTALE
	8.500,00
	Altri debiti 
	12.600,00

	
	
	TOTALE
	35.000,00

	
	 
	 
	 

	DISPONIBILITA' LIQUIDE
	 
	 
	 

	Cassa
	1.600,00
	 
	 

	Banche
	23.500,00
	
	 

	TOTALE
	25.100,00
	 
	 

	
	 
	
	 

	 
	 
	 
	 

	TOTALE IMPIEGHI
	185.000,00
	TOTALE FONTI
	185.000,00

	 
	 
	 
	 


PIANO DEGLI INVESTIMENTI ESERCIZIO “N” (UNITÀ DI EURO)

	DESCRIZIONE
	NUOVE ACQUISIZIONI
	% DI AMMORTAMENTO
	QUOTA DI AMMORTAMENTO

	Spese di impianto
	                                                6.500 
	20%
	1.300

	Spese di pubblicità
	                                                   4.900 
	20%
	980

	Impianti e macchinari
	                                                    30.800 
	7,5%
	2.310

	Attrezzature
	                                                   42.200 
	6%
	2.532

	Altre
	                                                    67.000 
	12,5%
	8.375

	TOTALE
	                                                 151.400
	
	15.497


	 
	PREVENTIVO ECONOMICO (in unità di euro) 
	 

	
	
	ANNO N

	
	
	Importo

	RICAVI NETTI DELLE VENDITE E DELLE PRESTAZIONI
	238.000

	+
	Rimanenze finali di prodotti finiti e semilavorati 
	1.400

	VALORE DELLA PRODUZIONE
	239.400

	
	Costi acquisto materie prime, sussidiarie merci
	109.203

	 +
	Rimanenze finali di materie prime, sussidiarie 
	2.200

	 -
	costi per servizi 
	53.600

	-
	Costi per godimento beni di terzi
	12.000

	 -
	Altri costi diversi di gestione
	7.800

	VALORE AGGIUNTO
	58.997

	 -
	Costi del personale
	25.000

	MARGINE OPERATIVO LORDO
	33.997

	 -
	Ammortamenti
	15.497

	REDDITO OPERATIVO
	18.500

	 -
	Risultato della gestione finanziaria
	3.000

	 -
	Risultato della gestione accessoria
	0

	RISULTATO ECONOMICO DELLA GESTIONE ORDINARIA
	15.500

	 -
	Risultato della gestione straordinaria
	0

	RISULTATO ECONOMICO AL LORDO DELLE IMPOSTE
	15.500

	 -
	Imposte dell'esercizio
	5.500

	UTILE (PERDITA) D'ESERCIZIO
	10.000


Svolgimento punto 1)

Per la redazione dello stato patrimoniale e del conto economico occorre considerare due vincoli dati dalla traccia e cioè:

Leverage = 1,5

ROI = 10%

Nel primo esercizio il capitale proprio coincide con il capitale sociale pari a euro 120.000 quindi avremo:

Totale impieghi / capitale proprio = 1,5

euro 120.000 x 1,5 = euro 180.000 Totale impieghi

ROI = reddito operativo/ totale impieghi = 10%

euro 180.000 x 10% = 18.000 euro Reddito operativo

STATO PATRIMONIALE
	ATTIVO
	Anno n
	PASSIVO
	Anno n

	A) CREDITI VERSO SOCI

B) IMMOBILIZZAZIONI
I - Immateriali:

· spese impianto
· spese di pubblicità
II - Materiali

· impianti e macchinari

· attrezzature

· altre

C) CREDITI

· rimanenze

· crediti

· disponibilità liquide

D) RATEI E RISCONTI

Totale attivo
	5.200

8.000

36.000

61.000

50.000

3.000

15.000

1.000

800

________

180.000
	A) PATRIMONIO NETTO

· capitale sociale 

· utile esercizio

B) FONDI RISCHI E ONERI

C) TFR

D) DEBITI

· verso banche 

· verso fornitori

· tributari

· verso istituti previdenziali
· altri

E) RATEI E RISCONTI

Totale passivo
	120.000

10.000

2.000

35.000

4.400

6.200

1.400

1.000

_______

180.000


CONTO ECONOMICO - Anno n
	A) Valore della produzione

· ricavi delle vendite  e delle prestazioni

· variaz.rim.prodotti finiti, semilavorati e in lavorazione

· incrementi di immobilizzazioni per lavori interni

· altri ricavi e proventi

                                                                                                                 Totale A

B) Costi della produzione

· per materie prime, sussidiarie, di consumo e merci

· per servizi

· per godimento beni terzi

· per il personale:

· salari e stipendi

· oneri sociali

· TFRL

· ammortamenti e svalutazioni:
· ammortamenti immobilizzazioni immateriali
· ammortamenti immobilizzazioni materiali

· variazioni rimanenze di materie prime, sussidiarie, di consumo e di merci

· oneri diversi di gestione

                                                                                                                       Totale B

                                                                                                         Differenza A – B
C) Proventi e oneri finanziari

D) Rettifiche di valore di attività finanziarie

E) Proventi e oneri straordinari

Risultato prima delle imposte (A – B – C )

Imposte dell’esercizio
	290.000

-

-

                       -   
290.000

149.000

70.000

14.000

15.000

8.000

2.000

2.600

12.400

-2.000

               1.000

272.000

18.000

– 2.000

-
                       -                 
16.000

6.000

	Utile dell’esercizio
	10.000


Svolgimento punto 2)

ANALISI ECONOMICA

ROE = utile netto / capitale proprio x 100

(10.000 / 120.000) x 100 = 8,33%

ROS = reddito operativo / ricavi di vendita x 100
(18.000 / 290.000) x 100 = 6,21%

ROI = 10% come vincolo della traccia

ROTAZIONE DEGLI IMPIEGHI = 
ricavi di vendita /totale impieghi








(290.000 / 180.000) = 1,6

ANALISI PATRIMONIALE

INCIDENZA CAPITALE PROPRIO = 
capitale proprio / totale impieghi x 100 







(120.000 / 180.000) x 100 = 66,67%

MARGINE DI STRUTTURA = 

patrimonio netto – attivo immobilizzato 






(130.000 – 160.200) = – 30.200

ANALISI FINANZIARIA 

INDICE DI DISPONIBILITA’ = attivo corrente / debiti a breve scadenza (19.800 / 13.000) = 1,52

INDICE DI LIQUIDITA’ SECONDARIA = 
= disponibilità finanziarie + disponibilità liquide / debiti a breve scadenza 

= (16.000 / 13.000) = 1,23

COMMENTO
Considerando che l’impresa si trova al termine del suo primo esercizio, i risultati si possono considerare soddisfacenti. Infatti, si evidenzia un ROE del 8,33%, un ROI del 10% e una redditività delle vendite (ROS 6,21%) quasi in linea con i risultati attesi. Risulta buona anche la rotazione degli impieghi pari a 1,6. Per quanto riguarda gli investimenti, è facile notare che l’azienda ha operato impiegando quasi interamente capitale proprio (copertura capitale proprio 66,67%) anche se il margine di struttura è negativo. La situazione finanziaria può ritenersi soddisfacente dato che gli indici di disponibilità e liquidità secondaria presentano valori maggiori di 1.

Svolgimento punto 3)

I dati per la redazione del budget economico relativo all’anno n+1 vengono espressi in valore e non anche in quantità poiché la tipologia del servizio erogato impedisce una stima plausibile del numero delle prestazioni annue e del relativo corrispettivo, il cui ammontare può variare sensibilmente in funzione delle specifiche richieste del cliente.

BUDGET DELLE VENDITE Anno n+1
Ricavi delle vendite e delle prestazioni


340.000

BUDGET DEGLI ACQUISTI

Acquisto alimenti





  78.700

Acquisto bevande





  36.300

Acquisto beni di consumo




  32.404

Totale







147.604

BUDGET DELLA MANODOPERA

Costo della manodopera (costo orario 10 x 2.500) =
  25.000

BUDGET DEI COSTI PER SERVIZI
Energia






   3.500

Collaborazioni da terzi




 32.500

Carburante






   3.300
Consulenze






   4.200

Costi pubblicità e marketing




  18.100
Assicurazioni






    2.300

Spese generali
 e varie





    8.000
Totale







  71.900

BUDGET DEI COSTI PER GODIMENTO BENI DI TERZI

Affitti e locazioni





  11.000

Spese condominiali            




    1.200
Totale







  13.200

	 
	BUDGET ECONOMICO (in unità di euro)
	 

	
	
	ANNO N+1

	
	
	Importo

	RICAVI NETTI DELLE VENDITE E DELLE PRESTAZIONI
	340.000

	+
	Rimanenze finali di prodotti finiti e semilavorati 
	2.600

	VALORE DELLA PRODUZIONE
	342.600

	
	Costi acquisto materie prime, sussidiarie merci
	147.604

	 +
	Rimanenze finali di materie prime, sussidiarie 
	4.600

	 -
	Costi per servizi 
	71.900

	-
	Costi per godimento beni di terzi
	13.200

	 -
	Altri costi diversi di gestione
	9.402

	VALORE AGGIUNTO
	105.094

	 -
	Costi del personale
	25.000

	MARGINE OPERATIVO LORDO
	80.094

	 -
	Ammortamenti
	30.994

	REDDITO OPERATIVO
	49.100

	 -
	Risultato della gestione finanziaria
	6.400

	 -
	Risultato della gestione accessoria
	0,00

	RISULTATO ECONOMICO DELLA GESTIONE ORDINARIA
	42.700

	 -
	Risultato della gestione straordinaria
	0,00

	RISULTATO ECONOMICO AL LORDO DELLE IMPOSTE
	42.700

	 -
	Imposte dell'esercizio
	16.350

	UTILE (PERDITA) D'ESERCIZIO
	26.350


Svolgimento punto 4)

Come è facile intuire, questo punto non può essere sviluppato completamente dato che il rendiconto finanziario si costruisce misurando le variazioni finanziarie intervenute in un periodo. Nel caso in esame, essendo l’impresa di nuova costituzione, sono disponibili solo i dati ricavabili dal bilancio del primo esercizio. Si propone quindi la determinazione del flusso di cassa generato dalla gestione reddituale dell’anno “n”, calcolato applicando il metodo indiretto. 

	 
	DETERMINAZIONE DEL FLUSSO DI CASSA (in unità di  euro) 
	
	 

	
	
	
	ANNO N

	
	
	
	Importo

	UTILE DI ESERCIZIO
	
	10.000

	
	Costi non monetari
	
	

	
	Ammortamenti
	15.000
	

	
	Accantonamenti 
	2.000
	

	
	Totale
	
	17.000

	
	Ricavi non monetari
	
	           -

	FLUSSO DI CASSA GENERATO DALLA GESTIONE REDDITUALE
	
	27.000


PAGE  
7
[image: image1.png]




