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1. DESCRIZIONE DELL’INIZIATIVA 

L’impresa La contadina, da costituire nella veste giuridica di Società cooperativa a r. l., intende avviare un progetto aziendale innovativo finalizzato all’apertura di un ristorante tipico calabrese. La compagine sociale sarà composta da: 

1. Meliadò Paola

2. Rosarno Antonella

3. D’agostino Raffaella

4. Varone Maria Rosa

5. Zappavigna  Maria 

6. De Luca  Chiara

7. Grasso Maria Carmela
1.1 Descrizione dell’idea imprenditoriale
La cooperativa vuole offrire un servizio di ristorazione finalizzato a riportare sulle tavole il sapore della cucina tradizionale, in modo che la tradizione di ieri diventi il culto della raffinatezza di oggi. Infatti la ristorazione va assumendo un ruolo sempre più importante non soltanto per la quota considerevole di consumi alimentari che riesce ad attrarre  ma anche per la capacità che è in grado di esprimere sia in termine di promozione del paese che di tutela dei valori e delle tradizioni del territorio. 
In quest’ottica “La Contadina” vuole promuovere e valorizzare la cucina tradizionale come tipologia di ristorazione caratterizzante il patrimonio culturale della regione e del paese .
1.2 Descrizione dell’organizzazione dell’impresa e della scelta della localizzazione. 

L’impresa sarà organizzata in società cooperativa interamente femminile.
Tutte le socie intendono partecipare attivamente alla gestione del locale garantendo una flessibilità di ruoli e di orari e un interscambio tra i vari livelli.

In particolare, le socie Rosarno Antonella e Meliado Paola si occuperanno dell’aria amministrativa, dei rapporti commerciali e promozionali. Le socie Grasso Maria Carmela e De Luca Chiara gestiranno la cucina mentre le socie D’agostino Raffaella e Zappavigna Maria  e Varone Maria Rosa saranno addette alla sala e al bar .
Il ristorante sarà situato nel comune di Rosarno, in campagna; la posizione geografica sarà strategica poiché è ben collegata sia con lo Ionio che con il Tirreno. Offre sia la tranquillità che la comodità poiché è vicino sia al mare che al paese. 

2. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO/SERVIZIO CHE SI INTENDE OFFRIRE E DEL MERCATO DI RIFERIMENTO

2.1 Descrizione dei prodotti/servizi.

La società “La Contadina” intende perseguire due obiettivi fondamentali:

1. Valorizzazione della ristorazione tradizionale e attraverso di essa lo sviluppo di una forte azione di tutela e promozione della cultura gastronomica del territorio
2. Raggiungimento di un alto livello di trasparenza nei confronti dei consumatori facendo crescere il loro livello di fiducia . Inoltre si vuole attivare una funzione di promozione delle produzioni tipiche.

I servizi che intende offrire saranno: piatti tipici della tradizione calabrese, esposizione e vendita all’interno del ristorante di: olio, vino,salumi,formaggi,frutta e ortaggi biologici.
Il locale sarà molto accogliente e il servizio sarà caratterizzato da elevata qualità e professinalità.

2.2 Sintesi delle possibilità di mercato, dei clienti e della concorrenza.
Il mercato dei consumi fuoricasa è assai variegato. Ogni giorno gli italiani spendono centinaia di milioni di euro per mangiare e divertirsi fuori dalle mura domestiche. 
I consumi fuori casa hanno continuato ad aumentare nel corso degli ultimi anni e tutte le previsioni danno un incremento costante per il futuro a causa di numerosi fattori socioeconomici che spingono italiani e stranieri a destinare una fetta sempre più cospicua dei propri redditi ai viaggi, ai week end, alle vacanze, alla ristorazione di piacere e di necessità, al ballo, agli intrattenimenti musicali, alle crociere, allo sport e alle attività del tempo libero fuori dalle mura domestiche.

Il 30% della spesa degli italiani per consumi alimentari è stato appannaggio dei “fuori casa”. Quasi una rivoluzione, per un Paese dalle abitudini culinarie radicate come il nostro, che trova varie motivazioni di base: dalla crescente occupazione femminile alla sempre maggiore urbanizzazione e distanza dell’abitazione dal luogo di lavoro, dalla riduzione dei componenti della famiglia alla maggiore possibilità di spesa. 
Sono aumentati i consumato​ri che pranzano o cenano fuori casa di circa il 3% rispetto all’anno scorso. Ogni giorno un italiano su due entra in un pubblico esercizio: in un bar, in un ristorante. Inoltre, il trend evolutivo dei consumi “fuoricasa” è nettamente in crescita e, secondo tutte le previsioni, destinato a continuare nei prossimi anni

Da qualche anno è aumentato il numero delle persone che mangiano fuori casa. In particolare si sta verificando un passaggio dalla globalizzazione alla riscoperta  delle tradizioni. Secondo un’ indagine commissionata dalla FIPE (Federazione Italiana Pubblici Esercizi) lo scorso anno emergeva che il 96% degli Italiani vuole mangiare tipico. Quindi puntare sulla tipicità significa rispondere alla richiesta di una larga fetta di mercato.
L’impresa opererà in ambito strettamente locale. L’obiettivo che si intende perseguire consiste nell’essere forti localmente per svolgere un ruolo primario nei confronti del consumatore, riuscendo ad instaurare un rapporto più diretto e, quindi, flessibile nell’adeguarsi alle sue esigenze

I principali gruppi di clientela target sono rappresentati da famiglie, turisti e giovani con caratteristiche e bisogni illustrati di seguito.
	Gruppi di clienti
	descrizione delle caratteristiche che li contraddistinguono
	bisogni da soddisfare che esprimono

	1
	Famiglie

	Sono persone che per tutta la settimana risentono dello stress derivante dal lavoro e da impegni familiari.

	Ricercano posti tranquilli e accoglienti e ottimo servizio

	2
	Turisti

	Sono sempre più informati esigenti ed attenti  

	Vogliono conoscere e gustare i piatti tipici locali

	3
	Giovani

	Hanno bisogno di occasioni di aggregazioni e di incontro compatibili con le loro possibilità economiche.
	Cercano luoghi divertenti e informali dove mangiare bene a prezzi relativamente contenuti


Il ristorante sarà ubicato nelle campagne di Rosario, comune di circa 16.000 abitanti in provincia di Reggio Calabria, a breve distanza da due località altamente turistiche: Nicotera marina e San Ferdinando. Nello stesso tempo è altresì ben collegato con tutti gli altri paesi limitrofi.

I principali punti di forza dell’iniziativa possono essere individuati nei seguenti:

· Genuinità e qualità dei piatti e dei prodotti tipici; 

· Ottimo rapporto qualità/prezzo; 

· Cordialità e professionalità del personale; 

· Ambiente accogliente.
I concorrenti sia diretti che indiretti presenti nella zona sono numerosi. I principali possono individuarsi nei seguenti:
La Fattoria 2 
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EL Morocco
I fattori che potrebbero favorire il successo de “La Contadina”, e che quindi possono rappresentare delle opportunità per l’iniziativa, sono:

1. La tutela e la valorizzazione della cultura gastronomica  del territorio; 

2. L’accrescimento della fiducia dei consumatori; 

3. L’arricchimento  dell’offerta turistica; 

4. L’aumento dei livelli di trasparenza nella ristorazione; 

5. Il sostegno alle produzioni tipiche.
2.3 Descrizione delle strategie di promozione e di diffusione dei prodotti /servizi offerti.
L’impresa intende operare nel settore in un’ottica d’orientamento al consumatore, sforzandosi di immaginare le particolari esigenze che i propri interlocutori esprimono nello specifico ambito del “fuori casa”, nel quale vuole lavorare non solo in termini di prodotto, ma anche in servizi ed atmosfere. 
Il cliente esige un servizio di somministrazione e un contesto nel quale realizzare il proprio consumo. In altri termini è richiesto un mix di prodotti e servizi. 
Chi entra nel locale ricerca una situazione coinvolgente, che non si limita al puro fatto nutrizionale e gustativo, ma contempla varie motivazioni aggiuntive, quali godersi un momento di relax, ritrovarsi con altri e vivere un momento di convivialità, trascorrere in modo divertente e coinvolgente parte del proprio tempo libero. 
Ci si aspetta qualcosa di più, di meglio e di diverso dal normale pasto fatto in casa. Questo qualcosa di più, di meglio e di diverso riguarda, da una parte, la qualità intrinseca, funzionale e d’immagine dei prodotti e, dall’altra, un insieme di prestazioni collaterali e aggiuntive.

Principali elementi chiave su cui l’impresa punta sono: 

· la combinazione prodotto/servizio di alta qualità;

· rapporto prezzo/qualità;

· notorietà ed immagine dell’impresa.

La società intende crearsi negli anni una nicchia profittevole acquisendo un vantaggio competitivo basato proprio sulla qualità del servizio,  sull’affidabilità, sulla cura ai rapporti con la clientela. 

La politica di comunicazione sarà concepita in una maniera globale tenendo conto di tutti i mezzi di cui dispone l’impresa, dalla pubblicità al personale di contatto. 
Il mezzo più efficace sarà la comunicazione tramite “passa parola”. 
Infine, è opportuno evidenziare l’azione di comunicazione che si svolgerà all’interno dello stesso locale, attraverso l’opera del personale di contatto, che con la propria professionalità, disponibilità, adattabilità alle esigenze della clientela, rappresenterà il più diretto mezzo di espressione dell’immagine aziendale di qualità.

Inoltre, la localizzazione geografica si presenta estremamente affascinante, offrendo un panorama meraviglioso. 
Attraverso una opportuna politica di sensibilizzazione, si intende aggredire il mercato dei pranzi fuori casa dei calabresi, che al sabato e alla domenica amano spostarsi per andare a gustare le prelibatezze delle cucine tradizionali e tipiche della provincia.
3.  DESCRIZIONE DEGLI OBIETTIVI DI VENDITA E DEI FABBISOGNI
3.1 Gli obiettivi di vendita

Con riferimento all’anno a regime (anno 3, in cui l’attività sarà svolta a ritmo pieno),  si stima di realizzare n.100 coperti per pranzo a settimana con uno scontrino medio unitario di 8,00 euro; di conseguenza a livello annuale, si prevedono circa 40 settimane lavorative con n.4.000 coperti all’anno e un fatturato di 32.000,00 euro.

In merito alle cene, sempre per l’anno a regime, si prevedono n.250 coperti per cene a settimana con uno scontrino medio unitario di 20,00 euro; quindi a livello annuale, si prevedono circa 40 settimane lavorative con n.10.000 coperti all’anno e un fatturato di 200.000,00 euro.
 Per i primi due anni di attività si prevede un volume di affari pari rispettivamente al 60% e all’80% di quello previsto per l’anno a regime.
Il quadro completo delle elaborazioni è riportato nel seguente prospetto.
	prodotti/servizi 
	unità di misura
	prezzo unitario

(a)
	anno 1
	anno 2
	anno 3
	anno 1
	anno 2
	anno 3

	
	
	
	quantità vendute
	fatturato realizzato

	
	
	
	(b1)
	(b2)
	(b3)
	(a x b1)
	(a x b2)
	(a x b3)

	1
	Pranzo 
	n.coperto/anno
	8,00
	2.400
	3.200
	4.000
	19.200,00
	25.600,00
	32.000,00

	2
	Cena 
	n.coperto/anno
	20,00
	6.000
	8.000
	10.000
	120.000,00
	160.000,00
	200.000,00

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTALE PER ANNO
	
	
	
	139.200,00
	185.600,00
	232.000,00


3.2 Stima annuale dei fabbisogni e dei consumi di materie prime, merci, servizi necessari per la produzione/erogazione/vendita dei prodotti/servizi offerti e dei relativi costi di esercizio. 

Il fabbisogno di materie prime è quello tipico della ristorazione. E’ pertanto possibile ipotizzare un’incidenza di costo di materie prime pari a circa il 30% del prezzo di vendita dei servizi. Altri fabbisogni possono individuarsi nella necessità di utilizzare di tanto in tanto manodopera occasionale per banchetti e servizi di animazione.
Le stime dei costi generali della struttura, necessari per garantire il funzionamento dell’iniziativa per i primi tre anni di attività, sono riportati nella tabella seguente.
	Tipologie di costo
	Costo annuo 

IVA esclusa (EURO)

Anno 1
	Costo annuo

IVA esclusa (EURO)

Anno 2
	Costo annuo

IVA esclusa (EURO)

Anno 3

	Spese  acqua , riscaldamento servizio vigilanza 
	2.400,00
	3.200,00
	4.000,00

	Energia elettrica  spese telefoniche 
	2.580,00
	3.440,00
	4.300,00

	Canoni di locazione per immobili
	5.760,00
	7.680,00
	9.600,00

	Commercialista e pubblicità 
	3.000,00
	4.000,00
	5.000,00

	Assicurazioni 
	360,00
	480,00
	600,00

	Ammortamento 
	960,00
	960,00
	960,00

	Altre spese:manutenzione beni,spese postali cancelleria  e spese varie
	1.620,00
	2.160,00
	2.700,00

	Totale
	16.680,00
	21.920,00
	27.160,00


Per quanto riguarda il personale, e quindi la stima dei costi delle risorse umane, tutte socie intendono occuparsi in prima persona della gestione del locale. 

Per il personale si ipotizza un costo unitario di 11.000,00 euro. Complessivamente, nell’anno a regime con n.7 unità assunte, il costo sarà pari a 77.000,00 euro. Si prevede una progressione degli occupati pari a n.5 il primo anno e a n.6 il secondo anno. 
	
	Costo unitario
	Anno 1
	Anno 2
	Anno 3

	
	
	N°
	Costo totale
	N°
	Costo totale
	N°
	Costo totale

	Personale
	15.000,00
	5
	55.000,00
	6
	66.000,00
	7
	77.000,00


4. DESCRIZIONE DEGLI INVESTIMENTI
4.1 Dettaglio delle spese del programma (al netto dell’I.V.A.)

	a) IMPIANTI GENERALI


	Importi 

Acquisto beni nuovi 

	
	

	Descrizione 
	

	Allacciamento utenze
	1.800,00 

	Aspirazione fumi
	4.500,00 

	
	

	
	

	
	

	TOTALE IMPIANTI GENERALI
	6.300,00 

	
	

	b) MACCHINARI E ATTREZZATURE
	

	Descrizione 
	

	Macchinari cucina (attrezzi specifici per cucina)
	15.000,00  

	Attrezzatura cucina (pentolame, stoviglie ,piatti)
	2.500,00 

	Allestimento bar 
	1.500,00

	Arredo ristorante
	7.000,00

	Arredo ufficio
	2.000,00

	Attrezzatura ufficio (Computer stampante, fax, modem)
	2.200,00

	
	

	
	

	TOTALE MACCHINARI E ATTREZZATURE
	30.200,00


	c) BREVETTI
	importi
Acquisto beni nuovi 

	
	

	Descrizione investimenti
	

	Brevetti e marchi
	500,00

	
	

	TOTALE BREVETTI
	500,00

	
	

	d) SOFTWARE
	

	Descrizione investimenti
	

	
	

	TOTALE SOFTWARE
	


	e) OPERE MURARIE


	Importi

Acquisto beni nuovi 

	
	

	Descrizione investimenti
	

	Tinteggiatura pareti e lavori di falegnameria
	3.000,00

	
	

	Progettazione e direzione lavori

Max 5% della spesa totale per opere murarie
	

	TOTALE OPERE MURARIE Max 25% di a) + b)
	3.000,00

	f) STUDI DI FATTIBILITA’ E PIANI DI IMPRESA
	

	
	

	TOTALE STUDI 

Max 2% di a) + b) +c) +d) +e) +f)
	

	TOTALE INVESTIMENTI

a) + b) +c) +d) +e) +f)
	40.000,00



Per la realizzazione del progetto di investimento l’impresa prevede di poter beneficiare delle agevolazioni previste dalla Legge a favore dell’imprenditoria femminile (L.215/92). 


In particolare, sarebbe possibile ottenere un contributo a fondo perduto pari a 35.200,00 euro. Inoltre, ai sensi della 215 sono previsti mezzi propri pari al 25% dell’investimento (10.000,00 euro).
5. IL PIANO ECONOMICO-FINANZIARIO

5.1 conto economico previsionale dell’iniziativa

Si stima per  l’iniziativa proposta il conto economico per i primi tre anni di attività.

	CONTO ECONOMICO
	1° anno


	2° anno
	3° anno



	Fatturato 

(Ricavi delle vendite e delle prestazioni)
	€  139.200,00 
	 €  185.600,00 
	 € 232.000,00 

	Variazione delle rimanenze di prodotti finiti
	
	
	

	Altri ricavi e proventi
	
	
	

	A) Valore della produzione 
	€  139.200,00 
	 €  185.600,00 
	 € 232.000,00 

	Acquisti di materie prime, sussidiarie, di consumo e merci
	 €     41.760,00 
	 €     55.680,00 
	 €      69.600,00 

	Acquisizione di servizi, consulenze, utenze, trasporti, pubblicità ecc.
	 €       8.340,00 
	 €     11.120,00 
	 €      13.900,00 

	Variazione delle rimanenze di materie prime e merci
	 
	 
	 

	Fitti passivi e canoni per locazioni
	 €       5.760,00 
	 €       7.680,00 
	 €        9.600,00 

	Personale
	 €     55.000,00 
	 €     66.000,00 
	 €      77.000,00 

	Accantonamenti
	 
	 
	 

	Ammortamenti
	 €          960,00 
	 €          960,00 
	 €           960,00 

	Oneri diversi di gestione
	 €       1.620,00 
	 €       2.160,00 
	 €        2.700,00 

	B) Costi della produzione
	 €   113.440,00 
	 €   143.600,00 
	 €    173.760,00 

	Risultato operativo (A - B)
	 €     25.760,00 
	 €     42.000,00 
	 €      58.240,00 

	Proventi finanziari
	
	
	

	Interessi e oneri finanziari
	€          300,00
	€          500,00
	€            800,00

	C) Proventi e oneri finanziari 
	€          300,00
	€          500,00
	€            800,00

	Proventi straordinari
	
	
	

	Oneri straordinari
	
	
	

	D) Proventi e oneri straordinari
	
	
	

	Risultato d’esercizio 

(A - B + C + D)
	 €     25.460,00 
	 €     41.500,00 
	 €      57.440,00 


5.2 Piano finanziario per la copertura degli investimenti dell'iniziativa e del capitale di esercizio 

	FABBISOGNO
	(euro)
	FONTI DI COPERTURA
	(euro)

	
	
	
	

	A. Immobilizzi agevolabili 

(CON ESCLUSIONE DI QUELLI IN LEASING)


	40.000,00
	E. Mezzi propri 
	10.000,00

	B. Immobilizzi non agevolabili

(CON ESCLUSIONE DI QUELLI IN LEASING)
	
	F. Agevolazioni richieste per il programma

(CON ESCLUSIONE DI QUELLE RELATIVE AI BENI ACQUISITI IN  LEASING)


	35.200,00

	C. Quota capitale canone anticipato

(SOLO PER IMMOBILIZZI IN LEASING)
	
	G. Altri finanziamenti a m/l termine


	

	
	
	H. Finanziamenti coperti dalle garanzie di cui all'art.5 comma 3del Regolamento
	

	D. Capitale di esercizio
	8.000,00
	I. Altre disponibilità (specificare):
	

	
	
	Banca c/c
	2.800,00

	
	
	..................................................


	

	Totale fabbisogno


	48.000,00
	Totale fonti
	48.000,00
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