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Introduzione

Stabilire un prezzo accurato per i tuoi dolci di pasticceria e cake design è essenziale per 
garantire la sostenibilità del tuo business. Oltre ai costi diretti come gli ingredienti e il 
packaging, è cruciale considerare anche le spese fisse, le tasse e i contributi. Questa guida ti 
mostrerà come integrare tutti questi elementi nel calcolo del prezzo di vendita.

Capitolo 1: Identificazione dei Costi

1.1 Costi degli Ingredienti

Per prima cosa, è importante sapere esattamente quanto costano gli ingredienti che utilizzi. 
Calcola il costo di ogni singolo ingrediente e poi somma il totale per ottenere il costo 
complessivo degli ingredienti per ogni prodotto.

1.2 Costi del Packaging

Non dimenticare di includere il costo del packaging. Questo include scatole, nastri, etichette 
e qualsiasi altro materiale utilizzato per confezionare i tuoi prodotti.

1.3 Ore di Lavoro

Il tuo tempo è prezioso e deve essere valorizzato. Stima il numero di ore necessarie per 
produrre ciascun prodotto e assegna un valore economico a ciascuna ora di lavoro. Questo 
valore dipenderà dalle tue competenze, dall'esperienza e dal mercato locale.



Capitolo 2: Calcolo del Prezzo di Vendita

2.1 Somma dei Costi

La somma dei costi degli ingredienti, del packaging e delle ore di lavoro ti darà il costo totale 
di produzione.

2.2 Aggiunta del Margine di Profitto

Aggiungi un margine di profitto al costo totale per ottenere il prezzo finale. Il margine di 
profitto può variare, ma generalmente si consiglia di aggiungere tra il 20% e il 50%, a seconda 
del mercato e della concorrenza.

Capitolo 3: Esempio Pratico

Ecco un esempio pratico per illustrare il processo di calcolo del prezzo.

3.1 Esempio di Torta Decorata

Tabella dei Costi:

3.2 Calcolo del Prezzo di Vendita

Supponiamo di voler aggiungere un margine di profitto del 30%.

Ingredienti Costo Packaging Ore di Lavoro Costo Totale

 (€/ora)

Farina 2 € scatola € 4,50 4 40 € (10 € 
all’ora)

Zucchero 1,50 € nastro € 0,50

Uova € 3,00 etichetta € 0,30

Burro € 2,50 

latte € 1,00

Coloranti alimentari € 0,50

Aromi € 1,00

Pasta di zucchero € 8,00

Totale € 19,50 € 5,30 € 40,00



Prezzo di Vendita = Totale Costi + (Totale Costi x Margine di Profitto) Prezzo di Vendita = 
64,80 + (64,80 x 0.30) = 64,80 + 19,44 = € 84,24

Capitolo 4: Inclusione delle Spese Fisse

2.1 A�tto e Bollette

Considera l'a�tto del locale e le bollette (energia elettrica, acqua, gas, ecc.). Questi costi 
devono essere distribuiti tra tutti i prodotti venduti.

2.2 Attrezzature e Manutenzione

Calcola il costo delle attrezzature e la loro manutenzione. Anche questi costi vanno distribuiti 
tra tutti i prodotti.

2.3 Marketing e Pubblicità

Includi le spese per il marketing e la pubblicità nel calcolo del costo totale.

Capitolo 5: Calcolo delle Tasse e Contributi

3.1 Tasse

Tieni conto delle imposte sul reddito e dell'IVA (se applicabile). La percentuale dipenderà 
dalla tua giurisdizione fiscale.

3.2 Contributi Previdenziali

Includi i contributi previdenziali obbligatori 

Capitolo 4: Consigli Utili

Conclusione

Determinare il prezzo giusto per i tuoi prodotti di pasticceria e cake design richiede un'analisi 
attenta e una buona comprensione dei costi. Utilizzando questa guida, sarai in grado di 
impostare prezzi che coprono i tuoi costi, ti garantiscono un profitto e soddisfano i tuoi 
clienti.

“Non sminuire mai il tuo lavoro, il tuo tempo e le tue abilità hanno un valore e pretendi che 
venga riconosciuto!”

Engy ❤ 

Analisi del Mercato: Confronta i tuoi prezzi con quelli della concorrenza.
Aggiornamenti Periodici: Rivaluta regolarmente i tuoi costi e prezzi.
Promozioni e Sconti: Considera promozioni occasionali per attirare nuovi clienti.


