1. TITOLO DELL’IDEA:

BIO POLLI AMPEZZO: Cooperativa di lavorazione e produzione carni.
2. DISEGNARE IL LOGO DELL’IMPRESA E/O IL MARCHIO DEL PRODOTTO/SERVIZIO. 
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3. PROGETTO PRESENTATO DALLA CLASSE 4° ITE
Istituto Tecnico Economico
PROMOTORI DELL’IDEA:
NOMI: Bellodis Deidre, Boaretto Beatrice, Cennamo Alessia, Corica Massimiliano, Da Val Daniele, De Lorenzo Stefano, De Zanna Andrea, Di Stefano Erick, Fiabane Roberta, Gaspari Mattia, Iagrossi Valentina, Menardi Alice, Menardi Emma, Menegus Claudia, Zandanel Gloria, Zanetti Monica.
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4. MOTIVAZIONI CHE STANNO ALLA BASE DELL’IDEA D’IMPRESA

Questo documento è scritto da 16 ragazzi della classe IV dell’Istituto Tecnico economico che intendono, dopo il conseguimento del diploma, avviare un’attività imprenditoriale in comune. 

Il gruppo, ben affiatato, condivide la passione per il territorio dove vive e vede nella sua tutela una prospettiva di sviluppo che permetterà una buona riuscita nella vita lavorativa di ognuno.
L’economia della zona in cui i giovani vivono è prevalentemente turistica, scandita da stagionalità, con ritmi talvolta frenetici e ha formato generazioni poco rispettose del sistema naturale. L’esigenza sentita da tutti sedici è quella di un ritorno alla 
tradizione cioè di far coesistere, come succedeva in passato, l’economia dei consumi tipicamente turistica con un’economia di tipo rurale più rispettosa dell’ambiente e delle persone.  
Numerose sono state le idee emerse durante la discussione su quale attività imprenditoriale avviare, ma la limitatezza delle risorse ambientali per l’agricoltura in montagna non ha lasciato spazio a molte opportunità. Un progetto però ha trovato d’accordo tutti i componenti del gruppo che ne hanno intravvisto la possibile fattibilità: l’attività di lavorazione di carni bianche di produzione propria.   
A sostegno di questa iniziativa si sono individuate le seguenti motivazioni:

· da un sondaggio fatto fra noi abbiamo constatato che la carne bianca, prevalentemente di pollo, è la carne più consumata dalle famiglie; 

· l’esigenza di mangiar sano e soprattutto di avere la garanzia di quello che si mangia è comunemente sentita;

· in zona non esistono attività di questo tipo, inoltre negli ultimi anni sono state chiuse molte macellerie (a Cortina ce n’ è solo una), gli unici punti di riferimento del consumatore per l’affidabilità del prodotto;

· “produrre quello che poi viene consumato in famiglia” significa anche recuperare una tradizione della gente di montagna, tradizione che è venuta meno perché nei comuni turistici vi sono dei vincoli che vietano l’allevamento dei polli nei cortili delle case, anche quelle periferiche;

·  produrre in modo tradizionale significa avere prodotti di qualità e sicuramente biologici; 
·  un’attività imprenditoriale richiede, oltre alla buona idea, le abilità tecniche ed operative del settore che noi, periti commerciali, in realtà non possediamo, ma riteniamo che con la buona volontà, l’interesse e l’insegnamento di qualche adulto che nei tempi passati si era dedicato all’attività, si possano raggiungere le competenze necessarie per il successo dell’iniziativa;
· visti i ritmi biologici dei volatili oggetto di produzione, il lavoro all’interno dell’impresa potrebbe essere per ognuno di noi di tipo non prevalente.
5. CONTESTO NEL QUALE DOVREBBE INSERIRSI L’IDEA D’IMPRESA
Dopo un’accurata analisi di mercato è emerso che il mercato è saturo di prodotti industriali provenienti dalla carne di pollo e la domanda sta diminuendo mentre sta aumentando la domanda di questi prodotti biologici. Nell’ultimo anno è aumentata del 15% e si prevede salga sempre di più. Per prodotti biologici si intendono tutti quei prodotti che derivano da allevamenti o agricolture che sfruttano il ciclo naturale dell’animale o della pianta, evitando così molte malattie. Ma si sta facendo largo tra i consumatori che per essere biologico il prodotto deve aver creato poco inquinamento dalla sua lavorazione fino al momento in cui deve essere venduto. Così sono sempre più favoriti i prodotti a kilometri zero, soprattutto nelle città dove questo è molto raro. Essendo l’economia del nostro territorio basata sul turismo dovrebbe essere molto facile vendere ai turisti-cittadini che ricercano il benessere della montagna anche nei nostri prodotti biologici.

Inoltre il biologico è un settore che sta nascendo e che sta divenendo una moda quindi non c’è ancora molta concorrenza sul nostro territorio perciò la nostra impresa si inserirebbe perfettamente. Grazie all’Ente delle Regole d’Ampezzo, che da sempre è attento e disponibile verso le attività agro-silvo-pastorali che tutelano l’ambiente, si possono avere le strutture e gli ampi spazi adatti all’allevamento biologico lontano dallo smog. Alcuni finanziamenti, invece, si possono avere dalla regione e dalla provincia.
6. DESCRIZIONE DELL’ IDEA

L’ attività che sta alla base della nostra idea di impresa è la lavorazione di carne di pollo di produzione propria. Il processo produttivo parte dall’ alimentazione biologica del pollame e procede con la successiva macellazione, lavorazione ed immissione nel mercato delle sue carni. La produzione si articola principalmente nella lavorazione delle carni avicole dei più tradizionali volatili delle aie delle nostre case di una volta, in particolare:
- il pollo, animale giovane non superiore alle 70 – 80 gg. di vita.
- la gallina, animale di 12 mesi. 
- l’artigianello, pollo a collo nudo di circa 100 – 120 gg. di vita
- il cappone

Più precisamente l’attività verrà svolta nel seguente modo: si allevano biologicamente alcune galline che producono uova  fecondate naturalmente che vengono poi covate in apposite incubatrici in modo da avere sempre polli nuovi e di provenienza certificata. Una parte dei nuovi pulcini  è destinata all’allevamento per polli da carne mentre una parte verrà sempre tenuta per produrre le uova. Quando i polli sono pronti subiranno una lavorazione per fare carne per il consumo familiare e altri prodotti (frattaglie e carcasse per il consumo animale), mentre quando le galline non produrranno più uova verranno macellate per fare carne da brodo.
La lavorazione delle carni dei volatili elencati avverrà nel rispetto delle tradizioni e delle consuetudini locali.
Le fasi che caratterizzano la nostra produzione sono le seguenti:

• la selezione degli animali: nel rispetto della tradizione, gli animali sono sempre allevati in loco sotto lo stretto controllo delle autorità sanitarie ed alimentati con prodotti e mangimi naturali al fine di produrre carni di alta qualità;

• la macellazione: i volatili, nel rispetto delle norme sanitarie, vengono uccisi uno ad uno manualmente da un operatore.

• la spiumatura, il procedimento attraverso il quale viene tolto il piumaggio: in questa fase  due addetti terminano manualmente la fase della spiumatura eliminando le residue piume all’animale;

• eviscerazione: questa fase occupa normalmente tre addetti, i quali eliminano le interiora, selezionando, per una successiva lavorazione, i durelli ed il fegato del pollo; 

• la scottatura (pastorizzazione): terminata la fase della eviscerazione, l’animale viene introdotto in acqua bollente annullando completamente la carica batterica, il successivo immediato raffreddamento conferisce al prodotto quelle caratteristiche di durata ed aspetto così come un tempo avveniva nelle nostre campagne. Questa particolare lavorazione viene effettuata esclusivamente dalla nostra azienda e costituisce uno dei nostri punti di forza in quanto nell’industria non viene presa in considerazione per l’elevato costo in termini di tempo e di manodopera.

Le fasi descritte vengono indistintamente realizzate per ogni tipo di animale; dopo queste fasi, a seconda del tipo di prodotto vengono effettuate la seguenti lavorazioni, interamente a mano:

• il pollo viene interamente sezionato a mano, gli addetti procedono a tagliare il petto, le ali, le cosce e procedono in un secondo tempo alla loro lavorazione;

• le parti di pollo sezionate vengono controllate e lavorate manualmente, una ad una, per eliminare i filamenti di grasso ed eventuali parti ossee non compatibili con un prodotto finale di qualità superiore; le galline vengono preparate, accosciate una ad una, a mano; il cappone, viene lavorato tradizionalmente, cioè intero con testa e zampe, affinchè il cliente possa constatare il tempo di maturazione del prodotto;

• la pesatura e il confezionamento dei prodotti: anche in questa ultima fase del ciclo produttivo, l’intervento manuale è determinante, le parti sezionate (petto di pollo, cosce, le galline accosciate, durelli e fegatelli, ecc.) vengono preparate e collocate manualmente nelle vaschette trasparenti per poi essere imbustate ed etichettate sotto il diretto controllo di un operatore.

Risorse umane (ruoli competenze qualifiche e tecniche materiali e immateriali): Almeno una decina di persone saranno impiegate nel settore produttivo dell’ azienda. Almeno due di esse dovranno avere un’adeguata esperienza nell’ allevamento e nella macellazione del pollame e una particolare attenzione alla “biologicità”. Ci dovrà essere una persona qualificata nel marketing che avrà il compito di trovare il mercato adeguato per la vendita del prodotto, dare un’ immagine ad esso e promuoverlo, determinare il prezzo di vendita, le modalità di pagamento e inventare eventuali ‘’servizi aggiuntivi’’ in modo da invogliare l’acquisto del prodotto.  Ci sarà inoltre bisogno di un amministratore in grado di tenere la contabilità e prendere le decisioni più importanti. 

 Rapporti strutturati tra coloro che lavorano nell’impresa:  l’addetto al marketing dopo aver contattato i clienti, dovrà comunicare al settore produttivo la quantità e la qualità richiesta dal mercato. Nel caso i cui la domanda del mercato superi l’offerta dell’azienda, l’amministratore dovrà prevedere un ampliamento delle dimensioni dell’ impresa ed adeguate operazioni di finanziamento. Nel caso, invece, in cui la domanda sia di gran lunga minore dell’offerta, l’addetto al marketing dovrà lavorare maggiormente sulla promozione del prodotto e controllare che le caratteristiche del prodotto rispettino quelle richieste dal mercato attraverso adatti questionari o sondaggi mirati. 

Organigramma:

	ADDETTO MARKETING




	UFFICIO ACQUISTI E VENDITE.


COMUNICAZIONE
	AMMINISTRATORE


	
	SETTORE PRODUTTIVO


7. - 8. - 9.   IL PIANO DI MARKETING.

Il piano di marketing, attraverso la definizione delle “7 P”, intende fornire ai destinatari di questo business plan le chiavi di lettura degli elementi di originalità, innovazione e realizzabilità del nostro progetto imprenditoriale.

Posizionamento: la nostra azienda intende soddisfare un bisogno molto sentito dai consumatori e per il quale in zona non esiste una risposta adeguata: poter disporre facilmente di carni bianche di sicura affidabilità, lavorate e pronte per il consumo, attraverso una filiera corta, cioè direttamente dal produttore. La formula commerciale di inserimento nel mercato che abbiamo scelto è la “leadership di differenziazione” privilegiando la qualità alla quantità. Considerato il fatto che il nostro è un allevamento biologico e certificato, la qualità dei nostri prodotti verrà percepita  dal consumatore come “qualità superiore” rispetto a quella dell’allevamento a produzione industriale, la sola disponibile attualmente nei supermercati della zona.
Prodotto: la nostra azienda è sostanzialmente monoprodotto perché i diversi tipi di carni prodotte e lavorate derivano da uno stesso processo produttivo e si differenziano  solo per i tempi e i metodi di allevamento. Al consumatore  viene però offerta una vasta gamma di prodotti (pollo giovane, artigianello, gallina, cappone) suddivisa e porzionata anche a richiesta.

Prezzo: la determinazione dei prezzi terrà conto principalmente del mercato, dei costi di produzione e distribuzione del prodotto e del fatto che il nostro prodotto è innovativo e si trova nella fase iniziale del suo ciclo di vita. In futuro la strategia dei prezzi dovrà considerare l’ingresso nel settore di potenziali concorrenti: l’obiettivo sarà quello di mantenere una posizione forte sul mercato tale da impedire di fatto l’affermarsi della concorrenza e mantenere un vantaggio competitivo. 

Presentazione-confezionamento: viene data la possibilità al cliente di vedere il prodotto prima del confezionamento e di scegliere la porzionatura e  la tipologia anche assortita della carne. Le confezioni utilizzate per il trasporto saranno esclusivamente trasparenti, affinchè il cliente possa vedere fino in fondo la qualità della merce acquistata e perché la trasparenza  e la genuinità potrebbero diventare le “parole chiave” per il messaggio pubblicitario.

Piazzamento: il mercato di riferimento è principalmente quello locale suddiviso in consumatori privati e aziende di vendita di carne.  Nel periodo stagionale si prevede un aumento della domanda turistica di prodotti tipici-locali. E’ previsto inoltre l’inserimento in rete nel mercato virtuale per soddisfare la crescente domanda dei gruppi di acquisto solidale (Gas).
Pubblicità: gli strumenti pubblicitari tradizionali, quali radio, televisione, giornali locali, saranno utilizzati prevalentemente nella fase di avvio dell’impresa. Il messaggio pubblicitario utilizza le parole chiave trasparenza e genuinità e ha l’obiettivo di diffondere il nostro marchio aziendale.

Prestazioni e servizi aggiuntivi: attraverso la nostra unità mobile di macellazione e lavorazione della carne è possibile offrire a terzi servizi anche a domicilio. L’azienda inoltre è disponibile ad inserirsi nel percorso di “Agricoltura relazionale” rivolto alle scuole, cioè l’organizzazione di visite guidate per gli studenti volte alla conoscenza di allevamenti tradizionali e alla consapevolezza del mangiar sano.  
10. PIANO ECONOMICO/FINANZIARIO. STIMA DEI COSTI E DEI RICAVI NEL PRIMO TRIENNIO DI ATTIVITA’.
In base ai dati riportati nella tabella che segue, viene redatto il piano degli investimenti, il preventivo finanziario, il piano economico e il piano patrimoniale elaborati per la costituzione della nuova impresa di produzione e lavorazione di carni avicole, ubicata nel nostro Comune, avente le seguenti caratteristiche: 
· forma giuridica: cooperativa a mutualità prevalente con n. 16 soci che si avvale unicamente delle prestazioni lavorative dei soci; questa forma giuridica è stata scelta per poter usufruire delle agevolazioni fiscali previste; 

· apertura annuale;

· capacità produttiva: produzione e vendita di 10.000 prodotti annui (polli, capponi, galline);
· scelte produttive e tecniche: le galline verranno allevate all’aperto, in un’area di 4000 m2  , divisa per le galline da uova, usate per la riproduzione e le galline da carne; inoltre, per il riposo, abbiamo affittato un fabbricato di 2000 m2, sempre diviso tra i due tipi di galline, in proporzione al loro numero. Inizialmente acquisteremo 1000 galline di razza Sussex; 50 saranno utilizzate per la riproduzione, 5 galli e 45 galline (1 gallo ogni 12 galline, il numero dei galli deve essere dispari); 950 per la carne. Le galline produrranno circa 270 uova alla settimana, che verranno messe in incubatrice fino alla schiusa (circa 21 giorni) ; secondo una nostra stima, saranno circa 200 quelle che diventeranno poi pulcino; un pulcino ogni tre settimane verrà cresciuto come gallina da uova o gallo. Le nostre galline staranno per 8 ore al buio, e 16 ore alla luce.

· Immobilizzazioni: si ipotizza che le immobilizzazioni non abbiano un valore di recupero (valore da ammortizzare uguale al costo storico). Il procedimento di ammortamento viene effettuato a quote costanti.
    L’investimento più consistente riguarda una unità operativa mobile nella quale si è

in grado di svolgere diverse fasi di lavorazione della carne: macellazione,  spiuma- tura, eviscerazione e scottatura. La scelta di una unità mobile piuttosto che una sede fissa di lavorazione è motivata dal fatto che si evitano in questo modo le spese di adeguamento e di messa a norma del fabbricato e si rispettano con maggior facilità le norme igienico-sanitarie previste. L’unità mobile di lavorazione potrà essere adibita anche a prestazioni di servizio a terzi.  
Si provvede inoltre all’acquisto delle galline con una spese iniziale di 10.000 euro.

Per la redazione del piano patrimoniale si ipotizza l’accantonamento a riserva legale del 30% e al fondo di cooperazione del 3% dell’utile conseguito come previsto dalla legge; il capitale di debito è costituito da un prestito a medio termine estinguibile in 5 anni con tasso di interesse fisso del 4% (a partire dal secondo esercizio, il capitale di debito diminuisce ogni anno di un quinto dell’importo originario). 
Piano finanziario
	Periodo di riferimento del piano aziendale
	Primi tre anni

	Capitale sociale 
	56.000 euro   (3.500 x n. 16 soci)

	Costi d’impianto (ammortamento in 5 anni)
	2.000 euro

	Impianti (ammortamento in 10 anni)
	25.000 euro

	Macchinari (ammortamento in 10 anni)
	23.000 euro

	Attrezzature (ammortamento in 5 anni)
	5.000 euro

	Patrimonio circolante iniziale
	20.000 euro

	Volume delle vendite
	1° anno: 60%; 2° anno: 70%; 3° anno: 80% 

	Ricavo medio per prodotto
	1° anno: 9 euro; 2° anno: 10 euro; 3° anno: 10 euro

	Costi per l’acquisto di materiali di consumo
	1° anno: 20.000 euro; 2° anno: 22.000 euro; 3° anno: 26.000 euro 

	Costi personale
	Lavorano i soci gratuitamente.

	Costi generali 
	1° anno: 7.000 euro; 2° anno: 8.000 euro; 3° anno: 9.000 euro 

	Fitti passivi
	10.000 euro

	Interessi passivi annui
	1° anno: 1.000 euro; 2° anno: 800 euro; 3° anno: 600 euro 

	Imposte agevolate per cooperative a mutualità prevalente
	Aliquota media 10  %


Piano degli investimenti
	Beni strumentali
	Costo storico
	Periodo di ammortamento (anni)
	Quote di ammortamento annue (primi tre anni)

	IMPIANTI
	 €             25.000,00 
	10
	 €                         2.500,00 

	COSTI D’ IMPIANTO
	 €               2.000,00 
	5
	 €                            400,00 

	MACCHINARI.
	 €             23.000,00 
	10
	 €                         2.300,00 

	ATTREZZATURA
	 €               5.000,00 
	5
	 €                         1.000,00 

	Totale
	 €             55.000,00 
	 
	 €                         6.200,00 


Preventivo finanziario di costituzione
Capitale fisso = 55000€
Patrimonio circolante = 20000€
Fabbisogno finanziario iniziale = 75000 €
Capitale sociale = 56000€
Capitale di debito = 19000€
Piano economico

	 
	1° esercizio
	2° esercizio
	3° esercizio

	Ricavi di vendita
	 €                   54.000,00 
	 €             70.000,00 
	 €                        80.000,00 

	Ricavi da servizi
	 €                     3.000,00 
	 €               5.000,00 
	 €                          6.000,00 

	VALORE DELLA PRODUZIONE
	€            57.000,00
	€      75.000,00
	€               86.000,00

	Costi per l’acquisto di materie p.
	 €                   20.000,00 
	 €             22.000,00 
	 €                        26.000,00 

	Costi per godimento beni di terzi
	 €                   10.000,00 
	 €             10.000,00 
	 €                        10.000,00 

	Costi per servizi
	 €                     7.000,00 
	 €               8.000,00 
	 €                          9.000,00 

	Ammortamenti
	 €                     6.200,00 
	 €               6.200,00 
	 €                          6.200,00 

	COSTI DELLA PRODUZIONE
	 €           43.200,00 
	 €      46.200,00 
	 €               51.200,00 

	UTILE OPERATIVO
	 €           13.800,00 
	 €      28.800,00 
	 €               34.800,00 

	Interessi passivi
	 €                     1000,00 
	 €                  800,00 
	 €                             600,00 

	ONERI FINANZIARI
	 €               1000,00 
	 €           800,00 
	 €                    600,00 

	RISULTATO PRIMA DELLE IMPOSTE
	 €           12.800,00 
	 €      28.000,00 
	 €               34.200,00 

	Imposte di esercizio
	 €                     1.280,00 
	 €               2.800,00 
	 €                          3.420,00 

	RISULTATO ECONOMICO
	 €           11.520,00 
	 €      25.200,00 
	 €               30.780,00 


Piano patrimoniale
	ATTIVO
	1° esercizio
	2° esercizio
	3° esercizio
	PASSIVO
	1° esercizio
	2° esercizio
	3° esercizio

	Immobilizzazioni
	€      55.000,00 
	 €       55.000,00 
	 €       55.000,00 
	Capitale sociale 
	 €      56.000,00 
	 €    56.000,00 
	 €        56.000,00 

	Attivo circolante
	 €     37.520,00 
	 €       46.200,00 
	 €       46.780,00 
	Risultato economico(*)
	 €      11.520,00 
	 €    25.200,00 
	 €        30.780,00 

	 
	 
	 
	 
	Debiti
	 €      25.000,00 
	 €    20.000,00 
	 €        15.000,00 

	Totale attivo
	 €     92.520,00 
	 €     101.200,00 
	 €     101.780,00 
	Totale passivo
	 €   92.520,00 
	 €  101.200,00 
	 €  101.780,00 


(*) il 33% del risultato economico viene accantonato per legge alle Riserve e ai fondi cooperativi: 1° anno: 3.800; 2° anno: 8.300; 3° anno: 10.200.
Indici di efficienza economico-finanziaria

Grado di capitalizzazione: Capitale proprio/capitale di terzi 

1° anno: 59800/25000= 2.39
2° anno: 64300/20000= 3.20

3° anno: 66200/15000= 4.40
Giudizio sul grado di capitalizzazione:  La cooperativa ha un grado di capitalizzazione iniziale maggiore di uno, il che significa che fin dalla costituzione è pienamente solvibile e solida. Successivamente esso aumenta sempre più il che significa che l’azienda cresce e lavora correttamente, mantenendosi sia solida che solvibile.

ROE:Utile d’esercizio/Capitale sociale 
1° anno: 11520/56000= 20%  

2° anno: 25200/56000= 45%  
3° anno: 30780/56000= 54%
ROI: Utile operativo/Totale attività 
1° anno: 13800/92520= 14%

2° anno: 28800/101200= 28%

3° anno: 34800/101780= 34%

Giudizio sul ROI e sul ROE: sia il ROI che il ROE hanno valori alti. Il ROE in tutti tre gli anni è maggiore del ROI il che significa che il rendimento del capitale sociale investito è ottimo. Gli indici evidenziano il buon grado di efficienza produttiva dell’azienda e la convenienza economica ad iniziare  questa attività .
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