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LICENZA D’USO DEL SOFTWARE  
 

ATTENZIONE: LEGGERE ATTENTAMENTE PRIMA INSTALLARE E/O UTILIZZARE 
IL SOFTWARE.  
L’installazione e/o l’utilizzazione del software comportano l’accettazione integrale dei termini 
del presente contratto. Chi non intendesse aderire alle condizioni della presente Licenza d'Uso 
è tenuto a non prelevare da internet l'applicazione inerente "Licenza D'uso" anche in 
riferimento al fatto che tale procedura non è automatica ma è comunque e sempre sottesa 
all'invio da parte del titolare di password di accesso. 

 
Questa Licenza d’uso del software BUSSOLASTAR, è un contratto intercorrente tra l’utente (persona 
fisica o giuridica) ed il TITOLARE dei diritti di sfruttamento (di seguito TITOLARE) del prodotto 
software denominato BUSSOLASTAR (di seguito PRODOTTO SOFTWARE), registrato nel Registro 
Pubblico Speciale per i Programmi per Elaboratore, tenuto a cura della  S.I.A.E. di Roma. Il 
PRODOTTO SOFTWARE include il software per computer, i supporti di memorizzazione ad esso 
associati e la documentazione elettronica in esso contenuti e/o “online”. Il PRODOTTO SOFTWARE,  
viene concesso in uso, e non venduto, all’utente per essere esclusivamente utilizzato secondo quanto 
stabilito da questa Licenza d’uso. Il TITOLARE si riserva ogni diritto non dichiarato espressamente.  
 
1) DIRITTI DELL’UTENTE. Questa Licenza dà diritto a: 
a) Installare e utilizzare una copia del PRODOTTO SOFTWARE su di un singolo computer, 
identificato con il numero di serie del suo disco rigido interno principale . Il PRODOTTO 
SOFTWARE si intende installato su un computer quando esso é caricato nella memoria temporanea 
(RAM) o installato nella memoria permanente (per esempio su disco rigido, CD ROM o altro supporto 
di memorizzazione) di quel computer. Tuttavia, l’installazione su un server di rete con la sola funzione di 
distribuzione interna non costituisce “uso” per il quale é richiesta una separata autorizzazione, a 
condizione che l’utente sia in possesso di una specifica autorizzazione per ciascuno dei computer sui 
quali il PRODOTTO SOFTWARE viene distribuito. In ogni caso il TITOLARE non garantisce che il 
PRODOTTO SOFTWARE funzioni correttamente nell’ambiente multi-utente del licenziatario. 
b) Fare una copia del PRODOTTO SOFTWARE esclusivamente come copia di salvataggio. Essendo il 
PRODOTTO SOFTWARE tutelato dalle leggi nazionali ed internazionali sul diritto di autore, si fa 
obbligo di riprodurre su ogni copia l’avviso riguardante i diritti di autore del TITOLARE del 
PRODOTTO SOFTWARE, e di altri eventuali diritti di proprietà riportati sull’originale. 
 
 
2) COPYRIGHT E LIMITAZIONI. Il titolo ed i copyright relativi al PRODOTTO SOFTWARE  
(ivi inclusi, ma non limitamente a,  ogni immagine, “applet”, fotografia, animazione, video, audio, musica 
e testo in esso integrati), sono di proprietà del  TITOLARE  e sono tutelati dalle leggi sul copyright, 
dalle disposizioni dei trattati internazionali e da tutte le altre leggi applicabili. Pertanto l’utente è tenuto a 
considerare il PRODOTTO SOFTWARE come ogni altro prodotto coperto da copyright . 
Il PRODOTTO SOFTWARE è concesso in Licenza quale prodotto singolo. Le sue singole parti non 
possono essere separate per l’utilizzo su più computer.  
Il PRODOTTO SOFTWARE é oggetto di segreto industriale ed é quindi fatto divieto di  convertire, 
decodificare, decompilare o disassemblare,  analizzare internamente il PRODOTTO SOFTWARE o 
comunque ridurlo in forma diversa da quella originaria, se non nei rigorosi limiti e per gli specifici fini 
autorizzati dalle specifiche leggi nazionali in materia. 
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Non é consentito distribuire ad altri copie del PRODOTTO SOFTWARE, tanto meno trasferirle 
elettronicamente da un computer ad un altro attraverso una rete. L’utente non può dare in comodato, in 
prestito, in locazione o in leasing il PRODOTTO SOFTWARE. 
L’utente si impegna a garantire la protezione dei diritti d’autore e di proprietà del TITOLARE e a non 
cancellare, alterare o spostare i nomi ed i marchi apposti sul PRODOTTO SOFTWARE. 
3)  MANUTENZIONE E ASSISTENZA  La presente Licenza comprende ulteriori prestazioni di 
aggiornamento versioni, assistenza, consulenza, supporto tecnico a favore dell’utente. Dette prestazioni 
sono riconosciute solo ed esclusivamente come servizi on line, fruibili nella sezione forum dell’ apposito 
sito www.bussolastar.it. La presente licenza non comprende servizio alcuno relativo a formazione diretta 
all’utilizzo del software, se non nei modi e nelle forme sopraccitate.   
 
4) AGGIORNAMENTI E ESTENSIONE In caso di erogazione di un aggiornamento del 
PRODOTTO SOFTWARE, l’utente deve essere già in possesso di una regolare Licenza d’Uso del 
PRODOTTO SOFTWARE in una versione precedente. L’aggiornamento del PRODOTTO 
SOFTWARE sostituisce e/o integra il prodotto che costituisce la base suscettibile di essere integrata 
mediante aggiornamento. Il prodotto finale aggiornato risultante dall’integrazione, può essere utilizzato 
solo in conformità alle condizioni della presente Licenza d’Uso. Tutte le  norme e le condizioni di cui 
alla presente Licenza si applicheranno altresì a tutte le successive versioni o integrazioni del 
PRODOTTO SOFTWARE, anche se erogate dall’utente con separato contratto di assistenza e/o di 
aggiornamento versioni. 
 
5) LIMITAZIONI DI GARANZIA.  
Il PRODOTTO SOFTWARE viene fornito “così com’é”, nello stato di fatto in cui “é”. Il TITOLARE 
e i rivenditori del PRODOTTO SOFTWARE non garantiscono che il PRODOTTO SOFTWARE sia 
immune da vizi od errori o altri difetti, nè che le funzioni svolte dal PRODOTTO SOFTWARE siano in 
grado di soddisfare le esigenze dell’utente o funzionino in tutte le combinazioni che possono essere 
scelte per l’uso da parte dell’utente. 
Limitazioni di garanzia: il TITOLARE garantisce che il PRODOTTO SOFTWARE funzionerà in 
sostanziale conformità con il materiale di accompagnamento, per un periodo di novanta giorni dalla data 
di ricevimento del PRODOTTO SOFTWARE. Nella misura massima consentita dalla legge in vigore, le 
eventuali garanzie implicite relative al PRODOTTO SOFTWARE sono limitate a un periodo di novanta 
giorni. 
Tutela del cliente: la responsabilità complessiva del TITOLARE e dei rivenditori del PRODOTTO 
SOFTWARE e i rimedi esclusivi dell’utente saranno, a discrezione del TITOLARE: (a) la restituzione 
del prezzo pagato; ovvero (b) la riparazione o la sostituzione del PRODOTTO SOFTWARE che non 
rientra nella Garanzia di cui sopra, purchè restituito al TITOLARE con una copia della fattura di 
acquisto o ricevuta fiscale regolarmente emessa in Italia. La presente Garanzia viene meno qualora il 
vizio del PRODOTTO SOFTWARE derivi da incidente, uso inidoneo o erronea applicazione. Ogni 
PRODOTTO SOFTWARE sostitutivo sarà garantito per il rimanente periodo della garanzia originaria e 
in ogni caso per non meno di trenta giorni.  
Esclusione di altre garanzie: nella misura massima consentita dalla legge in vigore, il TITOLARE e i 
rivenditori del PRODOTTO SOFTWARE non riconoscono alcuna altra garanzia, espressa o implicita, 
comprese, tra le altre, la garanzia di commerciabilità, di idoneità per un fine particolare, di titolarità e di 
non violazione di diritti altrui, relativamente al PRODOTTO SOFTWARE e alla fornitura o alla 
mancata fornitura dei servizi di assistenza e/o di aggiornamento versioni. L’utente assume la piena 
responsabilità per la scelta del PRODOTTO SOFTWARE al fine di svolgere determinate attività, per 
l’installazione, per l’uso e per i risultati ottenuti con il PRODOTTO SOFTWARE stesso. Sono fatti 
salvi esclusivamente i diritti di cui può beneficiare l’utente se stabiliti da eventuali norme del tutto  
inderogabili, previste da leggi dello Stato italiano. 
Limitazioni di responsabilità: nella misura massima consentita dalla legge in vigore, in nessun caso il 
TITOLARE e i rivenditori del PRODOTTO SOFTWARE saranno ritenuti responsabili verso l’utente o 
qualsiasi altro soggetto, per qualunque  eventuale danno diretto o indiretto, speciale, accidentale, 
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incidentale e consequenziale di ogni sorta (inclusi, senza limitazioni, il danno all’integrità, il danno per 
perdita o mancato guadagno, interruzione dell’attività, blocco o malfunzionamento del computer, 
perdita o danneggiamento di dati e/o informazioni o altre perdite economiche, e simili) derivanti 
dall’installazione, dall’uso o dalla inabilità all’uso del PRODOTTO SOFTWARE, ovvero dalla fornitura 
o dalla mancata fornitura dei servizi a pagamento di assistenza e/o aggiornamento versioni, anche nel 
caso che il TITOLARE sia stato avvertito della possibilità di tali danni. In ogni caso, la responsabilità 
complessiva del TITOLARE ai sensi del presente Contratto sarà limitata all’importo effettivamente 
pagato dall’utente per il PRODOTTO SOFTWARE. 
 
6) TERMINE. In condizioni di normale utilizzo, la Licenza d'uso è in vigore per il periodo di anni uno, 
a partire dal momento di effettuazione del pagamento ed è estensibile di anno in anno previo pagamento 
anticipato della stessa da parte dell'utente. Non è previsto il rinnovo automatico di questa licenza. La 
condizione di termine inoltre può essere raggiunta in ogni momento semplicemente con la distruzione 
del PRODOTTO SOFTWARE e di tutte le relative copie. Questa Licenza d’uso decade 
immediatamente anche qualora l’utente non rispetti anche una sola delle condizioni e delle clausole del 
presente contratto. In questo caso, l’utente è tenuto a distruggere il PRODOTTO SOFTWARE e tutte 
le sue copie.  
 
7) GIURISDIZIONE. La presente Licenza d’uso é disciplinata dalla legge dello Stato italiano. Il foro 
competente è quello di Vasto (CH). 
 
Il PRODOTTO SOFTWARE è protetto dalle leggi e dai trattati internazionali sul 
copyright, oltre che dalle leggi e trattati sulla proprietà intellettuale. 
Chiunque desideri porre domande in ordine a questo Contratto, può contattare  
Bussolastar del Dott. Pierpaolo D’Angelo, via del porto 65/I Vasto (ch)     
www.bussolastar.it   info@bussolastar.it 
 
 
AVVERTENZE: 
LEGGERE ATTENTAMENTE PRIMA DELL’USO DEL SOFTWARE 
Le informazioni contenute nel presente manuale possono includere inaccuratezze tecniche ed errori 
tipografici, e sono soggette a modifiche periodiche senza preavviso. Il manuale e gli esempi in esso 
contenuti vengono forniti “come sono”. Non si rilasciano garanzie di alcun tipo in relazione al 
documento, comprese le garanzie implicite di commercializzazione e di idoneità per uno scopo 
particolare. 
Il software non svolge alcuna analisi o funzione che sia obbligatoria per legge. 
Tenuto conto dell’assenza di norme di legge specifiche che determinano le modalità di 
redazione e di calcolo di distinte base, ribaltamenti, listini, analisi marginalità e quant’altro 
calcolato dal SOFTWARE, non si garantisce in alcun modo che le modalità di calcolo del 
SOFTWARE siano quelle desiderate dall’utente. E’ compito dell’utente, pertanto, verificare e 
controllare tutti i risultati dei calcoli del SOFTWARE. Al termine della licenza e/o in 
concomitanza dell'eventuale mancato rinnovo della stessa, i dati dell'utente salvati su server on 
line o fisico presso la sede del titolare, saranno definitivamente cancellati e quindi persi. In 
nessun caso il titolare si ritiene responsabile dei suddetti dati ed in nessun caso l'utente può 
richiederne copia al titolare. 
Se non specificato diversamente, ogni riferimento a società, nomi, dati ed indirizzi utilizzati negli esempi 
è puramente casuale ed ha il solo scopo di illustrare l’uso del prodotto software. 
Nessuna parte di questo manuale può essere riprodotta in qualsiasi forma o mezzo elettronico o 
meccanico, per alcun uso, senza il permesso scritto del TITOLARE. 
Il programma ed il relativo manuale sono tutelati dalle leggi sul copyright, dalle leggi sui diritti d’autore e 
dalle disposizioni dei trattati internazionali. La riproduzione, o distribuzione non autorizzata di questo 
programma, o parti di esso, sarà perseguibile civilmente e penalmente. 
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Copyright A.S.(italy). Tutti i diritti riservati. 
BUSSOLASTAR è un marchio registrato. 
 
 
 
 
 
 
 

____________________________________________________________ 
SUPPORTO TECNICO 

 
Per chi è titolare del relativo contratto di assistenza, il servizio “supporto tecnico clienti” è fornito da 

 
BUSSOLASTAR del Dott.Pierpaolo D’Angelo 

Via del porto 65/I 
Vasto (ch)  

Sito Web: www.bussolastar.it  email: info@bussolastar.it 
 

E’ possibile per gli utenti richiedere corsi specifici per ottimizzare nonché velocizzare l’apprendimento 
dell’utilizzo del software. Costi e modalità da definire di volta in volta a seconda dei casi.  
_________________________________________________________________________________ 
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CAPITOLO 1 
 
INSTALLAZIONE ED AVVIO DEL PROGRAMMA 
 
Il programma funziona con i principali sistemi operativi windows. 
 
Prima di effettuare il download leggere le istruzioni presenti sul sito www.bussolastar.it alla pagina 
download. 
 
 
 
STRUTTURA DI BUSSOLASTAR 
 
Bussolastar è un programma di gestione costi industriali, contraddistinto da un unico modulo, 
strettamente connesso al sito www.bussolastar.it e totalmente autonomo ed indipendente da qualsivoglia 
altra fonte presente in internet . E' caratterizzato da una monoutenza e da un database in access sul quale 
risiedono i dati di ciascun utente e da questi fruibili e modificabili in ogni momento. Il software permette 
di effettuare analisi gestionali e, in determinati casi, di esportare dette analisi in fogli di calcolo con 
estensione .csv (convertibile in excel). E' possibile inoltre, nei casi specificatamente previsti, importare 
fogli di calcolo con grandi quantità di dati con l'estensione .csv (convertibili da excel). 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
CAPITOLO 2  
 
INTRODUZIONE 
 
 
L’obiettivo che ci si pone è sicuramente dei più ambiziosi: mettere a portata di mano dei piccoli 
imprenditori, tecniche gestionali che sino ad oggi sono di esclusivo appannaggio delle grandi aziende. Il 
cammino di certo non sarà dei più semplici, ma siamo sicuri che con il nostro ed il vostro impegno tutto 
può essere reso possibile, basta crederci!  
Per iniziare sarà importante chiarire alcuni concetti fondamentali relativi alla contabilità industriale. In 
sostanza ogni struttura, grande o piccola che sia, operante nella produzione di auto oppure nella 
ristorazione, in fondo fa semplicemente la stessa cosa: produce. Per produzione intendiamo vera e 
propria trasformazione, così una grande impresa automobilistica trasforma e assembla materie prime al 
fine di avere come prodotto finito un’auto, mentre un pizzaiolo assembla le sue materie prime (farina, 
acqua, pomodoro, mozzarella ecc.) al fine di ottenere come prodotto finito la propria pizza. La logica 
non cambia affatto, sia il pizzaiolo che la casa automobilistica dovranno acquistare le materie, metterle a 
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magazzino, prelevarle e, tramite l’aiuto di personale diretto, trasformarle, al fine di ottenere il proprio 
prodotto che, venduto ai clienti, possa permettere loro di recuperare il denaro investito e possibilmente 
ottenere un guadagno. Chiaramente tutta questa operazione ha un costo, detto costo è rappresentato dal 
costo industriale (o costo di trasformazione). 
Il costo industriale è a sua volta rappresentato da uno strumento chiamato distinta base. La distinta 
base non è altro che il dettaglio delle voci di costo (e non solo il costo della materia utilizzata) impiegati 
per la produzione del prodotto che in questo manuale prenderemo a riferimento, cioè la pizza. Non 
avremo solo l’acqua, la farina, il pomodoro e la mozzarella, ma avremo anche il lavoro del pizzaiolo, il 
consumo di energia elettrica del forno, il costo del cameriere che la servirà al tavolo e così via. Le voci 
della distinta, immaginando il nostro prodotto “pizza margherita”, potranno essere così individuate: 
 
DISTINTA BASE DEL PRODOTTO PIZZA "MARGHERITA” 

 
MATERIA PRIMA: costo della farina, del sale, del lievito, del pomodoro e della mozzarella (nelle 
dovute quantità). 
 
MOD (cioè manodopera diretta): costo del lavoro del pizzaiolo e del cameriere (in base ai tempi da essi 
impiegati). Per semplicità omettiamo l’applicazione del metodo bedaux e rimandiamo il lettore ad 
eventuali approfondimenti. 
 
MOI (cioè manodopera indiretta): costo del lavoro del caposala (qualora presente ed in base ai tempi da 
esso impiegati). 
 
CONSUMO ENERGETICO: costo dell’assorbimento del forno elettrico/a legna (in base ai tempi di 
cottura). 
 
LAVORAZIONI ESTERNE: costo di lavorazioni esterne se dovessero essercene. 
 
AMMORTAMENTO SPECIFICO: costo dell’usura del forno e dei macchinari impiegati nel corso 
del tempo (in base al tempo di utilizzo degli stessi).   
 
La somma dei singoli costi delle voci appena viste da vita, come abbiamo appena detto, alla distinta base 
e quindi al costo industriale totale che ci serve per produrre la nostra pizza margherita. L’obiettivo 
principale è quindi poter conoscere con esattezza questo costo non solo della nostra pizza “margherita”, 
ma anche della “quattro stagioni”, della “viennese”, del “calzone napoletano” e così via. Nel momento 
in cui avremo definito con precisione il costo industriale totale (e quindi aver realizzato la distinta base) 
di tutti i prodotti che produciamo, sia essi pizze o primi piatti, secondi o contorni ecc. avremo ottenuto 
un grande traguardo, cioè la conoscenza reale e completa di quanto spendiamo per i nostri prodotti, 
senza aver dimenticato nulla e senza poterci sbagliare riguardo il corretto futuro prezzo di vendita, ma 
ora andiamo con ordine. 
 
Chiarito il concetto di materia, affronteremo quello della lavorazione. In realtà le fasi lavorative vengono 
individuate nel nostro software con il nome di "cdl" ovvero di centro di lavoro. Così la nostra pizzeria 
presenta i seguenti centri di lavoro (in seguito indicati semplicemente con l’acronimo di "cdl"): 
 

• impasto (il pizzaiolo prepara nel pomeriggio ad esempio 50 kg di impasto per poter servire 500 
pizze. L'impasto presenterà un tempo di lavorazione ed un costo da stabilire); 

• preparazione pizza (il pizzaiolo prende la pasta, la stende sul tavolo e prepara la pizza da 
infornare. Anche qui sarà presente un tempo di lavorazione ed un costo da definire ); 

• cottura (riguarderà solo il tempo necessario al forno per cuocere la pizza. Il tempo di cottura 
genererà un costo); 
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• servizio al tavolo (il cameriere servirà la pizza al tavolo dei clienti. Anche questa fase genera un 
costo). 

 
Come si può intuire, nel nostro esempio esistono 4 cdl (o fasi lavorative) che svilupperanno le voci di 
distinta base viste in precedenza. Ipotizziamo che nella nostra pizzeria sia assunto anche un caposala; 
naturalmente questi presenta un costo che deve essere preso in considerazione!  
Le informazioni che adesso abbiamo raccolto, ci permettono semplicemente di poter realizzare la tanto 
attesa distinta base del nostro prodotto "pizza margherita". Non ci stancheremo di ripetere che i 
passaggi logici sono sempre gli stessi, sia che produco una pizza, o un primo piatto di tagliatelle ai funghi 
porcini, sia che produco un componente elettrico o un'automobile! Prima di iniziare tuttavia è 
opportuno dotarsi di alcune semplici informazioni, che potrà chiedere al Suo commercialista e al Suo 
consulente del lavoro. In particolare dovrete conoscere la quota ammortamento annua dei macchinari 
che sono coinvolti nella fase produttiva (se già completamente ammortizzati allora si considereranno a 
zero); inoltre è opportuno conoscere il costo orario dei Vostri dipendenti totale, quindi al lordo di tutti i 
costi possibili (es. rateo ferie, tredicesima, tfr, ecc). 
 
Giunti a questo punto è importante chiarire un ulteriore concetto. I costi di materia (nel nostro caso 
degli ingredienti), di manodopera sia diretta (pizzaiolo e camerieri) che indiretta (caposala), nonché i 
costi di energia assorbiti dal forno (corrente elettrica) o il suo ammortamento (logorio del forno nel 
corso della sua vita utile), possono essere indicati come costi di produzione e quindi costi variabili. 
Sono chiamati variabili proprio perché più produco più aumentano, così ad esempio se invece che 500 
pizze a sera la nostra pizzeria ne deve fare 1.000, non basteranno più 50 kg di impasto, ma ne serviranno 
100! così come non basterà più un pizzaiolo ma ce ne vorrà un altro, e non basterà più un cameriere ma 
ne servirà uno aggiuntivo; la corrente sarà consumata il doppio ed il forno durerà la metà del tempo 
previsto, proprio perché sfruttato al doppio delle sue capacità. Ora, in contrapposizione ai costi variabili, 
esistono naturalmente i costi fissi. Sono chiamati fissi perché, a prescindere se il pizzaiolo farà 500 pizze 
o 1.000 pizze a sera, questi costi sono presenti e non dipendono da come andrà la serata. Infatti il costo 
dell'affitto del locale è un costo fisso, il costo del consulente del lavoro è un costo fisso, così come sarà 
un costo fisso la tassa sui rifiuti oppure l'ici; in questi casi il proprietario della pizzeria dovrà pagare 
questo genere di spese sia che il proprio locale vada a gonfie vele, sia che versi in momentanea difficoltà. 
Chiariti questi concetti basilari, possiamo ora passare ad usare il software bussolastar, scoprendo insieme 
l'utilità che ci può fornire con tutti i suoi comandi. Seguiremo insieme passo a passo la realizzazione del 
codice prodotto pizza "margherita", andando a movimentare tutte le funzioni che il nostro software ci 
mette a disposizione.   
 
Prima di iniziare, è opportuno cancellare l’esempio demo presente sul software. Per fare ciò andare in 
menù orb (tasto a sfera con la bussola dentro, in alto a sinistra), sottomenù “pulisci base dati” e 
procedere alla pulitura della base dati, in modo da azzerare ogni dato precaricato e poter procedere con il 
seguente esempio. 
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CREA CODICE PRODOTTO 
 
Una volta lanciato il programma dall' apposita icona sul desktop, la schermata alla quale ci troveremo di 
fronte è appunto questa: 
 

 
 
Il menù è in alto a sinistra. Partiremo cliccando in "file" e, dalla tendina, selezioneremo il primo 
comando "Crea codice prodotto": 
 

 

 

    
contestualmente apparirà la prima maschera relativa alla creazione del nostro futuro codice prodotto che 
abbiamo deciso di chiamare "margherita", al quale aggiungeremo la descrizione (facoltativa), la famiglia 
(facoltativa) e la sottofamiglia (facoltativa). Si preme il pulsante "ok" per passare alla maschera 
successiva, oppure "esci" per abbandonare la funzione e tornare alla home. Per la maschera in oggetto e 
per quelle successive è presente in alto a destra il tasto “?” relativo all’utilizzo della guida online. 
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att.ne!: non è possibile inserire due codici prodotto con lo stesso nome e non è possibile procedere 
senza aver inserito almeno un carattere nel campetto bianco "codice". Per inserire la sottofamiglia è 
necessario inserire la famiglia. Una volta cliccato “ok” bisognerà portare a termine la creazione del 
codice. I caratteri: apostrofo “ ‘ “, punto e virgola “;” e le virgolette “” non sono accettati. 
 

 
 

premuto il pulsante "ok" si passa all'inserimento vero e proprio delle materie (ingredienti) che 
compongono il codice prodotto "margherita", di seguito la schermata relativa: 
 

 
 

inizieremo con l'inserire la prima materia che è appunto la farina. Il codice materia prima sarà ad 
esempio la "farina f.lli rossi", inseriremo la sua descrizione (facoltativa), l'unità di misura U.M. 
(facoltativa), il costo pari a € 1,2 (il programma permette anche di inserire un costo pari a zero. 
Importante è, per i numeri decimali, inserire la virgola), la quantità Q.TA'  pari a kg 0,1 
(inserimento obbligatorio e diverso da zero) nonché la percentuale di scarto pari al 2% (facoltativa). 
Quest'ultima può essere individuata come la quantità di farina che, per svariati motivi, viene in un certo 
senso "persa" durante l'impasto e della quale subiamo il costo. I costi che andremo ad inserire da adesso 
in poi si intenderanno sempre e solo iva esclusa! 
Il sistema in fase di inserimento codice materia prima (primo campetto in alto), dà la possibilità di usare 
un comando di ricerca qualora il codice esista già (inserendo le iniziali del codice e cliccando "cerca", 
verrà generata una lista con tutti i codici materia che iniziano per quella/quelle lettere. Qualora non si 
scriva nulla e si clicchi direttamente, verrà generata la lista totale di tutti i codici materia prima caricati). 
In dettaglio una volta creato un codice di materia, questo sarà registrato dal sistema con quel nome e, in 
fase di richiamo e selezione durante la creazione di successivi codici prodotto (es. pizza quattro stagioni) 
apparirà bloccato per descrizione, unità di misura e costo; potrà essere movimentato solo per la quantità 
e lo scarto (digitando il codice materia, se il sistema lo riconosce ridà in automatico i dati già inseriti). Il 
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pulsante "ok" farà si che esca un'altra maschera che chiede se vogliamo inserire un'altra materia oppure 
no, nonché annullare l'operazione e tornare al primo inserimento. 
att.ne!: non è possibile inserire due volte uno stesso codice materia prima. In caso di errore inserimento 
dati, procedere fino alla fine della procedura di realizzazione codice prodotto e poi modificare 
dall'apposito comando "modifica codice prodotto" che analizzeremo in seguito. E' possibile inoltre 
saltare completamente l'inserimento della materia prima cliccando il tasto "passa a cdl", questa è una 
situazione particolare che si può creare per codici prodotto che non presentano materie prime ma solo 
lavorazioni. In fase di inserimento numeri decimali, ricordarsi di usare la virgola ",". Non inserire 
l’apostrofo per nessun motivo, il sistema non lo riconosce come lettera. 
 

 
 
A questo punto continueremo ad inserire allo stesso modo tutte le altre materie prime (nel nostro caso 
gli ingredienti) che compongono il nostro codice prodotto "margherita", in dettaglio, dopo il "si": 
 
codice materia prima: lievito 
descrizione: lievito tipo angeli 
u.m.: kg 
costo: 4,5 
q.tà: 0,001 
scarto: 0 
 

 
 
E cliccheremo su "ok", per poi cliccare su "si" alla domanda "vuoi aggiungere un'altra materia?". A 
seguire i dati da inserire per la nuova materia prima "sale": 
 
codice materia prima: sale 
descrizione: sale marino fine tipo mares 
u.m.: kg 
costo: 0,2 
q.tà: 0,002 
scarto: 2 
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E cliccheremo su "ok", per poi cliccare su "si" alla domanda "vuoi aggiungere un'altra materia?". A 
seguire i dati da inserire per la nuova materia prima "pomodoro": 
 
 
 
 
codice materia prima: pomodoro 
descrizione: pomodoro san marzano in salsa 
u.m.: kg 
costo: 1,36 
q.tà: 0,04 
scarto: 3 
 

 
 
E cliccheremo su "ok", per poi cliccare su "si" alla domanda "vuoi aggiungere un'altra materia?". A 
seguire i dati da inserire per la nuova materia prima "mozzarella": 
 
codice materia prima: mozzarella 
descrizione: fdl vallebianca 
u.m.: kg 
costo: 3,84 
q.tà: 0,045 
scarto: 2 
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quindi giunti all'ultima materia (nel nostro caso la mozzarella), dopo aver risposto "no" alla domanda 
"vuoi aggiungere un'altra materia?", ci troveremo di fronte alla seguente maschera: 
 

 
 
A questo punto carichiamo il primo cdl (fase lavorativa) che chiameremo "impastatrice", relativa la 
creazione del nostro codice prodotto pizza "margherita". Bussolastar ci permette inoltre di sfogliare, 
tramite il tasto "cerca" eventuali cdl in precedenza creati, che opportunamente selezionati (doppio click 
sul nome) ci renderanno più agevole l'inserimento dei dati richiesti (inserendo le iniziali del cdl e 
cliccando "cerca", verrà generata una lista con tutti i cdl che iniziano per quella/quelle lettere. Qualora 
non si scriva nulla e si clicchi direttamente, verrà generata la lista totale di tutti i cdl caricati fino a quel 
momento). Abbiamo ipotizzato quindi un impasto del peso di 50 kg, a sua volta per ogni pizza saranno 
dedicati 100 gr di impasto, contestualmente con 50 kg otterremmo 500 pizze. Ipotizziamo inoltre che il 
pizzaiolo la mattina dedica circa 17 minuti per preparare l'impastatrice e seguirla nel suo lavoro (per la 
precisione 16 minuti e mezzo) e che la macchina lavorerà all'impasto per circa 33 minuti. Se riportiamo 
tutto a secondi vedremo che i secondi che l'uomo dedica all'impasto sono circa 1.000, quindi il Tempo 
Uomo (cioè il tempo che il pizzaiolo dedica alla fase lavorativa) per ogni pizza può essere calcolato 
tramite una semplicissima divisione, cioè 1.000 secondi per l'impasto diviso 500 pizze, che è uguale a 2 
secondi a pizza. Per calcolare il Tempo Macchina (cioè il tempo che l'impastatrice dedica alla fase 
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"impasto") procediamo in modo totalmente identico e cioè ipotizziamo che l'impasto duri 33 minuti 
abbondanti, che sono pari a circa 2.000 secondi; se dividiamo 2.000 secondi per 500 pizze otterremo che 
l'impastatrice per ogni pizza lavora 4 secondi.  
Ricapitolando, per impastare  il nostro codice prodotto pizza "margherita" (e in questo caso intendiamo 
la singola pizza) sono necessari 4 secondi di tempo dell'impastatrice. Non ci resta che caricare i dati così 
ottenuti nella nostra maschera:    
 

 
 
ove di fianco al campetto "centro di lavoro" inseriremo il nome del cdl (fase lavorativa) nel nostro caso 
"impastatrice" (inserimento obbligatorio), nel campetto "descrizione" inseriremo la descrizione della fase 
(inserimento facoltativo), sotto avremo i campetti divisi per ore, minuti e secondi sia del tempo uomo 
che del tempo macchina (inserimento facoltativo). A questo punto è obbligatorio cliccare sul tasto "altre 
variabili", perché il tasto "ok" serve solo a saltare il passaggio relativo il caricamento dei cdl 
(immaginiamo un codice prodotto diverso dalla pizza che è formato solo da materia prima e che non ha 
lavorazione di nessun tipo, ad esempio un bicchiere di amaro servito al bancone). Tornando quindi al 
tasto "altre variabili" come dicevamo risulta essere un tasto obbligato. Cliccandolo apparirà la seguente 
schermata: 
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In sostanza cominciamo ad osservare la maschera dall'alto, il primo campetto (bloccato) ci ricorda il cdl 
che stiamo movimentando, cioè l'impastatrice. Partendo quindi da lì e scendendo in giù avremo: 
 

• Ricarico imprevisti: se si spunta il "si" i tempi uomo e i tempi macchina vengono aumentati di 
una piccola percentuale (scientificamente testata) dovuta all'ipotesi che durante una qualsiasi fase 
lavorativa, possano nascere problemi e o piccoli intoppi che non si possono né prevedere, né 
stimare. Nel nostro caso abbiamo deciso di spuntare il "si"; 

• Ricarico fisiologico: se si spunta il "si" i tempi uomo (e solo loro) vengono aumentati di una 
piccola percentuale (scientificamente testata) dovuta alle impellenze fisiologiche (asciugarsi il 
sudore, fermarsi e stiracchiarsi, andare in bagno) alla quale ogni essere umano è soggetto. Nel 
nostro caso, vista la brevità dell'operazione, decidiamo di spuntare il "no"; 

• Ricarico percentuale sforzo fisico: si tratta di un ricarico solo ed esclusivo dei tempi uomo, 
calcolati in base a particolari tabelle che possono essere osservate cliccando sul tasto "?" di lato. 
La logica risiede nel fatto che ogni essere umano, a seconda del tipo di lavoro (pesante o leggero) 
riduce col passare delle ore la propria efficienza. Difatti cliccando sul "?" verranno fuori cinque 
scelte e si potrà scegliere una opzione (da 1 a 5) selezionabile nel campetto bianco di lato. Più si 
salirà con la scelta, più la percentuale di ricarico dei tempi tenderà a salire. Le tabelle inserite 
riguardano principalmente il settore metalmeccanico, ma possono essere adattate a qualsiasi 
tipologia di settore produttivo. Nella fattispecie lasceremo il valore zero visto il lavoro di questo 
cdl non faticoso; 

• Ricarico percentuale sforzo ambientale: si tratta anch'esso di un ricarico solo ed esclusivo dei 
tempi uomo, calcolati in base a particolari tabelle, che possono essere osservate cliccando sul 
tasto "?" di lato. Difatti cliccando sul "?" verranno fuori cinque scelte e si potrà scegliere una 
opzione (da 1 a 5) selezionabile nel campetto bianco di lato. Lasceremo, visto l'ambiente 
gradevole in cui si svolge la fase lavorativa, il valore zero; 

• Ricarico percentuale sforzo mentale: anche questo è un ricarico solo ed esclusivo dei tempi 
uomo, calcolati in base a particolari tabelle, che possono essere osservate cliccando sul tasto "?" 
di lato. Difatti cliccando sul "?" verranno fuori cinque scelte e si potrà scegliere una opzione (da 
1 a 5) selezionabile nel campetto bianco di lato. Lasceremo, visto lo sforzo mentale non 
particolarmente accentuato, il valore zero; 

• Ricarico libero: qualora si saltino le opzioni sopra descritte, è possibile inserire un valore libero 
(o sommarlo ai precedenti) di ricarico sforzo. Al valore 50 corrisponde il raddoppio dei tempi 
uomo caricati nella maschera precedente (quindi i 2 secondi per la pizza "margherita" 
diventerebbero 4 secondi). Decidiamo di non inserire alcun tempo aggiuntivo di ricarico. 

• Costo orario lordo operatore: in questo campetto metteremo il costo totale orario del nostro 
pizzaiolo, si consiglia di inserirlo compreso di tutto, anche di rateo ferie, tredicesima, rol e tfr, in 
questo potrà farsi aiutare dal Suo commercialista. Una regola generica, ma che non sostituisce 
un'analisi approfondita, è quella che vede il costo lordo pari a circa il doppio del costo orario 
netto in busta paga. Nell' esempio immaginiamo siano 15 euro lordi ad ora. 

• Costo kw/h (ma anche legna a quintale e costo litri/m3): indica il costo relativo il kw/h (o litri o 
m3 se si tratta di gas, oppure legna a quintale) e che può essere agevolmente indagato su di una 
bolletta elettrica; 

• Assorbimento kw/h: è possibile osservarlo sull'etichetta metallica apposta sul macchinario, o sul 
suo libretto di istruzioni (o al più ricercarlo tramite internet). Generalmente viene indicato il 
picco, si può tranquillamente considerare un consumo di kw/h ore medio pari al 50% di quello 
individuato sull'etichetta o sul manuale. Nel nostro esempio il macchinario consuma 2 kw a ora. 

• Costo ammortamento annuo macchinari: è il costo dell'ammortamento della nostra impastatrice. 
Nell'esempio è costata 3.000 € e si è decisi di ammortizzarla in 10 anni. Quindi la quota 
ammortamento è di 300 € annui. Si può conoscere questo dato in modo molto semplice, 
chiedendo al proprio commercialista. Qualora il macchinario sia stato completamente 
ammortizzato, lasciare il campetto in bianco. 
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• Numero di ore utilizzo annuo previsto: indica il numero di ore che si ipotizza si utilizzi il 
macchinario nell'arco di un anno solare. Nell'esempio si ipotizza un utilizzo pari a circa 2 ore 
settimanali e quindi a 100 ore annue. 

 
Dando "ok" ci verrà chiesto se vogliamo inserire un ulteriore cdl (fase lavorativa) oppure passare alla 
maschera successiva, noi diciamo di "si" e osserviamo daccapo la fase "preparazione pizza". 
 

 
 
Il nostro pizzaiolo impiega 30 secondi per posizionare la pasta sul tavolo, stenderla e condirla con gli 
ingredienti richiesti. Inseriremo quindi il nome del cdl, in questo caso "preparazione pizza" e il tempo 
impiegato, in questo caso solo tempo uomo, perché il pizzaiolo si avvale solo delle sue mani, senza 
l'ausilio di macchinari. Si cliccherà su "altre variabili" e si passerà alla maschera successiva (che già 
conosciamo): 
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Giunti a questo punto, si sceglie di optare sia per il ricarico imprevisti, sia per il ricarico fisiologico, in 
quanto la funzione lavorativa svolta dal pizzaiolo in questa fase è differente e più articolata rispetto il 
primo cdl caricato (cdl "impastatrice"). Anche nel caso dei ricarichi relativi agli sforzi, analizzando con 
attenzione le tabelle di lato, si opta per dare il valore "1" al ricarico percentuale sforzo fisico, ancora "1" 
al ricarico percentuale sforzo ambientale, "2" al ricarico percentuale sforzo mentale. Mentre non si 
attribuisce nessun ricarico percentuale libero. Il costo orario lordo del pizzaiolo rimane 15 € ad ora e, 
siccome non sono presenti macchinari in questa fase, i campetti relativi gli assorbimenti energetici e 
quelli relativi il costo ammortamento e il numero di ore utilizzo rimangono vuoti.  
Si clicca quindi "ok" e, alla domanda "vuoi aggiungere un altro cdl", rispondiamo di si così da poter 
aggiungere il cdl "cottura" come da esempio sotto: 
 

 
 
in sostanza ipotizziamo un tempo di cottura per la pizza pari a 10 minuti, ipotizziamo inoltre che 
mediamente in forno vengono cotte 5 pizze, i minuti che il forno dedica ad una pizza sono appunto 2. 
Passiamo ora alla maschera successiva: 
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Chiaramente i ricarichi relativi ai tempi uomo non verranno presi in considerazione, in dettaglio ci 
interesserà la parte bassa della maschera, cioè quella relativa ai consumi del macchinario (in questo caso 
del forno elettrico). Il kw come già si è ipotizzato costa 0,17 € a ora e l'assorbimento medio è di 15 kw a 
ora. Il forno inoltre è costato 6.000€ ed è ammortizzato in 10 anni, quindi presenterà una quota 
d'ammortamento pari a 600 €. Il numero delle ore di utilizzo previste annue è di 4 al giorno per circa 300 
giorni lavorativi, per un totale di 1.200 ore. 
L'ultimo cdl (centro di lavoro) è caratterizzato dal "servizio al tavolo", come da maschera seguente: 
 

 
 
Si ipotizza che il cameriere per servire la pizza al tavolo impiegherà 30 secondi, siccome però ne 
trasporta mediamente due, è possibile calcolare così il tempo: 30 secondi diviso 2 pizze = 15 secondi a 
pizza. Si cliccherà quindi su "altre variabili" ed avremo la solita maschera: 
 

 
 
In sostanza si ipotizza di spuntare sia il ricarico imprevisti che quello fisiologico, in quanto questa fase 
lavorativa si ritiene possa essere soggetta ad imprevisti e a condizioni fisiologiche inevitabili. Anche i 
ricarichi relativi agli sforzi fisico, ambientale e mentale vengono movimentati secondo le tabelle 
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visualizzabili dopo il click sul tasto "?". Nessun ricarico libero è contemplato e il costo del cameriere è 
ipotizzato in 10 € lordi ad ora.  
att.ne!: non è possibile inserire due cdl uguali in fase di realizzazione della distinta base. Nel caso ci 
siano 2 o più operatori dedicati ad uno stesso cdl, è bene rapportare tutto al tempo del singolo uomo. 
Esempio: se il cdl "impastatrice" avesse avuto bisogno non di un solo pizzaiolo, ma per pura fantasia, di 
due pizzaioli, il tempo sarebbe dovuto essere rapportato alla singola persona, quindi se due pizzaioli 
impiegano ad esempio 16 minuti e mezzo per svolgere il lavoro, un solo pizzaiolo ne impiegherebbe 33 
(cioè il doppio, perché è da solo), quindi va considerato il tempo di 33 minuti in quanto, come dicevamo 
all'inizio, è bene rapportare tutto alla singola persona. Nota: nell'esempio è stato saltato il cdl (fase 
lavorativa) lievitazione, semplicemente perché non necessità di tempo uomo né di tempo macchina, 
quindi non genera costo! L’ inserimento delle ore di utilizzo annuo previsto necessità di un numero 
intero. 
  
A questo punto si cliccherà il tasto "ok" e, alla domanda "vuoi aggiungere un nuovo cdl?" la risposta 
questa volta sarà "no", visto che le fasi lavorative sono terminate. La maschera seguente sarà: 
 

 
 
ci verrà in sostanza chiesto quanti indiretti ci sono nella nostra pizzeria (o in qualsiasi tipo di azienda), 
abbiamo ipotizzato la presenza di un unico caposala (considerato indiretto perché non partecipa 
direttamente alla fase lavorativa), il suo costo orario lordo è di 20 €, mentre il numero di tutti i diretti di 
produzione (pizzaiolo, camerieri, lavapiatti ecc.) è pari a 10. Non ci resta che cliccare "ok" e andare 
avanti. 
att.ne! cliccando direttamente "ok" si salta questo passaggio, qualora appunto non siano presenti 
indiretti di produzione. 
  
La maschera successiva è la seguente: 
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Questa è una funzione della distinta che non calza nel nostro esempio relativo alla realizzazione della 
pizza "margherita", ma a titolo esemplificativo riteniamo opportuno spiegarla. Immaginiamo per pura 
fantasia che la nostra pizza "margherita", una volta preparata, venga immediatamente confezionata da 
una ditta esterna che provvederà poi a distribuirla nella serata stessa. La lavorazione "confezionamento" 
avviene quindi esternamente (non essendo una fase lavorativa o cdl, presente nella nostra pizzeria) e ci 
viene addebitata presentando un costo pari a 1,2 € a pizza. Basterà quindi scrivere nel primo campetto il 
tipo di lavorazione, nel secondo campetto la descrizione e nel terzo campetto il costo. Col tasto aggiungi 
si aggiungerà nella tabella in alto la lavorazione, mentre cliccandoci sopra si richiamerà il codice così da 
poterlo eventualmente eliminare con il tasto "cancella". Sarà possibile inserire tutti i codici lavorazione 
esterna che si vuole, il tasto “cerca” faciliterà la ricerca di codici già presenti in anagrafica. 
att.ne!: non è possibile inserire due codici lavorazione uguali. Se si vuole saltare l'inserimento di codici 
lavorazione esterna, basta cliccare direttamente "ok" senza popolare i campetti in bianco. 
 
Alla fine, cliccando su "ok", avremo la seguente maschera: 
 

 
 
Bisognerà cliccare su "ok" per poter concludere finalmente la realizzazione della distinta base (cioè il 
dettaglio del costo totale di produzione) del nostro codice prodotto pizza "margherita". Importante 
giunti a questo punto fare una piccola precisazione; con la creazione del codice prodotto, ci siamo 
accorti che il sistema ci lancia questo segnale "creazione prodotto completata, sarà generato il 
system frozen in automatico". Cosa vuol dire system frozen? La risposta è molto semplice e siamo 
certi la troveremo molto utile. Ipotizziamo che il nostro codice prodotto pizza "margherita" sia stato 
creato per la prima volta in data 15 febbraio 2012. Il codice appena dopo la creazione (e appena dopo 
aver cliccato su "ok" della maschera precedente") presenta un costo da distinta base che è chiamato in 
gergo costo standard. Questo costo, articolato nelle sue voci principali già viste a pg 9 (ed indagabili 
tramite il comando "esplodi distinta base" che vedremo meglio in seguito) avrà in data 15 febbraio 2012 
ad esempio un valore così articolato: 
 
distinta base  
codice prodotto pizza margherita 
 
materia prima        0,359 € (cioè il totale di farina, pomodoro, lievito, mozzarella e sale) 
mod                      0,2   € (cioè il totale del costo manodopera diretta del pizzaiolo e del cameriere) 
consumo ener       0,084 € (cioè il costo dell'assorbimento energetico dei macchinari) 
moi                       0,03 € (cioè il costo della manodopera indiretta e quindi del caposala) 
ammort.specifico  0,019 €  (cioè il costo relativo al consumo dei macchinari dedicati alla produzione) 
lavor.esterne          1,2    €  (nell'esempio per completezza avevamo ipotizzato una lavorazione esterna) 
_____________________ 
totale                    1.892  €  (costo standard totale o costo industriale totale) 
 
Risulta chiaro pensare che questo costo, nel corso del tempo, verrà aggiornato in base alle variazioni che 
avverranno nei costi ad esempio delle materie prime (si immagini agli incrementi di costo della 
mozzarella, o della farina) ma anche dell'energia e così via. Allora come si fa a capire se nel corso del 
tempo il costo è peggiorato ed in che misura rispetto a quando è stata creata la distinta base? O forse il 
costo col tempo può essere migliorato (si pensi alla fine del periodo di ammortamento di un 
macchinario)? Per dare una risposta a questi quesiti, bussolastar crea, appena finito di realizzare la 
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distinta base del nostro codice prodotto, un costo del tutto identico a quello standard ma immutabile 
chiamato system frozen (cioè costo congelato e crediamo che il termine parli da sé). Ciò significa che 
rimarrà in memoria il costo del codice "margherita" creato il 15 febbraio 2012, così com'è, fermo ed 
immutabile nel suo ammontare. Ogni aggiornamento successivo che i vari costi (di materia, energia ecc) 
subiranno nel corso del tempo, modificheranno il costo standard del codice "margherita", mantenendolo 
aggiornato e facendo sì che si possa poi paragonare il costo aggiornato del codice "margherita" ad 
esempio del 16 marzo 2012 rispetto il costo del codice "margherita" appena creato nel 15 febbraio 2012, 
così da poter analizzare le variazioni che sono intervenute in termini di costo ed in percentuale (ed 
eventualmente agire sui listini). L'esempio verrà trattato in fase di discussione del comando "paragona 
tipologie". 
 
MODIFICA CODICE PRODOTTO 
 

Abbiamo creato il nostro codice prodotto pizza "margherita". Può darsi però in fase di creazione 
abbiamo potuto sbagliare qualche cosa (quantità, scarti, tempi o ricarichi) oppure dimenticato una 
materia o un cdl. O semplicemente sono cambiate le quantità delle materie (ingredienti) perché magari il 
nostro pizzaiolo ha deciso di servire una pizza un po' più grande. Nasce quindi l'esigenza di poter 
rientrare nella distinta base del nostro codice prodotto pizza "margherita" ed apportare le dovute 
modifiche. Dal menù "file" selezioneremo il comando "modifica codice prodotto": 
 

 
 
 
E apparirà un'unica maschera da cui poter effettuare tutte le modifiche strettamente connesse alla 
distinta base del codice prodotto pizza "margherita": 
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Muoviamoci con ordine, partendo dall'alto a sinistra, inseriremo il codice prodotto che vogliamo 
modificare (avremo un tasto "cerca" che ci faciliterà il compito; difatti inserendo le iniziali del codice e 
poi cliccando il "cerca", verrà fuori una lista con tutti i codici che iniziano con quella/quelle lettere. Il 
tasto qualora venga cliccato lasciando vuoto il campetto bianco di lato, genererà la lista totale dei codici 
prodotto presenti. Si potrà così sfogliare con il cursore e selezionare, con click di mouse, il codice che 
abbiamo intenzione di modificare). Nell'esempio sceglieremo di modificare il nostro codice prodotto 
pizza "margherita". Per iniziare cambiamo la descrizione, perché il pizzaiolo ha deciso di aggiungere un 
ingrediente alla nostra "margherita", cioè il basilico. Si entra quindi in "descrizione" e si aggiunge la 
parola "basilico" e si procede cliccando sul tasto "modifica" subito sotto (chiaramente allo stesso modo 
si può modificare la famiglia/sottofamiglia). Di fianco al tasto "modifica" c'è il tasto "elimina", cliccando 
questo tasto è possibile eliminare definitivamente il codice prodotto (previa ulteriore conferma). Con la 
sua eliminazione, sarà eliminato anche il suo system frozen (concetto già trattato che sarà ripreso in 
seguito). 
 
Decidiamo però, prima dell’aggiunta del basilico, di modificare la quantità di mozzarella utilizzata per il 
codice prodotto pizza "margherita", passando da 0,045 kg a 0,055 kg (cioè da 45 grammi a 55 grammi). 
Ci spostiamo in alto a destra e clicchiamo con il cursore nel primo riquadro, in corrispondenza della 
materia da noi cercata (in aiuto abbiamo il solito pulsante "cerca"), apparirà una nuova maschera: 
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Modificata la quantità (ma potrei modificare allo stesso modo anche lo scarto) clicco il pulsante 
"modifica" ed in automatico il sistema effettua la modifica rimandandomi alla maschera iniziale. Da 
questo comando, com'è possibile notare, possiamo anche eliminare il codice materia prima qualora 
abbiamo sbagliato l'inserimento (nel senso che quell' ingrediente risulti estraneo al codice prodotto). 
Cliccando invece il tasto "ok" il sistema non effettua nessuna modifica e ci rimanda alla maschera 
iniziale. 
att.ne!: le modifiche che possiamo apportare da questo comando riguardano la storia del singolo codice 
prodotto, nell'esempio del codice "margherita". Quindi da questo comando posso solo modificare la 
quantità di materia prima e lo scarto, non posso invece modificare il costo perché una modifica di costo 
deve valere per tutti i prodotti (nel nostro esempio per tutte le pizze) e viene gestita in un apposito 
comando che vedremo in seguito. Se si cancella la famiglia, in automatico viene cancellata anche la 
sottofamiglia. 
A questo punto il nostro pizzaiolo ci informa che, a seguito dell'aumento di mozzarella, la cottura deve 
essere aumentata di qualche secondo (per la precisione 6). Ci spostiamo quindi sul riquadro centrale 
destro dedicato ai cdl e, come per la materia, selezioniamo il cdl di nostro interesse aiutati nella ricerca 
dal tasto "cerca". Apparirà un'ulteriore maschera: 
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La cottura era inizialmente di 10 minuti, il forno cuoceva mediamente 5 pizze. I minuti da dedicare a 
pizza erano 10 diviso 5 = 2 minuti. Ora bisognerà aggiungere, solo per la pizza margherita, 6 secondi di 
cottura in più. Aggiungeremo quindi i 6 secondi in tempo macchina e cliccheremo il tasto 
“salva/continua” per poi cliccare “modifica/ok” nella maschera successiva e rendere effettive le  
modifiche tempistiche . Da questa prima maschera inoltre posso anche cancellare completamente il cdl 
dalla storia del singolo prodotto (cliccando il tasto "cancella cdl", ad esempio se il cdl inserito non era 
corretto. Tuttavia il cdl non scomparirà dalla tendina, ma i valori verranno ridotti tutti a zero). Cliccando 
invece il tasto "x" in alto, torniamo alla maschera precedente senza aver apportato alcuna variazione. Il 
tasto "salva/continua" funge anche da tasto “avanti” per passare alla maschera relativa i ricarichi, così da 
poterli modificare: 
 

 
 
Una volta apportate le variazioni, clicchiamo sul tasto "modifica/ok" così da poterle rendere effettive. Il 
tasto "modifica/ok" ci riporta alla maschera iniziale anche se non abbiamo apportato variazioni. 
att.ne!: le modifiche che possiamo apportare da questo comando riguardano la storia del singolo codice 
prodotto, nell'esempio del codice "margherita". Quindi da questo comando possiamo solo modificare il 
tempo uomo e/o il tempo macchina con i relativi ricarichi, non è possibile invece modificare i costi e/o 
gli assorbimenti energetici perché una modifica di costo deve valere per tutti i codici prodotto che 
passano per quel cdl (nel nostro esempio per tutte le pizze che passano per quel cdl) e sarà gestita in un 
apposito comando. 
 
Immediatamente sotto il riquadro appena visto, c'è il tasto "aggiungi materia/cdl". Il nostro pizzaiolo ci 
aveva comunicato di voler inserire anche il basilico come ingrediente del nostro codice prodotto pizza 
"margherita". Per far ciò clicchiamo sul tasto "aggiungi materia/cdl" 
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Ed inseriamo il nuovo codice, con la sua descrizione, l'unità di misura U.M., il costo, la quantità e la 
percentuale di scarto (se prevista). Cliccando il pulsante "ok", il sistema ci chiederà se vogliamo inserire 
un'altra materia (dandoci anche l'opportunità, qualora si clicchi "annulla", di tornare alla maschera di 
inserimento materia prima per apportare eventuali correzioni). Se clicchiamo "no" il sistema ci porta 
comunque all'inserimento di un nuovo cdl (qualora volessimo inserire direttamente un cdl, senza inserire 
una materia, dobbiamo cliccare sul tasto "passa ai cdl"). Ipotizziamo di voler inserire anche un nuovo 
cdl, in quanto la pizzeria si è dotata nel frattempo di un macchinario che cura la lievitazione, a questo 
punto avremo: 
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 Inseriremo quindi in due fasi alterne, il nuovo tempo macchina, ad esempio di 2 ore, pari a 7200 
secondi che, divisi per 500 pizze, fa circa 15 secondi a pizza e poi, cliccando su "altre variabili", il 
consumo energetico pari a 2,5 kw/h assorbiti al costo di 0,17 € a kw/h. Inseriremo anche il costo 
ammortamento annuo (es. il macchinario è costato 3500€ e sarà ammortizzato in 10 anni, quindi avremo 
una quota di 350 € l'anno) ed il numero di ore di utilizzo annuo, nell'esempio 1600. Dando infine "ok" 
bussolastar chiede se vogliamo aggiungere un ulteriore cdl, cliccando sul "no" (oppure sul “si”, a 
seconda delle decisioni) si torna alla maschera iniziale. 
att.ne!: l'inserimento di nuovi cdl o di nuove materie prime, rimarranno registrati nel database di 
bussolastar, in modo che in fase di successiva creazione di un nuovo codice prodotto (es.pizza diavola) 
sarà possibile sfruttare i dati dei cdl caricati per la pizza margherita, anche se creati in fase di modifica. E' 
possibile che bussolastar, una volta cliccato "ok" non vi permetta di vedere in automatico il cdl o la 
materia aggiunti. In questo caso cliccare sul tasto "refresh" in basso, il sistema così si aggiornerà in 
automatico alle nuove variazioni.  
Qualora volessi modificare/aggiungere una lavorazione esterna, clicco direttamente sul codice 
lavorazione esterna (all’interno del riquadro in basso a destra) oppure, qualora non siano presenti codici 
lavorazione, sul tasto "aggiungi" sempre in basso a destra in modo da avere la seguente maschera: 
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E da qui, cliccando sulla prima riga richiameremo il codice lavorazione, la sua descrizione ed il suo costo 
(aiutati anche dal tasto “cerca”). In questo caso possiamo solo cancellare il codice lavorazione o 
aggiungerne altri (cambiando opportunamente il nome del codice lavorazione nel campetto bianco). In 
quest'ultimo caso chiaramente è possibile caricare un nuovo codice lavorazione daccapo, con un costo e 
una descrizione da definire.  
att.ne!: l'inserimento di nuovi codici lavorazione, rimarranno registrati nel database di bussolastar, in 
modo che in fase di successiva creazione di un nuovo codice prodotto (es. pizza diavola) sarà possibile 
sfruttare i dati caricati per la pizza margherita, anche se realizzati in fase di modifica. Come per le 
materie prime e per i cdl, anche per i codici lavorazione esterna non è possibile modificare il costo da 
questo comando, ma sarà possibile farlo dall’apposito comando “aggiorna costi lavorazioni esterne”, in 
modo che la modifica sia recepita in tutti i codici prodotto finito (es. tutte le pizze) che accolgono quella 
particolare lavorazione (nel nostro esempio il "confezionamento"). Non è possibile inserire due codici di 
lavorazione identici. 
 
Passiamo ora all'ultima modifica; ipotizziamo che il costo orario lordo del caposala sia aumentato da 20 
€ a 25 €. Dobbiamo aggiornare i dati caricati in distinta. Posizioniamoci sulla sinistra della maschera 
"modifica codice", da lì (previo richiamo del codice prodotto pizza "margherita") andremo ad agire 
direttamente sui campi bianchi presenti sulla maschera, cambiando quindi nel nostro esempio il costo da 
20 a 25 €: 
 

 
 
La modifica quindi sarà digitata sul campetto di fianco alla scritta "costo lordo orario medio indiretti", 
ma chiaramente possiamo modificare anche il numero degli indiretti di produzione (se ad esempio al 
caposala viene affiancato un aiuto caposala) o variare il numero operatori diretti (se da 10 si è passati 
stabilmente a 11 o 12 operatori ecc.). Le modifiche quindi possono essere agevolmente portate sulla 
maschera principale e saranno effettive dopo aver cliccato sul tasto "modifica" subito sotto. Per 
aggiornare i totali cliccare sempre il tasto “refresh”. In basso a sinistra si avranno i totali di costo, 
espressi in euro, relativi alle voci di distinta base del codice "margherita" aggiornati alle variazioni 
intervenute. 
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att.ne!: la modifica di questa tipologia di voce di costo può essere effettuata solo codice per codice. 
Quindi qualora dovesse cambiare uno o più parametri relativi la manodopera indiretta, bisognerà entrare 
in ogni codice prodotto singolarmente ed apportare le dovute modifiche. Il software, per qualsiasi 
modifica apportata da “modifica codice”, chiederà di cliccare il tasto “refresh” per aggiornare i dati. 
 
 
DUPLICA CODICE PRODOTTO 
 
 
Da menù file, selezioniamo il comando “duplica codice prodotto”. A seguire lo screen shot 
 

 

 

 
Cliccato il comando, apparirà la seguente maschera 
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In alto a sinistra è possibile cercare (aiutati dalla solito pulsante “cerca”) il codice prodotto che si vuole 
duplicare. Una volta individuato e selezionato dalla tendina, si passerà all’inserimento del nome del 
nuovo codice prodotto (obbligatorio), la sua descrizione, la famiglia e la sottofamiglia (facoltative). Il 
nuovo codice prodotto dev’essere univoco. Cliccando il tasto “duplica” il software genererà il nuovo 
codice prodotto (nell’esempio “bufala”) avente la stessa identica distinta base del codice prodotto di 
riferimento (nell’esempio “margherita”). 
È inoltre possibile importare un gran numero di distinte base riferite a prodotti finiti semplicemente 
commercializzati (che quindi non presentano lavorazioni di alcun tipo). In questo caso è opportuno 
predisporre un foglio .csv formato da 8 colonne. Come da esempio sotto 
 
CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA U.M. COSTO Q.TA' SCARTO

COCACOLA BOTTIGLIA LT 1 BEVANDE PZ 0,58 1 0

VINELLO CARTONE LT 0,5 BEVANDE PZ 1,25 1 0

PATATECROCK BUSTA 100 GR SNACK PZ 0,25 1 0  

 

È importante nominare tutte le colonne che devono essere tassativamente in numero di otto. È possibile 
lasciare vuote alcune celle, il contenuto non sarà importato. Chiaramente la colonna A dev’essere 
obbligatoriamente popolata.  
Una volta predisposto e salvato il file, si clicca sul pulsante “importa banco codici” posto in basso a 
sinistra nella maschera e, dal menù a tendina, si andrà a selezionare il file di riferimento. 
 

 
 
 
A quel punto partirà l’importazione che potrà durare diversi minuti a seconda della grandezza del file da 
importare. Bussolastar creerà i codici prodotto con i nomi dei codici inseriti in colonna A e con al loro 
interno un unico codice materia prima con lo stesso nome del codice prodotto. 
 
 
Att.ne! con un numero di colonne inferiori ad otto il sistema non importa e avverte della mancanza 
delle colonne. I codici prodotto che presentano al loro interno caratteri speciali non saranno creati (es. 
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apostrofi, virgole, punti e virgole ecc.). Reimportazioni ripetute comportano l’aggiornamento dei codici 
prodotto esistenti e dei codici materia prima insiti al loro interno. 
 
 
 
 
CREA NUOVI SYSTEM FROZEN 
 
 
In dettaglio, da menù file, selezioniamo il comando "crea nuovi system frozen". Di seguito la maschera: 
 

 
 
  
Una volta cliccato il comando, la maschera seguente sarà questa: 
 
 

 
 
Importante ora spiegare bene cosa vuol dire: “rigenerare i system frozen”. Abbiamo visto, in fase di 
creazione codice prodotto pizza "margherita" come, dopo l'ultimo passaggio, Bussolastar ci ha mostrato 
una piccola maschera che recitava la seguente frase "sarà creato il system frozen in automatico". 
Abbiamo anche spiegato come il system frozen in realtà è il primo costo standard che serve come punto 
di riferimento nel momento in cui lo standard va ad aggiornarsi a seguito di variazioni di costo. Quindi 
ad esempio è possibile paragonare il costo iniziale del codice prodotto "margherita", creato il 15 febbraio 
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2012, con il costo del codice prodotto "margherita" relativo all'ultimo aggiornamento (cioè del giorno in 
corso, in cui cioè si sta utilizzando il software). Tuttavia se il codice ad esempio è stato creato il 15 
febbraio 2012, mantenere il suo system frozen per più di un anno potrebbe non avere senso. A questo 
punto il comando "crea nuovi system frozen" può essere usato (ad esempio il 1 gennaio 2013) per 
azzerare i system frozen e ripartire daccapo con il costo standard da ultimo aggiornamento ad esempio 
del 31 dicembre 2012, che diventa system frozen al 1 gennaio 2013 e così via. In modo che il paragone 
fra i costi (standard - frozen) sia costruttivo e che si riferisca ad un lasso di tempo limitato. L'esempio ci 
chiarirà meglio il concetto: 
 
Costo system frozen                                           costo standard (ultimo costo aggiornato) 
Pizza "margherita"                                              pizza "margherita"      
Creazione 15 febbraio 2012                                 alla data attuale 31 dicembre 2012  
Costo € 1,892                                                      costo € 1,958 (aumentato a seguito di aggiornamenti) 
 
Si provvede a "rigenerare i system frozen" quindi: 
 
Costo system frozen                                           Costo standard  
Pizza "margherita"                                             Pizza “margherita” 
alla data 1 gennaio 2013                                      alla data x del 20xx 
costo € 1,958                                                      costo …….. 
 
(att.ne!: il comando "crea nuovi system frozen" una volta lanciato varrà per tutti i codici prodotto finito 
presenti. Da quel momento il vecchio frozen sarà cancellato da bussolastar). 
 
ESPORTA BASE DATI 

 
Questo comando serve per creare una copia di back up di tutte le informazioni caricate nel database di 
bussolastar. In dettaglio da menù orb (icona a forma di bussola in alto), selezioniamo il comando 
“Esporta Base Dati”, come segue: 
 

 
una volta selezionato il comando, apparirà una maschera di windows che ci chiederà dove posizionare il 
file di back up all’interno del nostro pc, come da screen shot seguente: 
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a quel punto non ci resta che salvare il nostro file di salvataggio in una cartella, sul desktop oppure in 
una unità esterna al pc (consigliato). Il file così creato presenterà in automatico la data di creazione. Il 
backup avviene anche in automatico giornalmente nella cartella Documenti/backup bussolastar. Il 
numero dei backup massimi è di 20. 
 

IMPORTA BASE DATI 

 
Al comando seguente, si accede da menù orb selezionando “Importa Base Dati”: 
 

 
 
In caso di danneggiamento del pc da parte di virus, o qualsivoglia altra causa di perdita di dati, è 
possibile, se creato in precedenza tramite il comando “Esporta Base Dati”, poter recuperare i propri dati 
semplicemente andando a recuperare il file di ultimo salvataggio. In dettaglio, cliccando sul comando in 
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oggetto, si aprirà una maschera di windows che ci mostra le varie cartelle presenti. Cercheremo la cartella 
ove abbiamo posizionato in precedenza il nostro file di back up: 
 

 

 

individuato il file, basterà cliccarci sopra e aprirlo, così in automatico bussolastar provvederà al 
caricamento di tutti i dati salvati fino alla data indicata dal file in oggetto. 
 
 
PULISCI BASE DATI 
 
A questo comando si accede da menù orb selezionando “pulisci base dati”, in dettaglio 
 

 

 

nel caso in cui si voglia disinstallare bussolastar, è possibile che il file del database sviluppato in access 
possa rimanere nel pc. A questo punto onde evitare di mantenere un file con dati che potrebbero 
risultare sensibili all’interno dell’hard disk, si consiglia di effettuare, prima della disinstallazione (o 
comunque prima di ogni disinstallazione) la pulizia del proprio database. È questo un comando molto 
delicato, da usare con cautela, perché una volta pulito il database con tutte le sue informazioni, non 
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potrà più essere recuperato in nessun modo. Un’ulteriore allerta sarà visualizzata nel momento in cui si 
cliccherà su questo comando. 
 
 
REINSTALLA ADE 
 
 
Gli aggiornamenti periodici che windows effettua in automatico, possono creare qualche problema tra 
bussolastar e il proprio database, sviluppato in applicativo Microsoft Access. Qualora, dopo il lancio del 
programma dall’apposita icona, il sistema cliccato un qualsiasi comando dovesse generare il seguente 
messaggio di errore (o di simili): 
 

 

 

 
bisogna semplicemente ripristinare il file AccessDatabaseEngine. In dettaglio da menù orb dovremo 
cliccare il comando “reinstalla ADE”, in automatico il sistema provvederà a scaricare ed installare il file 
in oggetto. Seguiremo quindi le istruzioni che appariranno una volta cliccato sull’apposito comando 
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CLOUD 

 

 

A questo comando si accede da menù “orb” cliccando sulla voce “cloud” 
 

 
 
Dopo il click apparirà la seguente mascherina 
 

 
 
La posizione sul db remoto si crea una sola volta cliccando sul tasto “nuova posizione”. Una volta 
creata, sarà possibile accedere al db in coud tramite il click del tasto “connetti” (per disconnettersi sarà 
sufficiente cliccare sulla “x” posta in alto o in alternativa sul tasto “disconnetti”). Se nel campetto 
“codice cloud” si inserisce il seriale di un altro pc del quale si è creato precedentemente il db online, sarà 
possibile entrare nel db di quest’ultimo pc per modificarne i dati. Il comando è utile per creare piccole 
reti aziendali. 
att.ne!: una volta usciti dalla modalità cloud, il sistema chiederà di effettuare un backup, in locale, del 
database. Si consiglia pertanto periodicamente di procedere al salvataggio dei dati.  
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CAPITOLO 3  
 
 
AGGIORNA COSTI MATERIA PRIMA 
 
 
Se dal comando "modifica codice prodotto" abbiamo potuto modificare le quantità di materia prima (nel 
nostro esempio ingrediente mozzarella) e i rispettivi scarti in percentuale; dal comando "aggiorna costi 
materia prima" è possibile aggiornare i costi della materia che nel tempo possono chiaramente subire 
aumenti o riduzioni. La differenza sostanziale sta nel fatto che il comando "modifica codice prodotto" 
agisce su di un singolo codice prodotto (ad esempio per singole quantità di materia che riguardano solo 
ed esclusivamente la pizza "margherita"); nel caso del comando "aggiorna costi materia prima", 
l'aggiornamento del costo della materia riguarderà tutti i prodotti (es. tutte le pizze) che accolgono quella 
materia prima oggetto della modifica. Nel nostro esempio, in particolare, il codice materia "farina f.lli 
rossi" presenta un costo a kg pari a 1,2 (che sostanzialmente era il costo della farina nel momento in cui 
è stata creata la distinta base, nell'esempio il 15 febbraio 2012). Ipotizziamo che il codice materia "farina 
f.lli rossi" subisce un incremento di costo, cioè da 1,2 € al kg si passa a 1,5 € al kg. E' quindi necessario 
aggiornare la nostra distinta in base alla variazione di costo intervenuta. Selezioneremo quindi da menù 
aggiorna la voce "aggiorna costi materia prima": 
 

 
 
giunti a questo punto cliccheremo su "aggiorna costi materia prima" ed apparirà la seguente maschera: 
 



 38

 
 
ci posizioniamo in alto a destra e, cliccando direttamente sul tasto "cerca" apparirà la lista di tutte le 
materie prime (fermo restando che nel campetto di fianco il tasto "cerca", se si inseriscono una o più 
lettere del codice materia da cercare e cliccando poi "cerca", la ricerca si restringe ad una gamma di 
codici materia che presenta solo quella o quelle iniziali). Selezioniamo quindi la materia da modificare, 
cliccando all'interno del codice materia (nell'esempio cella blu) così da far apparire nel campetto bianco 
in basso a destra il rispettivo costo. Posizioniamo il cursore all'interno del campetto e modifichiamo il 
costo oppure la descrizione e/o l’unità di misura. Una volta effettuata la variazione clicchiamo il 
pulsante "aggiorna" e la modifica diventa immediatamente operativa in tutte le distinte prodotto che 
accolgono quella materia (nell'esempio cambierà il costo della "farina f.lli rossi" nel codice prodotto 
"margherita", ma se la "farina f.lli rossi" è utilizzata anche nella pizza "diavola" e nella pizza "quattro 
stagioni", automaticamente si aggiornerà anche il costo di queste ultime due pizze). Qualora vogliamo 
effettuare la ricerca dei codici materia prima contenuti in un determinato codice prodotto (nel nostro 
esempio codice "margherita), possiamo utilizzare la parte sinistra della maschera, inserendo il nome del 
prodotto oggetto di ricerca e facendo si che venga fuori nella parte destra la lista delle materie prime che 
lo compongono. A quel punto basterà selezionare il codice materia da aggiornare (click sul nome) e 
provvederemo ad effettuare la modifica, cliccando poi sempre il tasto "aggiorna". Nel caso in cui invece 
si decide di eliminare da tutti i prodotti (es. da tutte le pizze che accolgono quella materia prima) una 
particolare materia, basterà selezionarla come abbiamo già visto e, al posto di cliccare modifica, 
cliccheremo "cancella obsoleto". Ci verrà ulteriormente chiesto se siamo sicuri di questa scelta e, se 
rispondiamo nuovamente si, il codice materia sarà eliminato completamente dalla storia di tutti i codici 
che lo accolgono (così se decidessimo si eliminare il codice materia "basilico", questi scomparirebbe dalla 
distinta della nostra pizza "margherita" e dalla distinta di tutte quelle pizze che fino ad allora l'avevano 
accolto, ad esempio pizza "marinara" e pizza "di bufala"). Tornando alla nostra modifica, cambieremo 
quindi il costo nell’apposito campetto, da 1,2 € a 1,5 € per poi cliccare il tasto “aggiorna”. Il tasto "ok" 
per tornare alla home senza fare operazioni.  
E’ possibile effettuare l’esportazione della lista codici materie prime utilizzate in un foglio di calcolo con 
estensione .csv (convertibile in excel). Dobbiamo innanzitutto cliccare su “cerca” in alto a destra al fine 
di selezionare la lista, basterà poi cliccare sul tasto “esporta” e si aprirà una finestra di windows che ci 
chiederà in quale cartella posizionare il file; una volta individuata la destinazione, non resterà che cliccare 
“salva” per poter vedere salvato il nostro file (il file sarà salvato con estensione .csv, in qualsiasi 
momento potrà essere convertito con estensione .xls), come nell’esempio 
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Potremo quindi stampare la nostra lista di codici in maniera molto semplice ed intuitiva. Nel caso in cui 
si abbia una lunga lista di codici materia prima sviluppata in excel, con i costi degli stessi aggiornati e si 
voglia velocizzare l’inserimento dei nuovi costi, è possibile importare la suddetta lista tramite il comando 
“importa”. Tuttavia è fondamentale effettuare qualche passaggio, infatti, una volta aperto il file di excel, 
dovremo far si che esistano solo due colonne, la colonna A con il nome dei codici, la colonna B con i 
costi (eliminando qualsiasi altra colonna intermedia ed eliminando eventuali intestazioni), come 
nell’esempio seguente 
 

 
  
A questo punto, dopo aver preparato il file dovremo salvarlo con estensione .csv cioè:  csv “delimitato 
dal separatore di elenco” (selezionabile dalla tendina “salva come”) e chiuderlo.  
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Possiamo quindi procedere all’importazione tornando in bussolastar e cliccando il tasto “importa”. Non 
ci resta che selezionare il file dalla finestra di windows e cliccare “apri”. L’importazione avverrà in 
automatico. 
 

 
 
att.ne!: sia che si effettui la ricerca del codice materia dalla parte destra della maschera, o che si effettui 
tramite codice prodotto nella parte sinistra della maschera, una volta selezionato e modificato il codice 
materia, la modifica/eliminazione si renderà effettiva in tutti i codici prodotto finito che accolgono 
quella materia. Le modifiche di costo rimarranno inoltre memorizzate da bussolastar, quindi in fase di 
creazione nuovi codici prodotto, se si seleziona una materia già presente nel database, questa sarà 
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disponibile con l'ultimo costo aggiornato). Importante è, in fase di importazione, che i caratteri di 
scrittura e gli spazi utilizzati relativamente al codice materia prima inseriti nella cella del foglio di calcolo, 
siano identici a quelli registrati in bussolastar, altrimenti il software non riconosce il nome della materia, 
ignorandolo. Si consiglia pertanto, qualora si utilizzi un  software di contabilità, di stampare una lista 
delle materie prime in esso contenute, in modo tale da poter  utilizzare le stesse parole e gli stessi 
caratteri in fase di creazione codice prodotto e quindi di creazione codici materia prima.  
 
 
SOSTITUISCI CODICE MATERIA PRIMA 
 
 
L'utilità di questo comando risiede nel fatto che è possibile sostituire in automatico, all'interno delle 
distinte di tutti i nostri codici prodotto, materie obsolete con materie nuove, ma vediamo meglio il 
funzionamento. In dettaglio da menù aggiorna apparirà la seguente maschera: 
 

 
 
Cliccando il comando "sostituisci codice materia prima", apparirà la seguente maschera: 
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La logica di ricerca rimane quella solita già vista per il comando immediatamente precedente. In sostanza 
ipotizziamo che il codice materia "farina f.lli rossi" non sia più disponibile sul mercato, pertanto il nostro 
pizzaiolo opta per sostituirla con una nuova farina, mai utilizzata, di nome "farina natural". A questo 
punto decidiamo di sostituire in tutti i codici prodotto che accolgono l'oramai desueta "farina f.lli rossi"  
la nuova "farina natural", da questa sostituzione rimarranno invariate le quantità e gli scarti (che per 
essere modificati abbiamo visto è necessario entrare nei singoli codici prodotto e usare il comando 
"modifica codice prodotto"), mentre cambierà il codice, la descrizione, l'unità di misura U.M. e 
naturalmente il costo, quindi riferendoci al nostro codice prodotto pizza "margherita" avremo: 
 
prima del cambiamento                                                 dopo il cambiamento 
pizza margherita                                                             pizza margherita 
 
codice materia: "farina f.lli rossi"                                   codice materia:"farina natural" 
descr.: "farina di grano in sacchi da 15 kg"                     descr.:"farina di grano biologica sacchi da 25 kg" 
u.m.: kg                                                                          u.m.: kg 
costo: 1,5 €                                                                     costo: 1,7 € 
quantità: 0,1                                                                    quantità: 0,1 
scarto: 2%                                                                       scarto: 2% 
 
il nuovo codice materia "farina natural", andrà in sostituzione del vecchio in tutti i codici prodotto che 
accoglievano il codice materia "farina f.lli rossi" (quindi nel nostro esempio non solo sostituirà la "farina 
f.lli rossi" nel codice prodotto pizza "margherita", ma anche ad esempio nei codici prodotto pizza 
"diavola" e "quattro stagioni").  
Cliccheremo quindi il tasto "cerca" in alto a destra (oppure ottimizzando la ricerca usando il campetto di 
fianco o ancora effettuando la ricerca per codice prodotto dal lato sinistro della maschera), avremo 
quindi la lista totale delle materie prime da noi usate, cliccheremo sul nome del codice materia (cella blu 
nell'esempio) così da far apparire le caratteristiche richieste in basso. In particolare il primo campetto 
vedrà il nome della materia da sostituire, di fianco inseriremo il nome della materia che andrà in 
sostituzione (nell'esempio "farina natural") e a seguire tutte le nuove caratteristiche. Una volta finito di 
digitare, cliccheremo sul pulsante "sostituisci codice materia prima" per rendere effettive le variazioni. 
(att.ne!: la sostituzione del codice è possibile solo se il nuovo codice da inserire in sostituzione sia 
totalmente nuovo, nel senso che non deve essere presente nella lista materie prime, altrimenti la 
sostituzione non potrà avvenire). 
 
 
 
AGGIORNA COSTI PER CENTRO DI LAVORO 
 
Questo comando presenta la stessa logica del comando "aggiorna costi materia prima". In dettaglio, da 
menù aggiorna, osserveremo la seguente maschera: 
 



 43

 
 
Cliccando nel comando "aggiorna costi per centro di lavoro" potremo osservare la seguente maschera: 
 

 
 
Sostanzialmente la ricerca della lista dei cdl la effettuiamo allo stesso modo visto per il comando 
"aggiorna costi materie prime", infatti possiamo porre in essere una ricerca sia per codice prodotto (lato 
sinistro della maschera sopra) sia tramite il campetto di ricerca ed il tasto cerca (lato destro della 
maschera); modalità di ricerca che adesso conosciamo bene. In dettaglio una volta fatto click nel nome 
del cdl (cella in blu), avremo a cascata, nei campetti bianchi, tutte le variabili relative al cdl (tranne i 
ricarichi e i tempi, che riguardano la storia di ogni singolo codice prodotto e che vanno modificati dal 
comando "modifica codice prodotto"), nonché la descrizione (nel nostro esempio abbiamo selezionato il 
cdl "cottura") dalla quale si può osservare come la fase di cottura avviene in un forno elettrico. In 
quest'ultimo caso ad esempio se si sostituisce il forno elettrico con uno a legna, basterà cambiare la 
descrizione e contestualmente aggiornare tutti i nuovi consumi e i nuovi assorbimenti (nonché la nuova 
quota ammortamento). Nell’esempio cambiamo la descrizione (inseriremo al posto della parola 
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“elettrico” la parola “a legna”), il consumo (non più in kw ma in quintali di legna ad ora) e 
l’ammortamento (il nuovo forno costerà 8.000€ e sarà ammortizzato in 10 anni, quota annua 800 €, n° 
di ore di lavoro presunto sempre 1.200) a quel punto cliccheremo "aggiorna" e le modifiche 
diventeranno definitive per tutti quei codici prodotto che passano per quel cdl (o fase lavorativa), nel 
nostro caso tutte le pizze. Se volessimo invece cancellare un cdl, basterà selezionarlo e cliccare "cancella 
cdl" in modo da far sparire quel cdl (o fase lavorativa) dalla vita di tutti quei prodotti finiti che fino a 
quel momento lo attraversavano. 
att.ne!: sia che si effettui la ricerca del cdl dalla parte destra della maschera, o che si effettui tramite 
codice prodotto nella parte sinistra della maschera, una volta selezionato e modificato il cdl, la 
modifica/eliminazione si renderà effettiva in tutti i codici prodotto finito che passano attraverso quel 
cdl. In caso di modifica, le variazioni rimarranno inoltre memorizzate da bussolastar, quindi in fase di 
creazione nuovi codici prodotto, se si seleziona un cdl già presente nel database, questo sarà disponibile 
con l'ultimo costo aggiornato. 
 
 
AGGIORNA COSTI LAVORAZIONI ESTERNE 
 
 
Questo comando lavora in modo analogo ai precedenti, in dettaglio, da menù aggiorna selezioneremo il 
comando "aggiorna costi lavorazioni esterne", come nella maschera successiva: 
 

 
  
Cliccheremo quindi sul comando selezionato ed apparirà la seguente maschera: 
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La logica di funzionamento come dicevamo è del tutto identica a quella relativa al comando "modifica 
costi materia prima". In dettaglio è possibile cercare il codice lavorazione esterna sia tramite la parte 
destra della maschera (con il tasto "cerca", tenendo in bianco il campetto di lato, per avere la lista 
completa delle lavorazioni esterne; oppure avvalendosi di iniziali per ottimizzare la ricerca) sia tramite la 
parte sinistra della maschera (cercando quindi il codice prodotto e, contestualmente avere sul lato destro, 
i codici lavorazione che riguardano quel codice). Selezionando quindi dalla parte destra della maschera 
(click sulla cella in blu nell'esempio) il codice lavorazione che vogliamo modificare, avremo in basso nel 
campetto "costo" il costo che potrà essere modificato a piacimento. Dopo la digitazione del nuovo 
costo, bisognerà sempre cliccare il tasto "modifica", per rendere effettiva la modifica voluta. Qualora al 
posto di modificare, si voglia eliminare del tutto il codice lavorazione esterna, si clicca sul tasto 
"cancella" (previa ulteriore conferma) così da eliminare in tutti i codici prodotto che l’accolgono, quella 
determinata lavorazione (ad esempio se la lavorazione esterna "confezionamento" non riguarda solo il 
codice prodotto "margherita" ma anche i codici prodotto "capricciosa" e "vegetariana", l'eliminazione, 
come per la modifica, verrà registrata non solo nel codice prodotto "margherita", ma anche nei codici 
"capricciosa" e "vegetariana"). Il tasto "ok" per tornare alla home senza fare operazioni. Relativamente 
all’esportazione della lista di codici lavorazione esterna o all’importazione codici lavorazione esterna con 
costi aggiornati, si rimanda a quanto già visto per il comando “aggiorna costi materia prima”. 
att.ne!: sia che si effettui la ricerca del codice lavorazione dalla parte destra della maschera, o che si 
effettui tramite codice prodotto nella parte sinistra della maschera, una volta selezionato e modificato il 
codice lavorazione, la modifica/eliminazione si renderà effettiva in tutti i codici prodotto finito che 
accolgono quella lavorazione. Le modifiche di costo rimarranno inoltre memorizzate da bussolastar, 
quindi in fase di creazione nuovi codici prodotto, se si seleziona una lavorazione già presente nel 
database, questa sarà disponibile con l'ultimo costo aggiornato. 
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CAPITOLO 4  
 
 
ESPLODI B.O.M. 

 
Questo capitolo riguarda il secondo gruppo di comandi, chiamato appunto "dati". Difatti, da menù dati, 
selezioneremo il primo comando "esplodi b.o.m.", come da maschera seguente: 

 

 
 
 
Clicchiamo sul comando "esplodi b.o.m." ed avremo la seguente maschera: 
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Questo comando serve ad indagare la b.o.m, (acronimo di "bill of materials") cioè lista dei materiali. In 
dettaglio serve semplicemente per individuare la lista delle materie prime (nel nostro caso degli 
ingredienti) presenti all'interno della distinta base del codice prodotto pizza "margherita". E' quindi un 
comando di analisi dettagliata del costo totale della materia prima e di come la stessa è composta, svolge 
la funzione di riepilogo materie e percentuali di scarto (nonché costi e quantità) utilizzate nel prodotto 
oggetto d'indagine (nel nostro caso la pizza "margherita"). La ricerca del codice avviene con il comando 
di ricerca in alto a sinistra, il funzionamento è il solito già visto in precedenza. Il tasto "ok" serve per 
tornare alla home. 
E’ possibile esportare la lista delle materie prime (b.o.m.) in un file di calcolo ma con estensione .csv 
(che può essere successivamente salvato in formato .xls). la procedura è identica a quella vista per il 
comando “aggiorna costi materia prima” al quale si rimanda. Una volta ottenuto il file in excel, potremo 
modificarlo a piacimento nonché stamparlo. 
 
ESPLODI CICLI UOMO MACCHINA 
 
Il seguente comando "esplodi cicli uomo-macchina" è del tutto identico a quello precedente, in dettaglio 
selezioneremo menù dati: 
 

 
 
Giunti a questo punto, cliccheremo su "esplodi cicli uomo-macchina": 
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La maschera che si presenta come dicevamo, è del tutto identica a quella del comando "esplodi b.o.m", 
sia per grafica, che per logica di funzionamento. In particolare, in alto a sinistra c'è il comando legato alla 
ricerca del codice prodotto (di cui è stato ampiamente trattato il funzionamento), selezionato quindi il 
codice prodotto pizza "margherita", bussolastar provvederà a generare una lista di riepilogo costi. In 
dettaglio, se nel comando precedente "esplodi bo.m." il sistema ha reso disponibile l'indagine dei soli 
costi della materia prima, tramite questo comando il sistema permette di osservare il costo di mod 
(manodopera diretta), di consumo energetico e di ammortamento specifico (logorio dei macchinari in 
produzione), per ogni singolo cdl (fase lavorativa) impiegato. Il totale generale delle singole voci invece è 
riportato nella parte bassa della maschera, insieme al totale relativo alla moi (manodopera indiretta) e alle 
lavorazioni esterne. Sarà quindi presente il totale generale della distinta prodotto pizza "margherita" (con 
esclusa la lista materie prime vista in precedenza). E' presente un tasto "ok" per tornare alla home. 
E’ possibile esportare la lista dei cdl in un file di calcolo con estensione .csv (che può essere 
successivamente salvato in formato excel). la procedura è identica a quella vista per il comando 
“aggiorna costi materia prima” al quale si rimanda. Una volta ottenuto il file in excel, potremo 
modificarlo a piacimento nonché stamparlo. 
att.ne!: i totali di questa maschera possono differire nell’ordine di qualche millesimo di euro rispetto i 
totali, sempre per lo stesso prodotto, presenti nelle altre maschere di riepilogo. Ciò è dovuto agli 
arrotondamenti dei calcoli che bussolastar propone. Trattandosi di procedure caratterizzate da una certa 
complessità, è più che giustificato che ci siano queste impercettibili variazioni. Ad ogni modo i calcoli 
sono da considerarsi totalmente affidabili e quelli a cui fare riferimento sono presenti nella maschera 
“paragona tipologie”. Questi ultimi saranno ripresi nelle successive analisi. 
 
 
ESPLODI DISTINTE BASE 
 
 
Partendo da menù dati ci posizioneremo sul comando "esplodi distinte base" 
 
 

 
 
Clicchiamo quindi sul comando "esplodi distinte base", avremo la seguente maschera: 
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Selezioneremo dalla parte in alto a sinistra della maschera, il codice prodotto (nel nostro caso pizza 
"margherita") che vogliamo indagare. In sostanza questo comando ci indica il riepilogo delle voci di 
costo di distinta base relative al nostro codice prodotto pizza "margherita". E' quindi una maschera di 
riepilogo totale di ogni singola voce, che ci indica chiaramente il costo di produzione (costo standard) 
relativo agli ultimi aggiornamenti apportati nel sistema (e che chiaramente, a seguito di questi 
aggiornamenti, differirà dal costo system frozen, creato nella fase di “nascita” del prodotto pizza 
“margherita”). Questo comando ci permette di osservare, una volta creato un nuovo codice prodotto, 
qual è il suo costo industriale, cioè quanto ci costa produrlo. In basso a destra c’è il tasto “Esplodi db”, 
cliccandoci sopra, avremo in dettaglio tutta la distinta base del prodotto pizza “margherita”, articolata 
per materie, quantità e costi (riquadro in alto), tempi uomo, macchina, indiretti e costi per cdl nonché i 
totali (riquadro centrale), codici lavorazione esterna e costi con il riepilogo generale (riquadro in basso). 
Il tasto "ok" per tornare alla home, il tasto “esporta” per esportare il dettaglio in un foglio di calcolo 
.csv. 
 

 
 
Il tasto "ok" per tornare alla home. 
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PARAGONA TIPOLOGIE 
 
Si accede a questo comando tramite menù dati, in dettaglio: 
 

 
 
Una volta selezionato il comando "paragona tipologie", si clicca e apparirà la maschera seguente 
 

 
 
In alto a sinistra c'è come sempre la parte della maschera dedicata alla ricerca del codice da indagare (nel 
nostro esempio il codice prodotto pizza "margherita"). Il dettaglio della maschera richiamerà, al centro, il 
costo frozen (cioè il costo che il prodotto pizza "margherita" presenta nel momento della sua creazione 
avvenuta tramite il comando "crea codice prodotto", nell'esempio il 15 febbraio 2012), sulla sinistra è 
invece presente il costo standard (cioè il costo relativo agli ultimissimi aggiornamenti ad esempio di 
materie, assorbimenti ecc. che si sono registrati nel corso del tempo), sulla destra vi è la differenza fra il 
costo  standard e il costo frozen. In sostanza se lo standard, per ogni sua voce e poi per il totale, risulta 
inferiore al frozen, allora la differenza nella terza colonna sarà negativa (cioè meno costo, quindi un 
miglioramento nei costi), viceversa se il frozen è più basso dello standard. La differenza inoltre è 
espressa anche in termini percentuali. Questo comando quindi serve ad indagare l'evoluzione dei costi di 
trasformazione e di come questi abbiano influito sul nostro codice prodotto pizza "margherita", così da 
capire di quanto ad esempio il costo della pizza "margherita" sia aumentato (nel caso di aumento costi) 
sia in percentuale, che in valore assoluto, rispetto lo stesso costo ma ad esempio di inizio anno; nonché 
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capire in quali voci si sono avute le rispettive variazioni. Per meglio comprendere questo passaggio 
logico, osserviamo lo screen shot sopra riportato. Il tasto "ok" per tornare alla home. E’ possibile 
esportare la maschera di paragone in un file di calcolo con estensione .csv (che può essere 
successivamente convertito in excel). la procedura è identica a quella vista per il comando “aggiorna 
costi materia prima” al quale si rimanda. Una volta ottenuto il file in excel, potremo modificarlo a 
piacimento nonché stamparlo. 
 
 
GENERA LISTA CODICI 
 
L'ultimo comando indagabile da menù dati e appunto "genera lista codici", in dettaglio la schermata: 
 

 
 
Una volta selezionato il comando, si cliccherà con il tasto sinistro del mouse ed apparirà la seguente 
maschera (chiaramente la maschera presenta anche i codici prodotto da codificare a partire da pg.49): 
 

 
 
Questo comando serve per avere traccia di tutti i codici prodotto realizzati (nel nostro esempio tutte le 
pizze codificate, o i primi piatti oppure tutte le portate che la nostra pizzeria/ristorante realizza). La lista 
potrà essere generata cliccando direttamente il comando "cerca", così da avere un elenco di tutti i codici 
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prodotto indistintamente (compreso il loro costo industriale), oppure creando la stessa filtrando per 
famiglia o sottofamiglia (digitando quindi nello spazio bianco corrispondente la famiglia o la 
sottofamiglia dei codici associati di cui si vuole avere la lista). Il comando è utile per capire quali codici 
prodotto sono stati già realizzati e quali prodotti devono invece essere ancora codificati. Il tasto "ok" per 
tornare alla home. 
E’ possibile esportare la maschera di paragone in un file di calcolo ma con estensione .csv (che può 
essere successivamente convertito in excel). la procedura è identica a quella vista per il comando 
“aggiorna costi materia prima” al quale si rimanda. Una volta ottenuto il file in excel, potremo 
modificarlo a piacimento nonché stamparlo. 
 

 
CAPITOLO 5 
 

Abbiamo quindi creato il nostro prodotto pizza “margherita” ed abbiamo sicuramente capito la logica da 
applicare, cioè la logica anglosassone dei costi standard. E’ stato possibile quindi analizzare il costo 
standard della nostra margherita, è stato possibile apportare delle modifiche in corso d’opera in relazione 
alle quantità di materia, agli scarti ma anche in relazione all’aggiornamento dei costi delle materie prime o 
dei costi dei centri di lavoro. In ultimo, a seguito di tutte queste modifiche, abbiamo anche indagato 
come il costo standard è variato rispetto il frozen. Sempre a titolo esemplificativo procediamo a creare 
altri codici prodotto, seguendo gli stessi passi logici visti sino ad ora, cioè riprendendo questo manuale 
dalla prima pagina per ripetere l’operazione daccapo.  
Per ovvi motivi di spazio segnaliamo quindi solamente i prodotti finiti che andremo a codificare, senza 
mostrare nuovamente tutti i passaggi. In dettaglio: 
 

- Pizza diavola 
- Pizza 4 stagioni 
- Pizza marinara 
- Pizza viennese 
- Pizza 4 formaggi 
- Contorno di patatine fritte  

 
I dati da caricare sono contenuti nelle seguenti tabelle allegate: 
 
CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA

PIZZA DIAVOLA FARINA, LIEVITO, SALE, POMODORO, PIATTI SERALI PIZZA

 MOZZARELLA, SALAME

MATERIE PRIME

CODICE DESCRIZIONE UM COSTO UNITARIO QTA % SCARTO

FARINA NATURAL FARINA DI GRANO BIOLOGICA, SACCHI DA 25 KG KG 1,7 0,1 2

LIEVITO LIEVITO TIPO ANGELI KG 4,5 0,001 0

SALE SALE MARINO FINE TIPO MARES KG 0,2 0,0015 2

POMODORO POMODORO SAN MARZANO IN SALSA KG 1,36 0,04 3

MOZZARELLA FDL VALLEBIANCA KG 3,84 0,055 2

SALAME SALAME TIPO SPIANATA KG 6,6 0,05 5

CDL(FASI LAVORATIVE)

TEMPO UOMO TEMPO MACCHINA RIC.IMPR. RIC.FISIOL. SFORZO FISICO SFORZO AMBIENT. SFORZO MENT.

IMPASTATRICE IMPASTO DELLA FARINA 2 SECONDI 4 SECONDI SI NO

LIEVITAZIONE MACCHINARIO MOD.ALFA 15 SECONDI

PREPARAZIONE PIZZA
STESA DELLA PASTA E POSIZIONAMENTO 

INGREDIENTI 30 SECONDI SI SI 1 1 2

COTTURA COTTURA PIZZA IN FORNO A LEGNA 2 MINUTI-6 SECONDI

SERVIZIO AL TAVOLO CAMERIERE SPECIALIZZATO 15 SECONDI SI SI 1 1 2

INDIRETTI

n°indiretti 1

costo lordo operatore 

indiretto 25

n°diretti 10

LAVORAZIONE ESTERNA

CONFEZIONAMENTO IMBALLO PIZZA 1,2  



 53

 

 
CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA

PIZZA 4 STAGIONI FARINA, LIEVITO, SALE, POMODORO, MOZZARELLA, PIATTI SERALI PIZZA

 PROSCIUTTO COTTO, CARCIOFI, OLIVE, FUNGHI

MATERIE PRIME

CODICE DESCRIZIONE UM COSTO UNITARIO QTA % SCARTO

FARINA NATURAL FARINA DI GRANO BIOLOGICA, SACCHI DA 25 KG KG 1,7 0,1 2

LIEVITO LIEVITO TIPO ANGELI KG 4,5 0,001 0

SALE SALE MARINO FINE TIPO MARES KG 0,2 0,0015 2

POMODORO POMODORO SAN MARZANO IN SALSA KG 1,36 0,04 3

MOZZARELLA FDL VALLEBIANCA KG 3,84 0,055 2

PROSCIUTTO COTTO COTTO D'ORO KG 5 0,03 5

CARCIOFI CARCIOFI ROMANI SOTT'OLIO KG 8,9 0,03 2

OLIVE OLIVE NERE PUGLIESI DENOCCIOLATE KG 6,2 0,01 2

FUNGHI FUNGHI PORCINI APPENNINICI KG 18 0,01 2

CDL(FASI LAVORATIVE)

TEMPO UOMO TEMPO MACCHINA RIC.IMPR. RIC.FISIOL. SFORZO FISICO SFORZO AMBIENT. SFORZO MENT.

IMPASTATRICE IMPASTO DELLA FARINA 2 SECONDI 4 SECONDI SI NO

LIEVITAZIONE MACCHINARIO MOD.ALFA 15 SECONDI

PREPARAZIONE PIZZA
STESA DELLA PASTA E POSIZIONAMENTO 

INGREDIENTI 30 SECONDI SI SI 1 1 2

COTTURA COTTURA PIZZA IN FORNO A LEGNA 2 MINUTI-6 SECONDI

SERVIZIO AL TAVOLO CAMERIERE SPECIALIZZATO 15 SECONDI SI SI 1 1 2

INDIRETTI

n°indiretti 1

costo lordo operatore 

indiretto 25

n°diretti 10

LAVORAZIONE ESTERNA

CONFEZIONAMENTO IMBALLO PIZZA 1,2  

 
CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA

PIZZA MARINARA FARINA, LIEVITO, SALE, POMODORO, ORIGANO, ALICI PIATTI SERALI PIZZA

MATERIE PRIME

CODICE DESCRIZIONE UM COSTO UNITARIO QTA % SCARTO

FARINA NATURAL FARINA DI GRANO BIOLOGICA, SACCHI DA 25 KG KG 1,7 0,1 2

LIEVITO LIEVITO TIPO ANGELI KG 4,5 0,001 0

SALE SALE MARINO FINE TIPO MARES KG 0,2 0,0015 2

POMODORO POMODORO SAN MARZANO IN SALSA KG 1,36 0,04 3

ORIGANO ORIGANO DI ORISTANO KG 1,9 0,001 2

ALICI ALICI MARINATE FRESCHE KG 8 0,02 3

CDL(FASI LAVORATIVE)

TEMPO UOMO TEMPO MACCHINA RIC.IMPR. RIC.FISIOL. SFORZO FISICO SFORZO AMBIENT. SFORZO MENT.

IMPASTATRICE IMPASTO DELLA FARINA 2 SECONDI 4 SECONDI SI NO

LIEVITAZIONE MACCHINARIO MOD.ALFA 15 SECONDI

PREPARAZIONE PIZZA
STESA DELLA PASTA E POSIZIONAMENTO 

INGREDIENTI 30 SECONDI SI SI 1 1 2

COTTURA COTTURA PIZZA IN FORNO A LEGNA 2 MINUTI-6 SECONDI

SERVIZIO AL TAVOLO CAMERIERE SPECIALIZZATO 15 SECONDI SI SI 1 1 2

INDIRETTI

n°indiretti 1

costo lordo operatore 

indiretto 25

n°diretti 10

LAVORAZIONE ESTERNA

NESSUNA 

LAVORAZIONE  
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CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA

PIZZA VIENNESE FARINA, LIEVITO, SALE, POMODORO, MOZZARELLA, PIATTI SERALI PIZZA

 WURSTEL

MATERIE PRIME

CODICE DESCRIZIONE UM COSTO UNITARIO QTA % SCARTO

FARINA NATURAL FARINA DI GRANO BIOLOGICA, SACCHI DA 25 KG KG 1,7 0,1 2

LIEVITO LIEVITO TIPO ANGELI KG 4,5 0,001 0

SALE SALE MARINO FINE TIPO MARES KG 0,2 0,0015 2

POMODORO POMODORO SAN MARZANO IN SALSA KG 1,36 0,04 3

MOZZARELLA FDL VALLEBIANCA KG 3,84 0,055 2

WURSTEL WURSTEL SVIZZERI KG 3,5 0,05 4

CDL(FASI LAVORATIVE)

TEMPO UOMO TEMPO MACCHINA RIC.IMPR. RIC.FISIOL. SFORZO FISICO SFORZO AMBIENT. SFORZO MENT.

IMPASTATRICE IMPASTO DELLA FARINA 2 SECONDI 4 SECONDI SI NO

LIEVITAZIONE MACCHINARIO MOD.ALFA 15 SECONDI

PREPARAZIONE PIZZA
STESA DELLA PASTA E POSIZIONAMENTO 

INGREDIENTI 30 SECONDI SI SI 1 1 2

COTTURA COTTURA PIZZA IN FORNO A LEGNA 2 MINUTI-6 SECONDI

SERVIZIO AL TAVOLO CAMERIERE SPECIALIZZATO 15 SECONDI SI SI 1 1 2

INDIRETTI

n°indiretti 1

costo lordo operatore 

indiretto 25

n°diretti 10

LAVORAZIONE ESTERNA

CONFEZIONAMENTO IMBALLO PIZZA 1,2  

 
CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA

PIZZA 4 FORMAGGI FARINA, LIEVITO, SALE, POMODORO, GORGONZOLA, PIATTI SERALI PIZZA

CACIOCAVALLO, PROVOLONE, PECORINO

MATERIE PRIME

CODICE DESCRIZIONE UM COSTO UNITARIO QTA % SCARTO

FARINA NATURAL FARINA DI GRANO BIOLOGICA, SACCHI DA 25 KG KG 1,7 0,1 2

LIEVITO LIEVITO TIPO ANGELI KG 4,5 0,001 0

SALE SALE MARINO FINE TIPO MARES KG 0,2 0,0015 2

POMODORO POMODORO SAN MARZANO IN SALSA KG 1,36 0,04 3

GORGONZOLA GORGONZOLA GINESTRA KG 5,5 0,02 2

CACIOCAVALLO CACIOCAVALLO SILANO DOP KG 8,7 0,035 3

PROVOLONE PROVOLONE VALTELLINA KG 8,2 0,035 3

PECORINO PECORINO ROMANO DOP KG 10,5 0,035 2

CDL(FASI LAVORATIVE)

TEMPO UOMO TEMPO MACCHINA RIC.IMPR. RIC.FISIOL. SFORZO FISICO SFORZO AMBIENT. SFORZO MENT.

IMPASTATRICE IMPASTO DELLA FARINA 2 SECONDI 4 SECONDI SI NO

LIEVITAZIONE MACCHINARIO MOD.ALFA 15 SECONDI

PREPARAZIONE PIZZA
STESA DELLA PASTA E POSIZIONAMENTO 

INGREDIENTI 30 SECONDI SI SI 1 1 2

COTTURA COTTURA PIZZA IN FORNO A LEGNA 2 MINUTI-6 SECONDI

SERVIZIO AL TAVOLO CAMERIERE SPECIALIZZATO 15 SECONDI SI SI 1 1 2

INDIRETTI

n°indiretti 1

costo lordo operatore 

indiretto 25

n°diretti 10

LAVORAZIONE ESTERNA

NESSUNA 

LAVORAZIONE  
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CODICE DESCRIZIONE FAMIGLIA SOTTOFAMIGLIA

PATATINE

MATERIE PRIME

CODICE DESCRIZIONE UM COSTO UNITARIO QTA % SCARTO

PATATINE PATATINE TAGLIATE DA FRITTURA KG 3,2 0,1 2

OLIO OLIO DI SEMI DI GIRASOLE LT 2,1 0,02 2

SALE SALE MARINO FINE TIPO MARES KG 0,2 0,0015 2

CDL(FASI LAVORATIVE)

TEMPO UOMO TEMPO MACCHINA cst.lordo uomo cst kw assorb.kw/h cst ammort. n°ore previste

FRITTURA FRIGGITRICE MOD BETA 2 SECONDI 6 SECONDI 10 0,17 2,5 300 1000

RIC.IMPR. RIC.FISIOL. SFORZO FISICO SFORZO AMBIENT.SFORZO MENT.

SERVIZIO AL TAVOLO CAMERIERE SPECIALIZZATO 15 SECONDI SI SI 1 1 2

INDIRETTI

n°indiretti 1

costo lordo operatore 

indiretto 25

n°diretti 10

LAVORAZIONE ESTERNA

NESSUNA 

LAVORAZIONE  

 

 

Possiamo quindi approcciare all’ultima parte di questo manuale, la parte dedicata alle analisi vere e 
proprie. Come ampiamente trattato non ci stancheremo di ripetere che tutti i comandi sono posti nel 
giusto numero, che inoltre qualsiasi dubbio o incertezza non deve assolutamente sfociare in 
scoraggiamento, perché tutto si risolve! Il Suo commercialista sarà sempre presente al fine di meglio 
indirizzarLa al massimo utilizzo di bussolastar. Quindi se siamo arrivati sin qui, vuol dire che abbiamo 
già ottenuto un grande risultato e con rinnovato entusiasmo non ci resta che entrare nel vivo di 
quest’ultima sezione. Cominciamo però con il chiarire alcuni concetti fondamentali che troveremo 
spesso ripetuti in questo capitolo: il margine di contribuzione (abbreviato mdc) e l’incidenza delle spese 
generali. 
In dettaglio il mdc è tecnicamente ciò che avanza di un prezzo di vendita, o di un ricavo, sottratti i costi 
di produzione. Un esempio ci chiarirà meglio le idee. Immaginiamo di vendere la nostra pizza 
margherita a 6 euro (i prezzi e i ricavi si intenderanno da adesso in poi sempre e solo iva esclusa), 
indaghiamo quindi il suo costo industriale e scopriamo che è pari a 2,136 €. Il mdc è pari a 6 - 2,136 = 
3,864 €. Quindi il margine di contribuzione (ciò che avanza dopo aver pagato i costi di produzione) sul 
nostro prodotto pizza margherita è appunto pari a 3,864 euro, che in percentuale sul prezzo di vendita è 
uguale al 64,40%. Sicuramente un bel margine se pensiamo che vendiamo la nostra pizza margherita 
quasi al triplo di quello che ci costa.  
A questo punto possiamo introdurre il calcolo relativo alle spese generali. Si può partire con un semplice 
esempio: immaginiamo che la pizzeria per rimanere aperta un giorno, a prescindere da quanto fatturi, ha 
costi fissi per 400€ (es. affitto, manutenzione macchinari, utenze varie, ecc.). Ora se la pizzeria fattura 
nell’arco della giornata 1.000€, allora l’incidenza delle spese generali sarà del 40% (cioè 400/1.000), se 
fattura 2.000€ l’incidenza scenderà al 20% (cioè 400/2.000) e così via. Allora ci si potrà chiedere, ma 
come si fa a definire una percentuale precisa? La risposta risiede nell’esperienza. Un metodo sta nel 
riprendere le spese generali dell’anno precedente e rapportarle al fatturato previsto per l’anno in corso; 
così il proprietario potrà osservare che sopporta all’incirca tutti gli anni costi fissi per 60.000€ ma 
tendenzialmente fattura 180.000€, così da avere un’incidenza delle spese generali pari al 33%. 
I comandi che tratteremo in questo capitolo, sono volti al miglioramento del margine di contribuzione e 
quindi all’incremento degli utili. L’utilizzo continuo di questi comandi nel corso del tempo deve portare, 
se ben gestiti, proprio a questi risultati. 
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SVILUPPO LISTINI 
 
In ordine logico è la prima funzione che dobbiamo affrontare. Una volta si diceva che un listino fatto 
con i conti alla femminile portava i suoi vantaggi, oggi i conti della serva è meglio lasciarli da parte, 
mentre è da preferire sicuramente un approccio un po’ più scientifico a quei numeri che possono fare la 
fortuna ma anche la disgrazia di un imprenditore. Nel dettaglio andremo in menù analisi  
 

 

 

Per poi cliccare su “sviluppo listini”. Ci troveremo di fronte ad una maschera di questo tipo 
 

 

 

Lasciando perdere le apparenze, che potrebbero essere fuorvianti (il comando è molto più semplice di 
quello che sembra), scendiamo nel dettaglio delle sue funzionalità. 
Per iniziare ci posizioniamo con il cursore sul campetto bianco “nome” in alto a destra. Digitiamo il 
nome del listino che vogliamo creare (es.pizzeria) e clicchiamo sul pulsante “nuovo” per poter 
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cominciare ad operare (oppure richiamiamo un listino esistente, aiutati dal solito tasto “cerca”, così da 
poterlo analizzare oppure eliminare con l’apposito tasto “elimina listino”). 
 

 

 

Si sbloccano automaticamente i campetti in basso; ci posizioniamo di fianco “codice prodotto” e 
inseriamo il primo codice prodotto di cui vogliamo definire il prezzo di vendita (oppure clicchiamo il 
tasto “cerca” e selezioniamo il codice prodotto dalla tabella di fianco). Selezioniamo “margherita” e 
contestualmente appariranno tutte le caratteristiche salienti del nostro codice prodotto (descrizione, 
famiglia, sottofamiglia). Giunti a questo punto andiamo ad operare un po’ più a destra nella maschera, 
cioè nei 4 campetti sovrapposti di cui il primo è “prezzo lordo”. Possiamo inserire il prezzo che 
avevamo magari già da tempo sui menù della nostra attività (nell’esempio di poco fa 6 euro al netto di 
iva), nel nostro caso non è previsto uno sconto e neanche una provvigione, quindi possiamo saltare 
questi due campetti (ma all’occorrenza movimentarli). L’ultimo campetto invece riguarda la percentuale 
di spese generali. Avevamo da una veloce analisi individuato le spese generali (o costi fissi) pari al 33% 
(l’inserimento della percentuale di spese generali non è obbligatoria, qualora non si inserisse, il mdc e 
l’utile sarebbero uguali). Non ci resta che popolare i campetti con questi dati e cliccare il tasto “inserisci” 
posto a destra in basso nella maschera. Il risultato è il seguente: 
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Con i dati inseriti, osserviamo (trascinando la barra cursore verso destra) come per il codice prodotto 
pizza margherita, il prezzo di pareggio (cioè il prezzo da praticare per guadagnare zero, cioè per ripagarsi 
solo i costi di produzione e i costi fissi) è di 3,188€. È quindi presente un mdc di 3,864€ (pari al prezzo 
di 6 € - il costo industriale di 2,136€) ed un utile di 2,812€ più basso chiaramente del mdc perché ci sono 
le spese generali da considerare. Nell’esempio l’utile in percentuale è del 46,87%, ma per qualche istante 
immaginiamo di volerlo ridurre perché magari vogliamo proporre un’offerta al pubblico, conoscendo 
però sempre in modo ben preciso i nostri margini. Immaginiamo di volere fare un’offerta ma di volere 
comunque mantenere un utile del 30%. La domanda che ci potremmo porre è scontata…che prezzo 
devo praticare per ottenere un utile del 30%? La risposta è nel funzionamento semplicissimo del 
comando “sviluppa listini”. In sostanza si clicca nel codice prodotto in alto nella tabella, così da 
richiamarlo, a quel punto si “spunta” la casellina sulla destra della maschera, in direzione della frase 
“ricava da % utile richiesto” e si inserisce nel campetto bianco corrispondente il valore 30%. Non resta 
che cliccare sul tasto posto di lato “calcola” e, nel campetto del prezzo lordo, verrà fuori un nuovo 
prezzo, che è proprio il prezzo che stiamo cercando, cioè quello che, pur essendo più basso, ci 
garantisce comunque un margine del 30% e forse anche qualche buon affare in più!  
 

 

 

Basta quindi cliccare su “modifica” ed il prezzo diventerà definitivo all’interno della tabella posta in alto 
(immagine seguente). È chiaro che i prezzi possono essere rivisti anche al rialzo, quindi si può scegliere 
una percentuale qualsiasi, più alta o più bassa di quella di partenza a seconda della strategia da adottare.  
Si può procedere in questo modo con tutti i codici desiderati fino ad avere il vero e proprio listino. 
Listino che, col tempo, va ad aggiornarsi agli aumenti/diminuzioni dei costi di produzione delle varie 
pizze (nel nostro esempio) così da mostrarci anche decrementi/incrementi dei margini di mdc e di utili. 
Il tutto ci è utilissimo per adeguare e aggiornare i prezzi dei prodotti in maniera tempestiva e scientifica. 
Ad esempio, a seguito degli aumenti dei costi della materia prima, il nostro codice pizza “margherita” 
non ci garantisce più un utile iniziale del 46,87% ma del 35%;? basterà a quel punto richiamare il codice 
e procedere con la spunta della casellina “ricava da % utile richiesto” come appena visto. Inseriremo 
nuovamente la percentuale del 46,87% e cliccheremo calcola, al fine di avere il nuovo prezzo aggiornato 
alle ultime variazioni di costo e che ci garantisca il nostro vecchio utile. Contestualmente andremo ad 
inserire tutti i nostri prodotti con i rispettivi prezzi di vendita, nell’ esempio il prezzo per la diavola è di 
6,5 €, 4 stagioni 7 €, marinara 5 €, viennese 5,5 €, 4 formaggi 7 €, patatine 1,5 €.  È possibile esportare il 
listino così ottenuto su di un foglio di calcolo con estensione .csv convertibile in excel in qualsiasi 
momento nonché stampabile. 
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Cliccando il tasto “importa”, è possibile importare grossi volumi di dati da un foglio di calcolo con 
estensione .csv (convertito da excel). La prima colonna A del foglio vedrà il codice, la B il prezzo lordo, 
la C la percentuale di sconto, la D la percentuale di provvigione e la E la percentuale di spese generali. 
Le colonne C, D ed E possono essere a zero ma è importantissimo che ci siano! Quindi, qualora la % di 
spese generali non sia prevista, è determinante che la cella corrispondente alla colonna E abbia valore 
zero e che quindi non venga lasciata vuota. Di seguito un esempio di foglio in .csv da utilizzare per 
l’importazione. 
 

 
 
Basterà quindi creare una nuovo listino, cliccare il pulsante “importa”  e selezionare il file dalla cartella in 
cui è contenuto per poterlo importare. 
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Una volta cliccato “apri” sulla maschera di windows, l’importazione avverrà in automatico. 
 
 
È possibile effettuare ulteriori importazioni a maschera piena. In sostanza bussolastar permette di 
aggiungere nuovi codici prodotto ad un listino già esistente. Nel momento in cui si clicca il tasto 
“importa” in relazione ad un listino già movimentato, il software presenta questa maschera (screen shot 
seguente) 
 

 

 

Prima di procedere all’importazione del nuovo file .csv su di una tabella preesistente, è possibile decidere 
quali grandezze aggiornare nel caso il file .csv da importare abbia al suo interno codici prodotto già 
presenti in tabella. Sarà sufficiente spuntare le caselle di riferimento. I codici prodotto presenti sul .csv e 
non presenti in tabella saranno semplicemente aggiunti nella tabella stessa. Il tasto “ok” per procedere 
all’importazione, il tasto “annulla” per tornare alla maschera precedente. 
 
Att.ne!: non è possibile inserire due codici prodotto uguali, non è possibile nominare due listini con lo 
stesso nome. È obbligatorio l’inserimento del prezzo lordo, gli altri campi sono facoltativi. I listini si 
aggiornano in continuazione a seguito degli aggiornamenti dei costi (es. materie prime) mostrando nel 
tempo un mdc e un utile in oscillazione. In caso di mdc negativo, i valori nei campetti appaiono in rosso. 
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ANALISI MARGINALITA’ 
 
L’esigenza di conoscere quanto “lascia” un cliente in termini di utile in base ai prodotti che acquista, 
piuttosto che analizzare in termini di utili la performance di un agente o, ancora, la possibilità di poter 
realizzare un preventivo che massimizzi i profitti aziendali è, a nostro avviso, una delle priorità di 
un’oculata gestione di qualsiasi struttura grande o piccola che sia. Questa esigenza è totalmente colmata 
dal comando “analisi marginalità”. In dettaglio, da menù analisi, selezioniamo il comando “analisi 
marginalità” 
 

 

 

Apparirà quindi la seguente schermata: 
 

 

 

Il funzionamento e la disposizione dei comandi è del tutto simile a quello del comando “sviluppo 
listini”. In dettaglio partiamo inserendo in alto a destra della maschera il nome dell’analisi che vogliamo 
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implementare, che in questo caso sarà un preventivo (nome “preventivo”) e clicchiamo sul pulsante 
“nuova” per poter iniziare ad operare (oppure clicchiamo se “cerca” per selezionare un’analisi storica da 
analizzare o al più eliminare dal database, tramite il pulsante “elimina analisi”). Vedremo quindi sbloccati 
i campetti in basso a sinistra della maschera; ci posizioneremo al lato di “codice prodotto” e digiteremo 
il codice del primo prodotto oggetto di analisi (oppure con il solito tasto “cerca” andremo ad individuare 
il codice nella lista dei codici prodotti finiti presenti fino a quel momento. Per inserirlo cliccarci sopra). 
Una volta inserito il primo codice, possiamo osservare come gli altri campi si sbloccheranno 
(descrizione, famiglia e sottofamiglia), ci posizioneremo quindi verso il lato destro della maschera al fine 
di andare ad inserire gli ulteriori dati. In ordine inseriremo la percentuale di spese generali (inserimento 
facoltativo e che varrà per tutti i codici a seguire, se manca allora il mdc e l’utile coincideranno), la 
quantità (obbligatoria), il prezzo unitario al netto di sconto (facoltativo), la percentuale di provvigioni 
(facoltativo). Nel nostro esempio inseriamo per la pizza margherita la percentuale di spese generali pari a 
33, la quantità pari a 10 il prezzo unitario pari a 6, la  percentuale di provvigione la lasciamo vuota. 
Giunti a questo punto non ci resta che cliccare “inserisci” per vedere apparire il codice prodotto 
“margherita” in alto nella tabella. Ripeteremo l’operazione con tutti gli altri prodotti del nostro menù, 
riportando fedelmente quelli che sono i prezzi di vendita utilizzati nel comando “sviluppo listini” (ma 
nulla toglie che possiamo utilizzare prezzi differenti). La quantità per ogni codice prodotto è di dieci 
unità, tranne che per il codice “patatine”, le cui unità sono di 60.  
Sul nostro preventivo, spostando la barra cursore verso destra, potremo osservare che mdc e che utile  ci 
lascia ogni singolo codice prodotto in base alle quantità vendute e, in basso, è possibile osservare il totale 
di mdc e di utile (anche in percentuale) che il preventivo andrebbe a riconoscere all’imprenditore.  
 

 

 

È quindi possibile anche richiamare un codice prodotto (cliccandoci sopra nella tabella) al fine di 
modificarlo nelle spese generali, quantità, prezzi e/o provvigioni in modo da trovare la giusta 
combinazione che sia accettata dal cliente ma che soprattutto massimizzi l’utile. In questo caso è 
opportuno un semplice esempio. Dalla combinazione appena fatta osserviamo come il mdc 
riconosciutoci è del 67,01% mentre l’utile stimato è del 50,76% (campetti centrali al di sotto della 
tabella). Immaginiamo a questo punto di voler spingere la vendita della pizza marinara (prezzo di vendita 
5€), proponendola a discapito della pizza viennese (prezzo di vendita 5,5€); quindi immaginiamo di 
modificare il nostro preventivo portando il numero delle pizze marinare a 15 ed il numero delle pizze 
viennesi a 5. A prima vista sembrerebbe un’azione sciocca, perché la pizza viennese viene venduta a 
5,5€, mentre la marinara a 0,50 € di meno. Tuttavia procediamo con questa modifica, richiamando i due 
codici uno alla volta e apportando la modifica alle rispettive quantità. Una volta cambiate nei campetti le 
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quantità; basterà a questo punto cliccare “modifica” per reinserire il codice prodotto modificato nella 
tabella in alto. 
 

 

 

Da quello che si può vedere, il mdc è salito al 68,39%, mentre l’utile al 52,82%. Tutto questo si spiega 
col fatto che la pizza marinara, seppur venduta ad un prezzo inferiore (5€), presenta margini di guadagno 
superiori a quelli della viennese (venduta a 5,5€). Detti margini è possibile osservarli sulla riga della 
tabella in corrispondenza del prodotto ricercato (quindi nel nostro esempio, in corrispondenza della 
pizza viennese e della pizza marinara, è possibile osservare come la pizza marinara riconosca un utile del 
73,28% a fronte di quello della pizza viennese pari “solo” al 36,88%). Ora, due punti percentuali in più 
di utile ottenuti con una semplice operazione di “marketing” nei confronti del cliente, possono sembrare 
poca roba, in realtà se questi due punti (o anche di più) si ripetono in ogni nostra contrattazione 
(giornaliera o settimanale che sia), alla fine dell’anno faranno la differenza tra un’attività che crea 
ricchezza ed un’altra che invece la ricchezza la distrugge. 
Del nostro preventivo a questo punto possiamo conoscere anche un altro aspetto, di non minore 
importanza, cioè la cosiddetta “lista della spesa”. In sostanza cliccando il tasto posto sulla destra 
“sviluppa fabbisogni”, bussolastar esploderà tutte le materie, le quantità e i costi che ci serviranno per 
rendere effettivo il nostro preventivo. Nel nostro esempio avremo: 
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Chiaramente la lista così generata è esportabile su di un foglio di calcolo con estensione .csv (ma 
convertibile in excel) e da lì stampabile. 
Il comando “analisi marginalità” può essere utilizzato anche per analizzare i margini che ci lascia un 
cliente in base ai prodotti che acquista, e quindi spingere la vendita verso un “paniere di beni” differente 
e più vantaggioso per noi, simulando inserimenti di altri prodotti oppure modificando a piacimento 
quantità e prezzi a dei prodotti già presenti (un po’ come abbiamo appena simulato nell’esempio del 
preventivo precedente). Stesso discorso se vogliamo analizzare la performance di un agente in base ai 
prodotti da esso venduti nell’arco ad esempio del mese precedente. 
È possibile inoltre importare grossi volumi di dati da un foglio di calcolo con estensione .csv (convertito 
da excel). La prima colonna A del foglio vedrà il codice, la B la quantità, la C il prezzo unitario, la D lo 
sconto/provvigione. Le colonne C e D possono essere a zero ma è importantissimo che ci siano! 
Quindi, qualora lo sconto/provvigione non sia prevista, è determinante che la cella corrispondente alla 
colonna D abbia valore zero e che quindi non venga lasciata vuota. Di seguito un esempio di foglio in 
.csv da utilizzare per l’importazione. 
 

 
 
Basterà quindi creare una nuova analisi, inserire se presente la percentuale di spese generali nell’apposito 
campetto prima di cliccare il tasto “importa”, cliccare quindi il pulsante “importa”,  e selezionare il file 
dalla cartella in cui è contenuto per poterlo importare. 
 

 



 65

Una volta cliccato “apri” sulla maschera di windows, l’importazione avverrà in automatico. 
 
Att.ne!: non è possibile inserire due codici prodotto uguali, non è possibile lasciare la quantità a zero, 
non è possibile nominare due analisi con lo stesso nome. La percentuale di spese generali se inserita 
verrà inserita una sola volta nel primo codice prodotto e varrà per tutti i codici seguenti. In fase di 
richiamo codice, la modifica della percentuale di spese generali se effettuata su di un codice a caso, 
varrà per tutti i codici presenti nell’analisi. In fase di importazione, bussolastar segnalerà un errore 
qualora una colonna obbligatoria sarà lasciata completamente con le celle vuote. Il tasto “refresh” 
consente di aggiornare la tabella alle variazioni di costo, quantità, tempi ecc. intervenute nel tempo nei 
codici prodotto richiamati. Una volta aggiornata la tabella non sarà più possibile il recupero dei dati. 
 
 
 
RIBALTAMENTO COSTI 
 
 
In ultimo, ma non per ordine di importanza, c’è il comando “ribaltamento costi”. Questa funzione è 
determinante per capire se, dopo aver realizzato i giusti listini e, giorno dopo giorno, i migliori 
preventivi (o le migliori composizioni di “panieri” di beni venduti a clienti, o ancora le migliori 
performance realizzate dai nostri agenti di vendita), realmente stiamo crescendo con i nostri margini 
oppure il nostro impegno dev’essere ancora perfezionato. In sostanza si tratta di un’analisi che gli 
addetti ai lavori chiamerebbero “storica”, cioè rivolta alle performance passate. In genere per “passato” 
può essere inteso un mese, un semestre o anche l’intero anno precedente, ma entriamo meglio nel 
dettaglio della funzione. Da menù “analisi” clicchiamo la voce “ribaltamento costi” 
 

 

 

 
Apparirà la seguente maschera 
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Entreremo nel campetto bianco in alto a destra, inserendo il nome del nuovo ribaltamento che ci 
apprestiamo ad effettuare (lo chiameremo “gennaio”). Cliccheremo contestualmente sul tasto “nuovo” 
posto in alto al fine di sbloccare i campetti in basso a sinistra (oppure clicchiamo su “cerca” per 
selezionare un ribaltamento storico da analizzare o al più eliminare dal database, tramite il pulsante 
“elimina ribaltamento”). Vedremo quindi sbloccati i campetti in basso a sinistra della maschera; ci 
posizioneremo al lato di “codice prodotto” e digiteremo il codice del primo prodotto oggetto di analisi 
(oppure con il solito tasto “cerca” andremo ad individuare il codice nella lista dei codici prodotti finiti 
presenti fino a quel momento. Per inserirlo cliccarci sopra). Una volta inserito il primo codice, 
possiamo osservare come gli altri campi si sbloccheranno (descrizione, famiglia e sottofamiglia), ci 
posizioneremo quindi sempre sul lato sinistro della maschera al fine di andare ad inserire gli ulteriori 
dati richiesti. In ordine inseriremo la quantità (che non può essere a zero) ed il ricavo totale (che può 
essere a zero). Nel nostro esempio inseriremo la quantità totale di pizze “margherita” vendute a 
gennaio, cioè 180, nonché il ricavo totale ottenuto dalla vendita delle suddette pizze, cioè 1.080€. 
Ripeteremo la stessa operazione per tutti i prodotti da noi codificati nelle quantità e nei ricavi 
osservabili nella tabella successiva, sotto la colonna “q.tà” e “ric.tot”: 
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Nella tabella così realizzata, è possibile osservare in alto, di fianco la dicitura “visualizzazione corrente”, 
la scritta “materie prime”. In pratica questa tabella ci dice, in base ai prodotti venduti come nell’esempio 
nell’arco del mese precedente (gennaio), l’incidenza del costo delle materie prime utilizzate per produrre 
le pizze oggetto d’analisi. Così è possibile osservare come il costo di tutte le materie prime (farina, sale, 
pomodoro ecc) delle pizze margherite vendute, incide sul ricavo totale di tutte le pizze margherite nel 
limite del 7,65%. Ciò vuol dire che, per ogni 100 euro fatturati in pizze margherita, 7,65 € sono stati 
impiegati per acquistare materia prima al fine di realizzare le pizze oggetto d’analisi. Ripetiamo la stessa 
cosa per tutti i nostri prodotti codificati (riprendendo le quantità e i ricavi direttamente dalla maschera 
sopra, in corrispondenza delle colonne “q.tà” e “ric.tot”), osserveremo come l’incidenza totale del costo 
delle materie prime relativo alla realizzazione di tutte le pizze, rispetto il ricavo totale del mese di 
gennaio è appunto del 13,14%. L’incidenza è possibile inoltre visualizzarla anche per famiglie, nella 
finestra in basso a destra. Nel nostro esempio sono presenti due famiglie e cioè, “piatti serali”, riferito 
alle pizze e “altro” riferito a quei prodotti codificati (nel nostro caso le “patatine”) ai quali in fase di 
creazione non è stata attribuita nessuna famiglia.  
Con il tasto “>>” possiamo scorrere le varie tabelle riferite a tutte le voci di distinta base, cioè in 
ordine: all’incidenza del costo della manodopera diretta (in gergo “mod”), del consumo energetico, della 
manodopera indiretta (in gergo “moi”), dell’ ammortamento, delle lavorazioni esterne ed, in ultimo, la 
maschera più significativa cioè quella del margine di contribuzione: 
 

 

 

Da questa maschera è possibile osservare il margine di contribuzione (concetto già ampiamente 
trattato) riferito ai singoli prodotti (pizza margherita, viennese ecc), al totale di tutta la produzione 
venduta (nel nostro esempio di tutte le pizze vendute) e al mdc calcolato per famiglie. Così in dettaglio 
potremo dire che la marginalità del nostro prodotto pizza “margherita” è pari al 64,40% (cioè per ogni 
100 € fatturate, 64,4 € sono di margine di contribuzione), che nell’arco del mese di gennaio il margine di 
contribuzione totale (riferito a tutti i tipi di pizza venduti per tutte le quantità) è stato del 64,49% (riga 
centrale riferita ai totali) e che questo totale, diviso per famiglie, vede la famiglia dei “piatti serali” con 
un margine del 63,99% mentre la famiglia “altro” (riferita ai codici prodotto ai quali non è stata 
attribuita famiglia in fase di creazione, nel nostro esempio sempre le “patatine”) con un margine del 
70,2%.  
L’analisi così condotta permette di creare uno “storico”, utile per capire se i mdc crescono ed in che 
misura (il nostro obiettivo sarà proprio farli crescere), rispetto quali prodotti ed in che periodi dell’anno, 
al fine di poter porre in essere strategie volte ad ottimizzare e quindi aumentare i margini (e 
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contestualmente gli utili) aziendali. Chiaramente dal margine di contribuzione va poi sottratta la 
percentuale di spese generali (nel nostro esempio il 33%). Volutamente il comando mostra solo il mdc 
tralasciando l’utile, incentrando quindi la propria attenzione sulla crescita di un solo margine che ha, 
rispetto all’utile, il vantaggio di non essere soggetto ad una percentuale calcolata in misura fissa. 
 
Cliccando poi sul pulsante “dettaglio ribaltamento”, è possibile osservare il totale materia prima nelle 
quantità e nei costi, il totale dei tempi per cdl e i costi mod, moi, ammortamento e consumo energetico 
nonché le lavorazioni che si sono rese necessarie per realizzare la produzione nel mese in oggetto 
(screen shot seguente). Analisi ripetibile anche per singola famiglia (tasto “dettaglio ribaltamento 
famiglia) e singolo prodotto (tasto “Ribalt.codice”). 
 
 
 

 
 
Ogni tabella visualizzata è esportabile su di un foglio di calcolo con estensione .csv (ma convertibile in 
excel) e da lì stampabile. 
In caso di importazione, è possibile importare una notevole quantità di dati, da un file di calcolo con 
estensione .csv (convertito quindi da excel). La prima colonna A del foglio vedrà il codice, la B la 
quantità, la C il ricavo totale. La colonna B non può essere a zero mentre la C può essere a zero ma a 
prescindere da quest’aspetto è importantissimo che ci siano! Quindi, qualora il ricavo non sia previsto, è 
determinante che la cella corrispondente alla colonna C abbia valore zero e che quindi non venga lasciata 
vuota. Di seguito un esempio di foglio in .csv da utilizzare per l’importazione 
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Basterà quindi creare un nuovo ribaltamento, cliccare il pulsante “importa”,  e selezionare il file dalla 
cartella in cui è contenuto per poterlo importare. 
  

 

 

Cliccando “apri” sulla maschera di windows l’importazione avverrà in modo automatico. 
 
Att.ne!: in fase di inserimento codici prodotto, non è possibile inserire due codici prodotto uguali. Non 
è possibile nominare due ribaltamenti con lo stesso nome. In fase di importazione, bussolastar 
segnalerà un errore qualora una colonna obbligatoria sarà lasciata completamente con le celle vuote. 
 
Possiamo quindi pulire la base dati (comando di pagina 32, “pulisci base dati”) al fine di azzerare il 
nostro db (annullando tutti i dati caricati come esempio) e cominciare a caricare i dati reali della nostra 
azienda. 
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CAPITOLO 6  
 
CONCLUSIONI 
 
Siamo giunti alla fine di questo manuale d’uso dedicato al software bussolastar. Le potenzialità che offre 
questo versatile software gestionale a questo punto credo siano evidenti anche a Lei che ha deciso di 
condividere con noi questo nuovo percorso di “vita aziendale”. Percorso che potrà arricchirsi, qualora 
lo vorrà, di ulteriori analisi economiche che il Suo commercialista l’aiuterà a porre in essere. Allora non 
ci resta che iniziare insieme questo nuovo cammino con la totale consapevolezza che, approcciato con 
il piede giusto, i risultati per la Sua azienda, grande o piccola che sia, non si faranno attendere. Un 
grande “in bocca al lupo” quindi da tutto lo staff di bussolastar per una proficua gestione aziendale!!     
 
 
 
 
 
 
 
 
  


