Relazione Organizzativa: Progetto “La Sfoglia d’Oro”
Pastificio Artigianale a Base di Uova

Introduzione:

Questo documento presenta il progetto per I'apertura di un pastificio artigianale a
base di uova, denominato “La Sfoglia d’Oro”, che sara situato ad Avellino, in Campania.

L’iniziativa risponde alla crescente richiesta di prodotti alimentari di alta qualita,
alimentata dall’interesse per la tradizione culinaria italiana e dalla forte identita gastronomica
campana, con un focus particolare sulla pasta fresca all’'uovo.

“La Sfoglia d’'Oro” mira, nella fase iniziale, a portare I'eccellenza della pasta fresca
alluovo campana direttamente sulle tavole degli avellinesi e dell'intera regione. Il pastificio
si concentrera inizialmente sulla vendita al dettaglio, offrendo una gamma di prodotti freschi
e genuini a privati e famiglie, con un’attenzione particolare alla qualita degli ingredienti e alla
cura nella lavorazione artigianale.

Parallelamente, “La Sfoglia d’Oro” sviluppera un’offerta dedicata alle attivita
commerciali, segmentata in base alle esigenze specifiche di ogni categoria. Tra i clienti
target figurano:

e Ristoranti: Forniture di pasta fresca all’'uovo di alta qualita, personalizzabile in base
alle esigenze dello chef.

o Pizzerie: Prodotti specifici per la preparazione di pizze, come la pasta per la pizza al
taglio o la pasta fresca alluovo per le pizze ripiene, offrendo cosi un’alternativa
gustosa e innovativa.

o Salumerie: Vendita al dettaglio di pasta fresca alluovo confezionata in piccole
guantita, ideale per i clienti che cercano prodotti di qualita e freschezza.

« Mense: Forniture di pasta fresca all’'uovo in grandi quantita, adatte alle esigenze di
ristorazione collettiva.

o Catering: Collaborazioni per la fornitura di pasta fresca all’'uovo per eventi e catering,
offrendo una varieta di formati e gusti personalizzabili.

Impegno e Obiettivi Generali:

“La Sfoglia d’Oro” si impegna a valorizzare la tradizione culinaria campana, offrendo
prodotti di alta qualita e un servizio eccellente, contribuendo al successo del settore
agroalimentare locale.

Gli obiettivi generali includono:

e Recuperare e promuovere la tradizione culinaria campana: Preservare le ricette
tradizionali campane per la pasta fresca alluovo, utilizzando ingredienti locali e
tecniche di lavorazione artigianali.

e Contribuire allo sviluppo economico locale: Creare nuove opportunita di lavoro
nella zona di Avellino e contribuire al dinamismo del settore agroalimentare locale.

« Sostenere I’economia agricola locale: Utilizzare uova e farine provenienti da
produttori locali, sostenendo I'economia rurale campana e garantendo la freschezza
e la qualita degli ingredienti.



Promuovere un’alimentazione sana e di qualita: Offrire pasta fresca all’'uovo
artigianale come alternativa sana e genuina ai prodotti industriali.

Obiettivi Specifici:

Produzione di pasta fresca all’uovo di alta qualita: Utilizzando ingredienti
selezionati, come uova fresche da galline allevate all’aperto e farine macinate a
pietra, “La Sfoglia d’Oro” si impegna a produrre pasta di qualita superiore, con un
sapore autentico e una consistenza perfetta.

Creazione di un marchio riconoscibile: “La Sfoglia d’Oro” si pone come obiettivo
la creazione di un marchio di qualita e affidabilita, associato alla tradizione culinaria
campana, alla freschezza e alla genuinita dei prodotti.

Vendita diretta al pubblico e distribuzione aristoranti e negozi specializzati: “La
Sfoglia d’'Oro” intende raggiungere un ampio pubblico, sia vendendo direttamente al
pubblico attraverso un punto vendita, sia fornendo ristoranti e negozi specializzati in
prodotti di alta qualita.

Espansione del mercato e creazione di nuovi prodotti: Oltre alla pasta
tradizionale, “La Sfoglia d’Oro” si propone di ampliare la propria gamma di prodotti,
offrendo anche gnocchi, ravioli, tortellini e altri prodotti freschi a base di pasta
all’'uovo. Si valutera anche la possibilita di realizzare prodotti da forno, come pane e
focaccia, utilizzando ingredienti locali.

Collaborazione con altri operatori del settore: “La Sfoglia d’Oro” punta a
collaborare con aziende agricole locali e con altri operatori del settore agroalimentare
campano per creare un network di produttori e venditori di prodotti di alta qualita.

Promozione turistica del territorio: Il pastificio siimpegna a promuovere il territorio
di Avellino e la sua tradizione culinaria attraverso eventi e degustazioni, offrendo ai
turisti 'opportunita di conoscere e apprezzare la pasta fresca all'uovo campana.

Obiettivi Sociali:

Creazione di nuovi posti di lavoro: “La Sfoglia d’Oro” si impegna a creare nuovi
posti di lavoro qualificati nel settore alimentare, contribuendo alla crescita economica
e sociale del territorio di Avellino.

Integrazione sociale: Il pastificio si propone di favorire I'integrazione sociale di
persone svantaggiate, offrendo loro opportunita di formazione e lavoro nel settore
alimentare.

Sostenibilita ambientale: “La Sfoglia d’Oro” si impegna a ridurre l'impatto
ambientale della propria attivita, utilizzando confezioni sostenibile e promuovendo la
filiera corta con produttori locali.

Strategia di Marketing:

Per raggiungere i suoi obiettivi, “La Sfoglia d’Oro” adottera una strategia di marketing mirata,
che includera:

Promozione Locale: Partecipazione a fiere e mercati locali per aumentare la
visibilita del marchio e far conoscere i prodotti direttamente ai consumatori.



Collaborazioni con Chef e Ristoranti: Creazione di collaborazioni con chef rinomati
e ristoranti locali per promuovere 'uso della pasta fresca all’'uovo nei loro menu.

Campagne pubblicitarie e promozionali: Utilizzo dei servizi televisivi per
condividere ricette, storie dietro i prodotti e promozioni speciali, coinvolgendo una
comunita di appassionati di cucina.

Degustazioni e Eventi: Organizzazione di eventi di degustazione e laboratori di
cucina per far provare i prodotti e insegnare ai clienti come utilizzarli al meglio.

Questa strategia mira a costruire una solida base di clienti fedeli e a espandere
gradualmente la presenza del marchio sul mercato.

Fase 1: Sviluppo del Progetto (inizio 1980)

A) Attivita:

Studio di Mercato: Analisi della domanda locale per pasta fresca all’'uovo,
identificazione della concorrenza e valutazione del potenziale di mercato.

Scelta del Locale: Ricerca di un locale adatto alla produzione e allo stoccaggio, con
adeguate infrastrutture e accessibilita.

Definizione del Processo Produttivo: Definizione delle ricette, delle tecniche di
lavorazione, delle attrezzature necessarie e delle norme igienico-sanitarie.

Sviluppo del Marchio: Creazione del nome, del logo e dell'immagine del pastificio,
con particolare attenzione alla tradizione e alla qualita.

Analisi della Domanda:

Sondaggio tra avellinesi e turisti per valutare il consumo di pasta fresca all’'uovo,
identificando i formati preferiti e la disponibilita a pagare un prezzo premium per
prodotti artigianali.

Indagine su ristoranti e negozi specializzati per comprendere il loro interesse verso
fornitori locali di pasta fresca di qualita.

Valutazione delle potenzialita turistiche del territorio di Avellino e la possibilita di
inserirsi nel flusso turistico legato all’enogastronomia.

Analisi della Concorrenza:

Individuazione dei principali concorrenti, sia locali che regionali, che offrono pasta
fresca all’'uovo.

Analisi dei loro punti di forza e di debolezza, compresi prezzi, canali di vendita,
branding e qualita dei prodotti.

Valutazione delle nicchie di mercato potenzialmente sottoutilizzate che “La Sfoglia
d’Oro” potrebbe conquistare.



Valutazione del Potenziale di Mercato:

Stima del potenziale volume di vendita di pasta fresca alluovo ad Avellino e nei
comuni limitrofi, tenendo conto dei dati demografici, del reddito medio e delle
tendenze del consumo.

Definizione di obiettivi di vendita realistici e raggiungibili entro i primi anni di attivita.

Sviluppo di un piano di marketing iniziale per raggiungere il target di riferimento.

B) Scelta del Locale:

Definizione dei requisiti minimi per il locale: spazio adeguato per la produzione, gli
uffici, lo stoccaggio, I'eventuale punto vendita e il rispetto delle norme igienico-
sanitarie.

Ricerca di locali disponibili ad Avellino, valutando le zone con alta densita abitativa,
I'afflusso turistico, la vicinanza ai fornitori e I'accessibilita per i mezzi di trasporto.

Analisi dei costi di locazione, di ristrutturazione e di adeguamento alle normative
vigenti.

Valutazione della necessita di acquistare o affittare le attrezzature, analizzando costi
e benefici di ciascuna opzione.

C) Definizione del Processo Produttivo:

Raccolta di ricette tradizionali campane per pasta fresca all’'uovo, privilegiando I'uso
di ingredienti locali e sostenibili.

Sperimentazione di diverse ricette per trovare il giusto equilibrio di sapori e
consistenza.

Sviluppo di una gamma di prodotti di base e di prodotti speciali come ravioli, tortellini
e gnocchi.

D) Tecniche di Lavorazione:

Approfondimento delle tecniche artigianali di lavorazione della pasta fresca all’'uovo,
tramandate da generazioni.

Definizione delle fasi produttive, dal dosaggio degli ingredienti allimpastamento, alla
formatura e alla cottura.

Sviluppo di un prototipo di processo produttivo efficiente e replicabile.

E) Attrezzature Necessarie:

Elenco dettagliato delle attrezzature per la lavorazione della pasta (impastatrici,
trafile, laminatoi, etc.), per la cottura (forni) e per il confezionamento (confezionatrici,
etichettatrici).

Valutazione di diversi fornitori di attrezzature, comparando prezzi, qualita e
assistenza tecnica.

Verifica della compatibilita delle attrezzature con le normative igienico-sanitarie.



F) Norme Igienico-Sanitarie:

Studio approfondito delle norme igienico-sanitarie applicabili ai pastifici artigianali.

Definizione di un piano di gestione della sicurezza alimentare, comprensivo di
procedure di pulizia, sanificazione e tracciabilita degli ingredienti.

Verifica della conformita del locale e delle attrezzature alle normative vigenti.

G) Sviluppo del Logo/Marchio:

Design del logo che rappresenti visivamente lidentita del pastificio, utilizzando
simboli o elementi che richiamino la Campania, la pasta e I'artigianalita. Creazione di
diverse bozze del logo per la scelta finale.

H) Creazione del Nome:

Brainstorming per trovare un nome che evochi la tradizione culinaria campana, la
qualita e la freschezza dei prodotti.

Verifica della disponibilita del nome e del marchio presso I'Ufficio Italiano Brevetti e
Marchi (UIBM).

1) Definizione dell’lmmagine del Pastificio:

Definizione dei valori e della mission di “La Sfoglia d’Oro” che si traducono in una
promessa di qualita, tradizione, freschezza e autenticita.

Sviluppo di un concept di comunicazione che trasmetta l'identita del pastificio al
pubblico.

Scelta di una palette di colori e di uno stile grafico coerente con il logo e i valori del
pastificio.

L) Analisi Economico-Finanziaria:

Definizione del modello di business, includendo target di riferimento, canali di vendita,
prezzi, costi di produzione e costi fissi.

Sviluppo di un piano finanziario dettagliato con proiezioni di ricavi, costi e profitti per
i primi tre anni di attivita.

Valutazione del fabbisogno di capitale iniziale per I'avvio del pastificio, considerando
costi di locazione, ristrutturazione, acquisto delle attrezzature e capitale circolante.

Ricerca di finanziamenti pubblici e privati per sostenere I'avvio del pastificio.

Risultati attesi:

1.

Definizione del progetto “La Sfoglia d’Oro” con una solida base di mercato, un piano
di produzione efficace e un marchio distintivo.

. Creazione di un piano aziendale che dimostri la fattibilita del progetto e attragga

potenziali investitori.

Acquisizione delle conoscenze e competenze necessarie per avviare con successo
il pastificio artigianale.



Fase 2: Avvio della Produzione (fine 1980)

A) Acquisto di macchinari per la lavorazione della pasta:

o Impastatrici: Scelta tra modelli adatti alle esigenze produttive e alle tipologie di pasta
(ad esempio, impastatrici a spirale per pasta all’uovo).

« Trafile: Acquisizione ditrafile per realizzare diversi formati di pasta (spaghetti, penne,
rigatoni, etc.) e per la produzione di prodotti speciali (ravioli, tortellini, gnocchi).

« Laminatoi: Scegliere laminatoi con regolazione precisa dello spessore della sfoglia
per garantire una pasta omogenea e di alta qualita.

e Forni: Scelta di forni adatti per la cottura della pasta fresca (forni elettrici, a gas o a
legna), tenendo conto del tipo di cottura desiderato e della capacita produttiva.

e Attrezzature per il confezionamento:

o Confezionatrici: Acquisizione di confezionatrici per imballare la pasta in
modo efficiente e igienico, utilizzando materiali adatti alla conservazione e alla
presentazione del prodotto.

o Etichettatrici: Scegliere etichettatrici in grado di applicare etichette con
informazioni sul prodotto (nome, ingredienti, data di scadenza, etc.) in modo
chiaro e professionale.

e Altri accessori: Banchi da lavoro, vassoi, contenitori per la pasta, bilance,
termometri, etc.

B) Formazione e selezione del personale:

e Ricerca di personale: Individuare personale con esperienza nella produzione di
pasta fresca o con la passione e la predisposizione per apprendere le tecniche
artigianali. Valutare competenze, motivazione e affidabilita dei candidati.

« Formazione specifica sulla produzione di pasta fresca all’uovo:

o Formazione pratica sulle tecniche di lavorazione della pasta,
dallimpastamento alla formatura, utilizzando le ricette e le attrezzature del
pastificio.

o Addestramento sull’utilizzo dei macchinari e sul rispetto delle norme igienico-
sanitarie.

o Insegnamento delle procedure di controllo qualita e di tracciabilita degli
ingredienti.

C) Avvio della Produzione:
e Produzione delle prime partite di pasta:

o Messa in pratica delle ricette e delle tecniche di lavorazione apprese durante
la fase di formazione.

o Realizzazione di test di cottura e di assaggio per valutare la qualita della pasta.

e Messaa punto del processo produttivo:



o Ottimizzazione delle tempistiche di produzione, dei dosaggi degli ingredienti e
delle fasi di lavorazione.

o Miglioramento dei flussi di lavoro per aumentare I'efficienza e la produttivita.

o Adeguamento delle procedure di confezionamento e di etichettatura del
prodotto.

« Controllo qualita:
o Definizione di standard di qualita rigorosi per la pasta fresca all’'uovo.

o Istituzione di procedure di controllo qualita in ogni fase del processo
produttivo.

o Utilizzo di strumenti di misurazione per garantire il rispetto degli standard di
qualita.

D) Promozione e Vendita:
o Contatti con ristoranti e negozi specializzati:

o Presentazione del pastificio e della gamma di prodotti ai ristoranti e ai negozi
specializzati della zona.

o Negoziazione di accordi di fornitura e di prezzi.

o Fornitura di campioni di prodotto per assaggio e per far conoscere la qualita
della pasta fresca all’uovo.

e Aperturaal pubblico:

o Valutazione della possibilita di aprire un punto vendita al pubblico,
eventualmente in un’area del pastificio o in un locale vicino.

o Definizione di un’offerta di vendita al dettaglio, con confezioni adatte per le
famiglie e prezzi competitivi.

Risultati attesi:

e Produzione regolare di pasta fresca all’'uovo di alta qualita, in linea con le norme
igienico-sanitarie e gli standard di sicurezza alimentare.

« Costituzione di un team di lavoro qualificato e motivato, in grado di gestire le attivita
produttive.

« Instaurazione di rapporti di fornitura con ristoranti e negozi specializzati, assicurando
un canale di vendita sicuro e redditizio.

« Ampliamento del mercato attraverso la vendita diretta al pubblico.

Nota: L’avvio della produzione rappresenta un momento cruciale per la crescita di “La
Sfoglia d’Oro”. La fase di apprendimento e adattamento & essenziale per perfezionare |l
processo produttivo e raggiungere un equilibrio ottimale tra qualita, efficienza e redditivita.



Fase 3: Espansione e Sviluppo (1981 - 1982)

Ampliamento della Gamma di Prodotti: Introduzione di nuovi formati di pasta e
prodotti speciali come ravioli, tortellini e gnocchi.

Miglioramento della Logistica: Implementazione di un sistema di trasporto e
consegna efficiente per i clienti.

Promozione e Marketing: Lancio di campagne pubblicitarie e attivita di marketing
per aumentare la visibilita del marchio.

Formazione e Ricerca: Partecipazione a corsi di aggiornamento per migliorare le
conoscenze e le tecniche di produzione.

Fase 4: Consolidamento e Crescita (1983 - 1984)

Obiettivo: Consolidare la posizione di “La Sfoglia d’Oro” nel mercato, incrementando la
produzione, ampliando la gamma di prodotti e rafforzando la presenza sul territorio.

Potenziamento della Produzione: Ampliamento dello spazio di produzione per
aumentare la capacita produttiva.

Sviluppo di Nuove Strategie di Vendita: Introduzione di nuovi canali di vendita e
servizi di consegna a domicilio.

Creazione di un Team di Vendita: Assunzione di personale dedicato alla vendita e
promozione dei prodotti.

Rafforzamento del Marchio: Investimento in campagne di marketing mirate e attivita
di branding per consolidare la reputazione del pastificio.

Nuovi Formati di Pasta: Introduzione di nuovi formati di pasta come linguine,
fettuccine, farfalle, orecchiette, ecc., per soddisfare un target pit ampio e rispondere
alle diverse esigenze dei clienti. Ricerca di formati di pasta tipici della tradizione
campana, come le “laganelle” o le “fregnacce”, per valorizzare la cultura culinaria
locale.

Prodotti Speciali: Ampliamento della gamma di prodotti speciali con diverse varianti
di ripieno e sapori, utilizzando ingredienti locali e di stagione. Sviluppo di nuove ricette
per prodotti speciali, come i “pizzoccheri’ alla valtellinese, per introdurre piatti
regionali italiani di successo.

Prodotti da Forno: Valutazione della possibilita di realizzare prodotti da forno come
pane e focaccia, utilizzando farine locali e ingredienti di qualita. Potenziale
collaborazione con panettieri locali per la produzione di pane artigianale da vendere
in abbinamento alla pasta fresca.

Miglioramento della Logistica: Acquisizione di un mezzo di trasporto adeguato per
la consegna dei prodotti ai ristoranti e negozi specializzati. Definizione di un sistema
di consegna puntuale e affidabile, con un servizio di supporto al cliente efficiente e
reattivo.



o Gestione del Magazzino: Implementazione di un sistema di gestione del magazzino
per garantire un’organizzazione efficiente dello stoccaggio e della spedizione dei
prodotti. Instaurazione di un sistema di inventario per monitorare le scorte e
ottimizzare gli approvvigionamenti.

« Promozione e Marketing: Sviluppo di campagne pubblicitarie mirate a promuovere
“La Sfoglia d’Oro” e la sua gamma di prodotti. Utilizzo di diversi canali pubblicitari,
come la stampa locale, le radio, i quotidiani e riviste specialistiche. Realizzazione di
materiale promozionale come volantini, brochure e degustazioni per far conoscere i
prodotti del pastificio. Partecipazione a fiere ed eventi enogastronomici locali e
regionali per promuovere i prodotti e aumentare la visibilita del marchio.
Collaborazione con influencer e blogger del settore culinario per promuovere le
ricette e i prodotti del pastificio. Realizzazione di attivitd di public relations per
ottenere visibilita a 360 gradi.

« Corsi di Formazione e Ricerca: Partecipazione a corsi di formazione per il
personale del pastificio, per aggiornare le conoscenze e le tecniche di produzione,
garantendo la qualita e 'innovazione dei prodotti. Formazione sul rispetto delle norme
igienico-sanitarie e sulla gestione della sicurezza alimentare.

« Ricerca e Sviluppo di Nuove Ricette: Investimento nella ricerca di nuove ricette e
nella sperimentazione di nuovi sapori, tenendo conto delle tendenze del mercato e
delle richieste dei clienti. Collaborazione con chef locali e professionisti del settore
per sviluppare nuovi prodotti e ricette.

e Risultati Attesi:
« Aumento della capacita produttiva e dell’efficienza.
o Ampliamento della gamma di prodotti per rispondere a un target piu ampio.

e Miglioramento del processo di produzione e della gestione della logistica per
aumentare l'efficienza e la produttivita.

Conclusione

Il progetto “La Sfoglia d’Oro” si presenta come un’opportunita di successo nel settore
della produzione di pasta fresca all’'uovo. Grazie alla qualita dei prodotti, alla passione per
la tradizione culinaria italiana e all'impegno per la crescita e l'innovazione, il pastificio &
destinato a conquistare un posto di rilievo nel mercato e a raggiungere un ampio pubblico
di appassionati di pasta fresca.

Mentre I'espansione e lo sviluppo di “La Sfoglia d’Oro” promettono grandi risultati, la
fase di crescita porta con sé una serie di sfide e difficolta che vanno anticipate e gestite con
attenzione. Ecco alcune delle difficolta attese:

« Competizione: Presenza di pastifici gia affermati sul mercato.
e Costo delle Materie Prime: Fluttuazioni dei prezzi delle uova e della farina.

e Manutenzione e Riparazione delle Attrezzature: Costo di manutenzione e
riparazione dei macchinari.



Riepilogando:

1.

Aumento della Produzione: La crescita della domanda richiedera un incremento
della capacita produttiva del pastificio, che potrebbe comportare I'acquisto di nuovi
macchinari, 'assunzione di personale aggiuntivo e I'organizzazione di nuovi spazi
produttivi. Gestire questa espansione senza compromettere la qualita e la sicurezza
alimentare sara una sfida complessa.

Gestione del Personale: L'assunzione, la formazione e l'integrazione di nuovo
personale nel team esistente richiederanno un significativo sforzo organizzativo.
Mantenere un clima di lavoro positivo e la coesione del team in un contesto di rapida
crescita sara fondamentale.

Controllo Qualita: Con 'aumento della produzione, sara essenziale mantenere
standard di qualita costanti. La supervisione e i controlli qualita efficaci, soprattutto
con un team piu ampio, richiederanno attenzione e investimenti in formazione e
tecnologia.

Gestione della Logistica: La gestione di un sistema di consegna piu ampio e
complesso, con nuove rotte e volumi di prodotti maggiori, richiedera una
pianificazione accurata, un sistema di trasporto efficiente e un’organizzazione del
magazzino ottimale per garantire la puntualita e l'integrita dei prodotti.

Concorrenza da parte di grandi aziende: L’espansione di “La Sfoglia d’Oro” la
portera a competere con aziende di grandi dimensioni, dotate di maggiori risorse e
canali di distribuzione. Mantenere un vantaggio competitivo in termini di qualita,
prezzo e brand identity sara cruciale.

Tendenze del mercato: Il mercato alimentare € in continua evoluzione. Le nuove
tendenze, le richieste dei consumatori e le mode culinarie possono influenzare la
domanda. Adattare la gamma di prodotti, le strategie di vendita e I'innovazione alle
tendenze del mercato sara essenziale.

Pressione sui prezzi: La concorrenza potrebbe spingere “La Sfoglia d’Oro” ad
abbassare i margini di profitto. Gestire i costi di produzione, ottimizzare I'efficienza
e sviluppare nuove strategie di vendita saranno fondamentali per mantenere prezzi
competitivi.

Raggiungere il target di riferimento: Diffondere il messaggio del marchio a un
pubblico piu ampio richiedera strategie di marketing mirate e creative, utilizzando
sia i media tradizionali che quelli divulgativi.

Costruire un brand forte: Il pastificio dovra creare un brand riconoscibile e
distintivo che comunichi efficacemente i valori di qualita, tradizione e freschezza.

10.Gestione delle aspettative del cliente: L'aumento della visibilita potrebbe portare

a maggiori aspettative da parte dei clienti. Gestire le loro richieste, le possibili
lamentele e mantenere un eccellente servizio al cliente sara fondamentale.

11.Investimenti per I’espansione: L’ampliamento del pastificio richiedera investimenti

significativi in macchinari, personale, logistica e marketing. Sviluppare un piano

finanziario solido, ricercare finanziamenti adeguati e gestire attentamente le risorse

sara essenziale.



12.Gestione del capitale circolante: La crescita del pastificio comportera una
gestione piu complessa del capitale circolante, con maggiori esigenze di liquidita
per finanziare gli acquisti di materie prime, la produzione e la distribuzione. Gestire
attentamente le entrate e le uscite finanziarie sara cruciale.

13.Impatto ambientale: L'espansione potrebbe aumentare I'impatto ambientale.
Adottare pratiche sostenibili, utilizzare packaging ecologico e promuovere un
approvvigionamento responsabile delle materie prime saranno importanti per
preservare 'ambiente e la reputazione del pastificio.

14.Responsabilita Sociale: “La Sfoglia d’Oro” potrebbe affrontare sfide legate alla
responsabilita sociale, come il trattamento dei lavoratori.

Luogosano, 16/01/1980

Gianni lannaco



