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Imprese di ristorazione e affini
Ascom aiuta a capire ’A.B.C.

Il progetto. Analisi, budget e comunicazione sono le linee guida della nuova consulenza
Obiettivo: dare basi solide alle aziende. Oggi un'attivita su tre apre e chiude in cinque anni

SichiamaA.B.C.ed¢il
nuovo percorso di affianca-
mento che Ascom propone alle
imprese della ristorazione,
compreso servizi di catering,
gastronomie e asporto.

Leprimetrelettere dell’alfa-
beto stanno per «Analizza, Bu-
dgettizza, Comunica», come a
dire che nell’affrontare qualsi-
asi azione imprenditoriale &
necessario analizzare con at-
tenzione costi e ricavi, mettere
a budget con puntualita gli in-
vestimenti e le fonti di reddito
e comunicare i servizi in modo
efficace e professionale. Piu
banalmente € un servizio che si
occupa di soldi, non quelli che
sihanno onon hanno, maquel-
li che si potrebbero guadagna-
reoperdere gestendo un’attivi-
ta.

La consulenza offerta da
Ascom ¢ rivolta alle start up,
che hanno aperto da meno di
due anni, o a chi é in attivitada
piu tempo.

Il turnover

Daidatianalizzati da Ascomri-
sultachenelsettore dellaristo-
razione c’¢ un alto turnover tra
aperture e chiusure. Negli ulti-
mi cinque anni sono nati 1.686
traristoranti, bar, alberghiesa-
le daballo; e nello stesso perio-
do1.463 attivita hanno cessato.
11 risultato € che un ristorante
su tre apre e chiude in meno di
cinque anni.

«Nel nostro settore si apre
facilmente ma si chiude con al-
trettantarapidita - affermaPe-
tronilla Frosio, presidente del
Gruppo ristoratori di Ascom
Confcommercio Bergamo -. E
assolutamente importante
aver costantemente sotto con-
trollo la gestione, ottimizzare i
costi e far crescere il fatturato.
Per il bene dell’attivita, si puo

B Frosio: «Forte
valenza sociale
perché con la ditta
si tutelano anche

i posti di lavoro»

persino arrivare a rimodulare
alcune scelte, come decidere di
tener chiuso a mezzogiorno
per quei locali che sono forte-
mente improntati sulla fascia
serale o allungare il debito in
caso di rate insostenibili».

La struttura del percorso

Il percorso di affiancamento si
struttura in incontri persona-
lizzati presso l'azienda, alter-
nati ad attivita di analisi e in-
terpretazione dei dati, al ter-
mine dei quali il consulente re-
dige specifici report con le in-
dicazioni operative per appli-
care le azioni concordate.

In questo modo ABC per-
mette all'imprenditore di ave-
reil polsodellasituazione della
propria azienda in termini di
capacitadicrearericchezzaedi
individuare possibili sofferen-
ze. Infine, insieme, consulente
eimprenditore, definisconoun
preventivo dei risultati sul me-
dio periodo, costruiscono un
sistema di controlli finalizzati
ad individuare tempestiva-
mente eventuali criticita e tro-
vano elementi utili su come in-
tervenire quando serve.

«Perché un ristorante faccia
un buon margine di guadagno
serve che cisiaunequilibrio tra
costi e ricavi, e ci sono alcuni
indici che devono essere tenuti
sotto controllo: ad esempio
I'incidenza dell’affitto rispetto
ai ricavi non puo pesare piu
dell’8/10% , quella delle merci
deve rimanere al di sotto del
36%, il costo del personale puo
variare sensibilmente a secon-
da della tipologia, ma tenden-
zialmente aumenta con il livel-
lo del servizio offerto, passan-
do da un minimo del 18% per
unbar o una pizzeria, fino a su-
perare il 30% per un ristorante
stellato. Il servizio proposto
aiuta a tenere sotto controllo
questi equilibri, in modo sem-
plice e alla portata di tutti»
spiega Vittorio Rota, consulen-
te di Ascom che si occupera del
servizio.

«Ha inoltre una forte valen-
za sociale perché permette,
non solo di garantire la solidita
dell’impresa ma anche di man-
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tenere postidilavoro», conclu-
de Frosio.

Le quattro fasi
Il servizio si articola in quattro
fasi. La prima, che prevede due
incontri, ha l'obiettivo di valu-
tare in via preliminare la soste-
nibilita economica dell’impre-
sa analizzando i bisogni finan-
ziari, ’'eventuale indebitamen-
to, gli impegni assunti o che si
intendono assumere, la coe-
renza tra investimento e risul-
tati attesi. La seconda fase ri-
guarda il marketing strategico.
Attraverso altri due incontri
siapprofondiscono gli obiettivi
dell’imprenditore e le sue
aspettative personali; si metto-
noinevidenzaipuntidiforzae
di debolezza dell’idea impren-
ditoriale e si analizza il territo-

rio, i competitor e i potenziali
clienti. Nella terza fase, grazie
anche all’utilizzo di un softwa-
re creato esclusivamente per il
settore della ristorazione, si
passa al controllo di gestione
con la stesura del budget pre-
ventivo di costi e ricavi secon-
do un orizzonte temporale che
va dai 12 ai 18 mesi.

Infine 'ultima fase - Comu-
nica - permette di individuare
il brand piu adatto per pro-
muovere l'attivita, identifican-
do gli strumenti online, offline
e direct marketing pit1 adatti e
gestibili autonomamente dal-
I'imprenditore.

Per informazioni € possibile
contattare I'area consulenza di
Ascom Confcommercio Berga-
mo allo 035 4120123 - consu-
lenza@ascombg.it

Percezione di sicurezza stabile
Ma si avverte di piu 'abusivismo

Lagiornata per lalegalita

Cresce leggermente la
percezione di sicurezza da parte
degli imprenditori, ma peggiora
I'abusivismo. A livello naziona-
le, quasi un imprenditore su
quattro ha avuto esperienza di-
retta o indiretta con la crimina-
litd, esattamente come nel 2017.
Scende la percentuale di chi &
propenso adotarsidiun’armadi
difesa personale. Sono questi i
principali dati emersi dall’inda-

gineeffettuatada Confcommer-
cio, con il supporto di Gfk Italia,
sulla criminalita che colpisce le
imprese del terziario e presen-
tata nell’ambito della giornata
«Legalita, mi piace!» svoltasi a
Roma lo scorso 21 novembre.
Alivellolombardo, soloil17%
degli imprenditori avverte me-
no sicurezza per la propria atti-
vita rispetto all’anno scorso;
mentre percepisce in aumento
P'abusivismo (il 46% degli im-
prenditori),ifurti (38%), seguiti

da contraffazione (33%) rapine
(25%) ed infine usura ed estor-
sione.

«Anche nella nostra provin-
cia & forte la percezione degli ef-
fetti dell’abusivismo, rispetto al-
la paura dell’'usura e dell’estor-
sione - commenta Giovanni
Zambonelli, presidente di
Ascom Confcommercio Berga-
mo -. La percezione di sicurezza
non € peggiorata, ma restano
fortiitimorilegatiafurtie spac-
cate, che negli ultimi periodi

hanno toccato anche esercizi
postiincentriurbaniedimerce-
ologie tradizionalmente non a
rischio».

Secondo i dati dell'indagine
di Confcommercio, il 12% degli
imprenditorilombardi ha avuto
esperienza diretta o indiretta
conlacriminalitd, undatosensi-
bilmente inferiore rispetto alla
media nazionale del 23%. Tra i
fenomeni criminali, il taccheg-
gio & percepito in aumento. Ne-
gli ultimi 12 mesi il 40% degli
imprenditori lombardi ha subi-
to un furto della merce esposta
nel proprio esercizio commer-
ciale. E una pratica criminale
diffusa soprattutto traitabaccai
eivenditorisuaree pubbliche. E
per proteggere la propria azien-
da I'83% degli imprenditori ha

preso almeno un’iniziativa, tra
queste, aumentano le assicura-
zioni (43%). Le altre misure so-
no: telecamere e impianti di al-
larme (55%), denuncia (33%)
vigilanza privata (21%), vetrine
corazzate (12%), richiesta infor-
male di protezione da parte del-
lapolizia (11%).

«Per quanto riguarda le mi-
sure ritenute piu efficaci per la
sicurezza dell’impresa, i nostri
imprenditori ritengono sia ne-
cessario accentuare la certezza
della pena, anche inasprendola,
- conclude Zambonelli -. Infine
chiedonounamaggiorprotezio-
ne sul territorio da parte delle
forze dell'ordine. Ma tra i pro-
blemi percepiti come gravi peril
Paese rimane l'eccessivo prelie-
vo fiscale e laburocrazia».

Commercio 13

ACCADEMIA DEL GUSTO
Cucinatoscana
con Valeria Piccini

Grande appuntamento al-
I'’Accademia del Gusto di
Ascomconlacucinatoscana
mercoledil2dicembre. Pro-
tagonista assoluta della
giornata Valeria Piccini,
chef'stellato del Ristorante
Caino di Montemerano in
provincia di Grosseto. La
chef presenteraisuoi stra-
ordinaripiattidaigustideci-
sieinconfondibili, neiquali
lastagionalitaregnasovrana
eisaporiprofumanodi Ma-
remma. Le sue interpreta-
zionisuperanolatradizione
senza mai dimenticarla in
ungiocodicontrastidiaro-
mi, diconsistenze e tempe-
rature. Al’Accademia del
Gusto, Piccini presentera i
suoi signature dishes e di-
spenseraconsigliconlage-
nerosita che la contraddi-
stingue. L’incontro si svol-
geradalle15alle18 nell’aula
dimostrativa dell’Accade-
mia. Informazionieiscrizio-
ni contattare: telefono
035/4120706, e-mail: in-
fo@ascomformazione.it -
www.ascomformazione.it

SOLO ONLINE
Iscrizione Ries
fino al 20 gennaio

Fino al 20 gennaio 2019 &
possibile rinnovare I'iscri-
zione all’elenco nazionale
Ries, obbligatoria per gli
esercenticheutilizzano ap-
parecchidiintrattenimento
convincitaindenaro,come
le slot machine. Il rinnovo
deve avvenire soloin moda-
lita telematicaattraversoil
sito internet istituzionale
dell’Agenzia delle dogane e
monopoli. Ascom offre un
servizio di assistenza per
adempiere all'obbligo. Per
maggiori informazioni &
possibile contattare gliuffici
AscomAta:tel. 0354120340
- ata@ascombg.it

TRE TAPPE
Selvatici a tavola
Siriparte giovedi

Tornal’iniziativaculturale-
gastronomica «Selvatici e
buoni...atavola».Ilviaefis-
sato per giovedi 29 novem-
breall'osteria Al Gigiancadi
Bergamo. Peril2018lealtre
tappeinprogrammasonoil
6 dicembre al ristorante
PeccatidigoladiVilminore
diScalveeil13dicembrealla
TrattoriagastronomicaSel-
vadiGelsodiClusone.Ilca-
lendario completowww.af-
faridigola.it

MERCATO IMMOBILIARE
Fimaa, I'11dicembre
il convegno annuale

FimaaBergamohaorganiz-
zato per martedi 11 dicem-
breil suoconvegnoannuale
chesisvolgeraapartiredalle
17 al Teatroalle Grazieinvia
Papa Giovanni XXIII, 13 a
Bergamo. Il tema dell’ap-
puntamento el'evoluzione
delmercatoimmobiliare. Il
convegnosichiuderaconlo
spettacolodel comicodiZe-
lig, Stefano Chiodaroli. Per
informazioni e iscrizioni &
necessario contattarelase-
greteriadi FimaaBergamo
allo 035 41202083.
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