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Presentacio

Bon dia!! Som la M2Alba, la Tamara i el
Li.

Amb aquesta presentacio us explicarem
la pastisseria que volem muntar en el
barri del Born de Barcelona amb tots els
espectes que volem tractar i com
enfocarem el tipus de productes que
volem oferir.




L ocalitzacio

VVolem muntar una
pastisseria localitzada
a I'area del Born de
| Barcelona. En un
"« carrer turistic a on hi
< 47 % Dpassibastanta gent.

Concretament

¢ localitzarem la nostre
pastisseria a la Via
% 7 it Laietana N°20.

B
"‘u-..




Dedicacio de I'empresa

Lempresa es dedicara a l'elaboracio de productes de
pastisseria, com pastissos d'autor, pastes i productes
varis de pastisseria. Tambe tindrem en compte els
diferents tipus d'allérgies i diabetis i farem una
gamma de productes per la gent que els pateix.

Tambe disposarem d'una zona amb taules i cadires @
on els nostres clients puguin degustar els nostres
productes i on oferirem tambeé cafes, infusions i altres
begudes.



Tipus de client

Aquesta empresa esta enfocada per totes classes de
gent i haurem de tenir en compte tots els diferents

tipus de clients que ens podem trobar.
Ara us mostrarem un video per explicar-los:

I
CLIENTE SABELOTODO

RAZGOS CARACTERISTICOS:

XCree que lo sabe todo
s muy orgulloso y qu
YActitud de superiorid

s exigente, tiende a




Inversio

La nostre inversié serd de 80.000 a 100.000 euros.
Aquesta inversid inclou el mobiliari botiga i de
'obrador, eines de treball, les reformes, el marqueting
de llancament, la ma d'obra, el lloguer (100m2), la
llum, l'aigua, la mateéria primera, gestoria i els
iImpostos.



Treballadors

En aquesta botiga hi volem tenir dos cambrers que s'ocupin
d'atendre els clients , i una dependent per cobrar portar els
comptes de la caixa.

Apart comteriem amb un pastisser i un ajudant de pastisserig, els
quals s'encarregarien d'eleborar tots els productes que ofereix la
botiga.



Horari de treball

'horari de servei a la 'horari de I'obrador

botiga sera de 7:00 serd de 5:00 @
a 21:00 amb horaris 13:00 tan per el
parits entre els dos pastisser com per el
cambrers, un de les seu ajudant.

7:00 a 14:30 i l'altre
de 14:00 a 21:00.



Aspecte exterior

VVolem que tingui un aparador en el qual hi exposem
alguns dels productes que tinguem que hi hagi un
tendal sobre de 'aparador per protegir els
productes exposats,que la facana fos de pedra i que
I'entra del local fos de vidre amb portes
automatiques que doneés claror en el local.



Logo

Em triat aquest nom per I'empresa perqué és

facil de recordar i i també perqué estara

situada en el barri del Born de Barcelona. Om a/w
Hem triat aquest logo perque ens identifica, i cada flor identifica cada

color significa un dels diferents valors que volem transmetre a la
nostre empresa.

El color rosa significa el carinyo amb que eleborem els nostres
productes, el color lila significa el treball en equip que durem a terme,
el taronja significa I'amabilitat i el respecte amb que tractarem i
servirem els nostres clients, el groc significa la honestedat que volem
trensmetre i el verd significa la originalitat i innovacié que volem donar
ene els nostres productres.




Publicitat

Volem fer publicitat utilitzant el metode del boca orella, penjant
cartells publicitaris, fent una web de la nostre botiga a on hi
hauran diferents seccions dedicades a explicar els nostres
productes, posant promaocions i la informacio basica de la
pastisseria.

També ens volem donar a coneixer a traves de les xarxes socials
com el facebook, el twitter i I'instagam a on penjarem difernts
promocions i nous productes que oferirem.



Llista de allergens i
intolerancies

En aquesta pastisseria podem trobar allérgies
en els fruits secs, en algunes fruites, entre
altres aliments. Podem trobar intolerancies en
el gluten i a la lactosa. Oferirem productes
alternatius per persones que pateixin alléergies
i intolerancies.
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Diabetis

Hem de vigilar amb les persones que
pateixen tan diabetis de tipus 11 2 |
oferirem productes que no continguin
sucre,sino altres productes alternatius.



Competidors

En el Barri del Born de Barcelona tindrem com competidors:

Pastiseria Hofmann

Pastisseria Bubo

Lolita backery



Investigacio

Una de les coses que tindrem molt prents a la nostra empresa sera la de la investigacio,
per tal de poder oferir productes nous.

Dediquerem unes 5 hores a la setmana per investigar sobre nous productes, tecniques,
tendencies, per coneixer millor els nostres competidors i el qué ens demana el mercat per
poder-nos anar adaptant a cada nova necessitat.

Tambeé investigarem nous productes que poguem oferir per innovar aveure com serien
acceptats entre els nostrtes clients.




Innovacio

Un altre dels punts importants de I'empresa sera la innovacio.

Volem fer una linia de productes diferents que la dels nostres
competidors, treure un producte nou i innovedor cada setmana i per
els dies o ocasions especials fer pastisos especialment per aquella

ocasio.

Farem servir tecniques innovedores i barreges de gustos nous per
poder sorpendre en el client i amb una decoracio original.




Distribuidors

La nostra empresa tindra com a dis: tribuidors diferents empreses, les quals seran:

+ Noglu Group: Aquesta empresa ens distribuira la farina i productes sense gluten.

« B-Grup: Aquesta empresa ens distrird els productes de nateja, el cafe, les infusions,
productes de xocolataq, els condiments, els ovoproductes, mateéries bdsiques i els
utensilis i productes de nateja.

« G.C.Hosteleria: Aquesta empresa es distribuird la maquinaria i utensilis que
necessitem.

- Industria Grafica MYCVAL: Aquesta empresa ens distribuird els embalatges
personalitzats.

- Copeplast: Aqusta empresa ens distribuira paper de forn, paper sulfuritzat, paper

film, paper per les mans, entre altres productes similars.



Marqueting

Per donar a coneixer la nostra empresa apliquerem un marquetin mixt,
fent:

- Crear bolletins i targetes de la nostre botiga.
- Deixar degustar els nostres productes.

- Oferir descomptes.

- Fent promocions.

- Fent algun regal per la compra de determinats productes.

« Oferir copons o vals de descompte.

- Fent productes diferents amb trets diferencials.

- Aplicant I'estrategia de penetracio en el mercat, abaixant els preus.
- Aplicant en els nostres productes uns embalatges que els diferencii.
« Tenint una bona atencio el client,




Punts critics

- Primerament, haurem d'identificar els punts critics de la nostra
empresa mitjancant el sistema d'analisis de perills i punts critics de
control segons el sistema de 'APPCC.

- En aquest andlisis s'ha d'alaitzar cada materia primera i I'etapa del

procés, alld és on podem identificar els posibles perills, els analitzem

| es prenen les mesures pertinents per obtenir-ne el control.




Contol de qualitat
Intern 1 extern

A I'empresa durem a terme diferents tipus de controls tan interns com externs.

Farem controls de:
- Qulitat sensorial {propiatats organoléptiques i digesstives)
- Qualitat nutricional

+ Qualitat higenica

« Qualitat de servei

Aquests tipus de control es poden fer sobre el producte que s'esta eleborant (aquest el fara la nostra
empresa) i l'inspeccio d'aliments per evitar fraus i riscos sanitaris { es realitzara fora de I'empresa).




Autocontrol de
'empresa

Per tenir un bon control de I'emresa portarem a terme els seguents punts:

- Repassar la legislacio que pugui afectar a la nostre empresa.

- Un recetari amb totes les receptes que fem servir.

- Protocols de nateja i desinfeccié on indiqui com portar-ho a terme.

- Control de plagues i desinfeccio.

- Pla de tracabilitat per saber per els diferents llocs a on ha passat el
producte.

- Pla de mantaniment de les instalacions i la maquindria.

- Pla de formaco de I'empresa perqueé els treballadors es posin el dia de les
innovacions de la pastisseria.

- Un APPCC de bones pactiques i d'higene que donard les normes sobre la
higene personal, la recepccio de productes, com s'han de refrigerar i
guardar, entre altres coses.

« Un APPCC per la pastisseria on indiqui les fases que comosen I'activitat.

- Haurem d'identificar els perills i evaluar-los.




Perills biologics |
quimics

A la pastisseria hi podem trobar diferents perills biologics i
quimics que els hem de tenir presents.

Hem de tenir en compte que entre els perills biologics hi han
virus, bacteris, parasits i prions que posen infectar els nostres
productes o que no els acabem de matar del tot.

Entre aquest grup hi podem trobar la salmonella, la Listeria
monocytogenes, la Campylobacter jejuni, I' Staphylococcus
aureus i la Shigella entre d'altres.

També n'hi podem trobar de quimics com els productes de nateja
que fem servir, els quals s'ha de vigilar molt alhora d'utilitzar-los
per no contaminar en els aliments.




Documentacio |
registre

Per poder comengar a formar la nostra pastisseria necessitarem segiir els
seguents passosper crear una S.L.:

- Fer el certificat negatiu del nom.
- Fer el diposit del capitalsocial.
« Fer I'otorgaciol'escriptura piblica de la constitucio de I'empresa
« Fer la liquidacié de la ITPAJD que és 1% del capital.

» Fer la Classificacio i inscripcio com laboral.

- Fer la inscripcio en el Registre Mercantil.

- Fer la Declaracio Censal.

« Fer la Legislacié dels Llibres.

« Fer les diferents llicéncies.

- Fer I'Alta en el Régim Especial de Treballadors Autonoms

« Fer la Inscripcio de I'Empresa.

« Fer I'Alta de Socis en Régim General.

« Fer la comunicacio de I'obertura del centre de treball

« Fer I'adquisicii i el segellat del Llibre de Visites.




