Analisi finanziaria

Questa parte descrittiva serve sia a chiarire come si è arrivati a certe cifre. Come sempre questo tipo di valutazione è importante per chi legge il BP e anche per noi stessi, che possiamo focalizzare alcuni aspetti.

Valutazioni sul target

Sugli orari del bar e sulle sue dimensioni

Eventuali valutazioni sui prezzi (banco e tavolo?) prodotti particolari senza concorrenza?

Media degli scontrini e di come sono calcolati gli incassi. Lo scontrino medio.

Media di crescita stimata e su quali basi

Ipotesi e composizione fatturato

Ipotesi di incasso al netto IVA  (aumento annuo _____%)

	
	anno 1
	anno 2
	anno 3

	Incasso lordo
	
	
	

	IVA
	
	
	

	Incasso netto
	    
	
	


L’IVA, in somministrazione, è sempre al 10%. Naturalmente potrebbe variare in caso di modifiche alla legge.

Composizione del fatturato in relazione alle categorie di prodotti

Attenzione a scorporare (l’iva)

	
	Peso % sulle vendite
	Fatturato del prodotto il primo anno 
	anno 2
	anno 3

	Espresso
	
	
	
	

	Cappuccini/cappuccini aromatizzati
	
	
	
	

	Cioccolata calda e fredda
	
	
	
	

	tè
	
	
	
	

	Brioches e pasticceria dolce 
	
	
	
	

	panini
	
	
	
	

	Vendita d'impulso
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Le percentuali assegnate ad ogni categoria sono da considerarsi come medie annuali, e possono conoscere variazioni anche importanti nel corso della stagionalità.

Esame costi correnti fissi e variabili

Stabilire prima una ipotesi di menù e di prezzi di vendita 

Tabella D

Food cost

	
	peso% sulle vendite
	%  food cost del prodotto
	  food cost 1° anno
	2°anno
	3° anno

	Caffè, proposte e cappuccino
	
	
	
	
	

	 cioccolata
	
	
	
	
	

	tè
	
	
	
	
	

	Brioches e pasticceria dolce
	
	
	
	
	

	panini
	
	
	
	
	

	Vendita d'impulso
	
	
	
	
	

	
	(100%)
	Media food cost 

%


	
	
	


Per calcolare questo dato si prende il fatturato per categoria e, fatto questo 100,lo si divide per il food cost precedentemente calcolato sul prezzo di vendita

Il food cost, l'incidenza del costo della materia prima rispetto al fatturato globale, è quindi del 27%. È da notare che i manuali di gestione spesso individuano il livello ideale di questo parametro fra il 29 e il 33%.

Il food cost in questa simulazione risulta particolarmente basso per l'alta incidenza del fattore caffé. potrebbe risultare più alto in caso di più alta incidenza di pranzo, food in genere e aperitivo.

Esempio

Caffé 20% peso 12 food  =12x20=240

Cappuccio  30%peso  20% food = 20x30 600

Food  50 peso  40% food = 40x50 2000
Tot 240+600+ 2000  = 2840  28.40%

Valutazione sul  Personale.

Calcolo delle ore e moltiplicazione delle stesse per costo orario.

	
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	Bar 1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Bar 

2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Sala 1


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Tabella E 

Ipotesi di costi di gestione per anno

	
	1° anno
	2° anno
	3° anno
	note

	utenze
	€ 8.000,00

Media locale 100mq


	
	
	

	servizi
	€ 3.000,00

Media annua


	
	
	Commercialista, ufficio del lavoro, eventuali professionisti impegnati

	Riparazioni e manutenzione
	€ 2.000,00

Media annua


	
	
	Manutenzione ordinaria a carico di ditte di comodato (per esempio macchine da caffé) ma su contratti specifici.

	assicurazioni
	€ 2.300,00

Media furto e incendio


	
	
	

	locazione 


	
	
	
	

	altre spese
	€ 3.000,00

Medie varie


	
	
	

	pubblicità
	
	
	
	 

	oneri finanziari. Interessi sul debito
	
	
	
	Dato dipendente dal valore dell'investimento proprio e da conseguenti debiti contratti. 

	Personale

************
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Investimenti di inizio attività

Tabella A 

Ipotesi di investimento di start-up
	descrizione investimento
	note
	importo 

	buonuscita fondo commerciale
	Cifra variabile e importante. Può variare da 0 a decine di migliaia di euro
	-

	ristrutturazione
	26 mq per 250 €al mq. Cifra media, poi dipende dalle condizioni dello stabile 
	

	arredamento
	300 al mq, cifra ipotetica
	

	attrezzature
	Macchine e macinino principale incluso nella fee.

2 macinini piccoli e frighi
	

	attrezzature cucina
	
	

	tasse e varie
	Cifra variabile. Dipende da comuni e contesti
	 €      5.000,00 

	totale
	
	


Quarta parte

Analisi generale di conto economico.

Tabella G

Analisi generale del conto economico

	 
	Anno 1
	Anno 2
	Anno 3

	Ricavi di vendita al netto dell’IVA
	    
	
	

	Altri ricavi e proventi 
	 €              - 
	 €              - 
	 €              - 

	(a) TOTALI ENTRATE D'ESERCIZIO
	
	
	

	Acquisti di materie prime sussidiarie, di consumo e merci  (tabella D)
	
	
	

	(b) TOTALI COSTI DI APPROVVIGIONAMENTO
	
	 
	

	C) VALORE DELLE VENDITE (a-b)
	 
	
	

	Personale
	 
	 
	 

	Costi generali di struttura (tranne personale e oneri finanziari –che non è un costo di struttura)
	 
	 
	 

	D) COSTI DELLA PRODUZIONE
	 
	
	

	(C-D) MARGINE OPERATIVO LORDO
	
	
	

	Ammortamenti immobilizzazioni (di solito 10% dell’investimento iniziale) 
	
	
	

	E) REDDITO OPERATIVO
	
	
	

	Oneri finanziari
	
	
	

	F) RISULTATO LORDO

E- oneri finanziari=


	
	
	

	Imposte di esercizio  30% utile

Circa. Dato variabile, vedi capitolo BP


	
	
	

	UTILE/PERDITA D’ESERCIZIO


	
	
	


