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1. INTRODUCCIO DEL PROJECTE EMPRESARIAL

1.1. ANTECEDENTS

La idea de negoci que he triat com a projecte empresarial és la creacié d’una
fleca itinerant, FORN CAN COLS. Una empresa dedicada a la produccio i
comercialitzacié de tres productes basics en aquest ambit: pa, coques i

magdalenes artesanes.

El mén del pa ha format part de la meva familia durant tres generacions: el meu
besavi era forner de Canet de Mar i es va establir a Vilassar de Dalt abans de
la guerra. Posteriorment el meu avi i un germa seu van continuar la tradicio
familiar al capdavant de dos negocis propis a Vilassar de Dalt (Fleca Fabrega) i
Premia de Mar (L’Espiga d’Or). |, finalment, el meu pare i el meu oncle formen
part de la tercera generacié de forners artesans de la familia. Amb tot, he de dir
que raons economiques van provocar el tancament del negoci familiar I'any
2000.

Des de llavors, el meu pare ha treballat a diferents forns de Barcelona i I'Anoia,
pero I'any 2013 la fleca on treballava va haver de tancar el negoci i el meu pare

es va quedar sense feina.

Després d’intentar trobar un nou lloc de treball sense éxit, la familia s’ha
plantejat iniciar un projecte de fleca itinerant que recuperi la qualitat del pa

artesa i permeti al meu pare reincorporar-se al mon del treball.

Per aquest motiu, he considerat que no hi havia millor idea d’empresa que
pogués triar que aquesta, que em permetra ajudar el meu pare a fer realitat el

seu projecte.

Aixi, el repte que m’he plantejat amb aquesta recerca no és només fer un

estudi que m’apropi al mon de la investigaci6 académica, siné també el
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desenvolupament d’un projecte d’empresa real, que si resulta viable, veura la

llum en els propers mesos.

L’objectiu d’aquesta recerca és comprovar la viabilitat d’'una fleca itinerant que
prioritza la qualitat del pa artesa en un context actual on aparentment nomeés és

profitosa la produccié industrial de pa pre-cuit que es distribueix congelat.

En aquest sentit, com a metodologia establiré un model de negoci i analitzaré si
aquest model té cabuda en I'entorn socioeconomic i el mercat actual. Per
realitzar aquesta analisi consultaré la informacio disponible de I'Institut Nacional
d’Estadistica i del Gremi de Flequers de Barcelona. Per obtenir informacio
actual i propera, realitzaré una enquesta a una poblacié de 50 persones
composta per pares del companys de I'lnstitut i residents a Esparreguera i

compararé els resultats amb les xifres generals disponibles.

També contactaré amb forners que ja es dediquen a una activitat similar, i
demanaré l'opini6 d'una persona experta en creaci6 d’empreses i gestid

empresarial.

Per tal de tenir informacié concreta dels costos, parlaré directament amb els
proveidors per obtenir pressupostos i condicions de venda, tant del material
necessari per posar en marxa I'empresa, com de les materies primeres de

producci6 i embalatge.

Aixi mateix, elaboraré un pla de marqueting que es centri tant en el producte
com amb la seva comercialitzacié i comunicaci6. Comptaré amb el suport d’'un

dissenyador grafic per definir un logotip diferencial de FORN CAN COLS.

Un altre aspecte important és la forma legal, per a la qual cosa consultaré una
gestoria i ['Ajuntament d’Esparreguera per esbrinar possibles ajuts o

subvencions.

Finalment, un cop recollida la informacié, elaboraré el pla economic i financer

gue em permetra coneixer si el projecte és viable.
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L’analisi de les xifres i I'elaboracié d’'un DAFO seran I'Ultim pas per extraure les

conclusions i la valoracié final que permetin prendre una decisio.

1.2. CONCEPTE | MODEL DE NEGOCI

FORN CAN COLS sera una fleca itinerant que produira pa, coques i
magdalenes artesanes cuites amb llenya a I'estil tradicional i que distribuira els
seus productes pels pobles de Catalunya, aprofitant la celebracié de mercats
setmanals i tematics, com ara fires medievals, d’artesans, de tardor, de Nadal,

etc.

Les principals caracteristigues del FORN CAN COLS seran la seva qualitat,

varietat i transparéncia en el procés productiu.

1. Qualitat: els productes de FORN CAN COLS estaran fets amb
ingredients de primera qualitat, de procedéencia ecologica, amb ferments
naturals i sense additius quimics. La coccio es fara en forn de llenya,
com antigament, permetent obtenir productes amb I'aspecte, el gust i
'aroma d’abans.

La qualitat sera I'element diferenciador dels productes de FORN CAN
COLS en un mercat on el pa ha esdevingut un subproducte industrial
gue es comercialitza congelat i es distribueix a supermercats, cafeteries i

benzineres.

2. Varietat: FORN CAN COLS produira pa de farina blanca, integral i
espelta. Els pans podran portar fruits secs, llavors de sésam, lli, rosella i
pipes de carbassa. També s’elaboraran pans dolgos amb xocolata i
taronja. A més a meés del pa també es faran coques i panets farcits de

xorigo (“bollos prefiaos”).

3. Transparencia: el procés productiu sera totalment transparent per al

client, donat que el forner elaborara des del pastat fins a la coccio a la
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parada davant del client, podent comprovar que tants els ingredients
com el procés de fermentacid son naturals i no s'utilitza cap tipus
d’additiu quimic per accelerar el procés ni millorar I'aspecte i 'aroma de

manera artificial.

1.3. MISSIO, VISIO | VALORS

MISSIO:
FORN CAN COLS sera una empresa que acostara als clients que valoren el
producte artesa una gran varietat de pa i coques amb ingredients de qualitat i

un proceés de produccio natural i transparent.

VISIO:

FORN CAN COLS sera la recuperacio d’una tradicio familiar de forners

artesans adaptada a la realitat actual.

VALORS:

- Recuperacio de la tradicio

- Compromis amb la qualitat

- Rigor professional

- Respecte i confianga

- Voluntat de servei i satisfaccio al client

1.4. ELS PROMOTORS

El promotor del projecte serd el meu pare, JORDI FABREGA ROIG, de 54
anys, nascut a Vilassar de Dalt (Barcelona) i forner de tradici6 familiar. Es
artesa del pa des dels disset anys, quan va heretar el negoci familiar junt amb
el seu germa a la mort del seu pare. A més a més ha treballat a diferents forns
qgue li han permés aprendre técniques de forneria i brioxeria habituals a les

fleques de Catalunya.
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L’ofici I'apassiona i ara vol engegar un nou projecte de recuperacio de la

tradicio del pa artesa que li permeti reincorporar-se al moén laboral.

Com a promotor del projecte assumira la responsabilitat total de posada en
marxa i gestio de 'empresa. Per aquest motiu, la seva aportacié engloba tant la

idea, com la inversié econdmica necessaria que veurem meés endavant.

1.5. AVANTATGE COMPETITIVA

FORN CAN COLS es diferenciara pels segiients aspectes:
- Qualitat superior dels productes
- Dieta mediterrania
- Procés productiu natural
- Transparéncia i proximitat

- Proximitat al client
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2. ANALISI DE L’ENTORN

2.1. ENTORN SOCIAL

Després d'uns anys d’invasio del “fast food” i de la novetat dels productes
americans, ens els darrers anys s’esta recuperant linteres per la dieta

mediterrania, els productes ecologics i de proximitat.

La dieta mediterrania té unes caracteristiques alimentaries concretes que la
diferencien de la dieta de la resta de paisos europeus no mediterranis, com sén
un major consum d’oli d’oliva i cereals, llegums, fruites i verdures i un baix
consum de greixos d’origen animal. Dels cereals, com el blat i el seu derivat, el

pa, s’aprecia el seu elevat contingut en fibra.

En conjunt, la dieta mediterrania s’associa a dieta equilibrada i saludable que
evita alteracions del sistema digestiu i metabolic, obesitat, malalties
cardiovasculars i certs tipus de cancer.

Dins d’aquest context, els aliments anomenats “ecologics”, “organics” i també
“bio” son aquells que s’obtenen d’acord amb uns estandards de produccio
particulars. Es pot dir que la humanitat es va mantenir dins dels procediments
que ara es coneixen com “agricultura ecologica” fins al segle XIX. Fou al segle
XX quan hi va haver un proveiment de noves substancies de sintesi quimica
per obtenir aliments. A I'agricultura organica I'is d’agroquimics esta fortament

restringit.

Recentment a més de promoure la dieta mediterrania i els productes obtinguts
evitant I'is de substancies quimiques, s’ha desvetllat I'interés pels productes de
proximitat o kilometre zero, és a dir, productes agroalimentaris procedents
directament del productor proxim, evitant intermediaris i temps de conservacio

innecessaris que van en prejudici directe del productor i del consumidor final.
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Els productes artesans, d’elaboradors de confianga que pots arribar a conéixer
personalment; en definitiva, els productes que es fan ben a prop de casa

nostra, estan recuperant el prestigi que mai haurien d’haver perdut.

Slow food Dieta Varietat

Ingredients locals Equilibri

Artesans mediterrania Colesterol 0

Mercats | fires

\

KmOi Producte
sostenibilitat I' ecologic

Organic
No pesticides
Comerg just

Fig.1: Eixos principals de I'entorn social alimentari. Font: Elaboracié propia

2.2. ENTORN ECONOMIC

Actualment ens trobem en un entorn de crisi economica a nivell mundial que
influeix en les decisions de compra dels consumidors. L’estat del benestar
assolit per la classe mitja en les darreres décades s’ha anat perdent com a
consequeéncia de la perdua dels llocs de treball, augment de l'atur, precarietat
laboral i reduccié dels salaris. Aixd ha fet que la classe mitja treballadora
perdés poder adquisitiu, fent-se més gran la distancia entre aquest grup i la

classe alta que reforca la seva situacio privilegiada.

A Catalunya, amb un index d’atur del 19,88% (quart trimestre 2014), la despesa
en consum de les llars s’ha reduit en els darrers anys: del 4,6% del PIB en el
segon trimestre del 2005 al 2,2% en el mateix trimestre del 2014. Els habits de
consum s’han vist alterats per adaptar-se a la nova situacié economica de les

families.
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La classe treballadora busca el producte “low cost” que troba a les cadenes i
grans superficies, mentre la classe alta es decanta pel producte “gourmet” com
a mostra de la seva exclusivitat. Mostra d’aixo és el fet que probablement en el

sector de I'alimentacio és on s’ha produit una batalla més gran pels preus.

2.3. ENTREVISTA AMB UN EXPERT EN CREACIO D’EMPRESES

En l'analisi de I'entorn economic he cregut oportu escoltar I'opini6 d’'una
persona experta en el mon empresarial. Per aquest motiu he sol-licitat una
entrevista amb la Sra. Ana Begofia Ruiz, professora associada d° ESADE,
tutora de [lassignatura de Projectes d’Empresa i membre del consell

d’administracié d’empreses del sector de I'automocio.

La Sra. Ruiz em va atendre el dia 12 de desembre a les 18:00 hores després
d’haver-me convidat al seu despatx de Barcelona.

Fent un cop d’ull a 'entorn econdmic actual, la Sra. Ruiz considera que aquest
entorn de crisi, en el que vivim des de I'any 2008 aproximadament, ha afavorit
la creativitat empresarial. Aixi mateix el tancament d’empreses o les

reestructuracions han fomentat la iniciativa personal.

No obstant aix0, aconsella desenvolupar un bon pla de negoci i revisar tots els
detalls abans d’iniciar qualsevol activitat empresarial. El pla de marqueting
també juga un paper important, donat que actualment la major dificultat recau

en vendre el producte.

També opina que, malgrat la innovacié és clau en sectors com la tecnologia, hi

ha altres ambits on la recuperaci6 de la tradicié pot vendre més.

Finalment, el seu consell per ser un bon emprenedor €s ser una mica visionari

per identificar oportunitat de negoci, ser persistent i organitzat.
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En conclusid, I'entrevista ha estat molt til per validar algunes de les hipotesis
en que es basa aquest projecte d’'empresa i tenir en compte els bons consells

d’'una persona experta en 'ambit empresarial.
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3. ESTUDI DEL MERCAT

3.1. EL MERCAT DEL PA A CATALUNYA

Donat que FORN CAN COLS sera una fleca itinerant que té previst distribuir els
seus productes en fires i mercats de Catalunya, convé fer un cop d’ull general

al mercat del pa al nostre pais, sense limitar-nos a municipis concrets.

Segons un estudi encarregat perla Generalitat de Catalunya sobre “La Fleca a
Catalunya” el setembre de 2005%.el consum de pa fou aproximadament de
quatre-cents mil quilos I'any, produit per 1.965 forns i distribuit a través de
7.208 botigues.

Per persona el consum fou de 44 quilos I'any, lleugerament per sota de la mitja
de I'estat espanyol i molt per sota de la xifra de 134 quilos de fa quaranta anys.
Quant als consumidors enquestats en el mateix estudi, el 85% consumien pa
cada dia, comprat majoritariament en el “forn tradicional”. La motivacié de
compra més important era la qualitat, per aixo el 89% preferia que el pa

procedis d’obrador artesa i no fos congelat.

L’estudi de la Generalitat arribava a extraure les seglents recomanacions per

als professionals de ['ofici:

- Ampliacié de l'oferta al forn tradicional davant I'entrada de nous formats
de competéncia: productes complementaris de brioxeria i pastisseria i
serveis complementaris de degustacio.

- Especialitzacié a través de millor qualitat del pa i desenvolupament de
pans alternatius que permetin obtenir un marge més elevat.

- Recerca de nous processos i acabats: que siguin menys similars als de

les masses industrials congelades, que el consumidor noti la diferencia.

1(http://www.qremipabcn.com/docs/estudi la_fleca_a_catalunya.pdf)



http://www.gremipabcn.com/docs/estudi_la_fleca_a_catalunya.pdf

PROJECTE DE CREACIO D’EMPRESA : FORN CAN COLS

- Informacié al consumidor perque pugui triar: tracabilitat de matéries
primeres, procés d’elaboracio i controls.
- Boutique del pa prop de clients amb poder adquisitiu i habit de compra

suficient.

En no disposar d'un estudi actualitzat que ens mostri I'evolucié en aquests
darrers anys, m’he permes enquestar un volum de poblacié de 50 persones de
diferents edats i tipologies, veins d’Esparreguera, per tal de fer un estudi
comparatiu i veure si les recomanacions de I'estudi de la Generalitat fet I'any
2005 encara tindrien vigencia per al projecte de FORN CAN COLS (veure

enquesta a I'apartat “Annexes”):

100
90
80
70
60
50

W 2005
40

W 2014
30
20

10

Consumeixen Compren pa Comprenal Primenla Compren Compren
pa diariament diariament forn qualitat sempre al també
tradicional mateix lloc brioxeria

Fig. 2: Grafic comparatiu del consum de pa a Catalunya 2005 (Estudi Generalitat)-2014 (Enquesta propia).
Font: Elaboracié propia.
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Segons la comparativa, ha augmentat el percentatge de persones que
consumeixen pa diariament. Una rad pot ser la recuperacio de la creenca que
el pa és un element nutritiu imprescindible en la dieta humana, deixant de
banda l'opinié generalitzada de fa uns anys que el pa engreixava i per aixd

s’eliminava de I'habit alimentari de moltes persones.

En canvi ha disminuit el percentatge de persones que compren el pa
diariament, seguint la tendéncia en els habits de compra de la poblacié que

treballa i concentra la compra en un Unic dia de la setmana.

El retrocés important s’ha produit en I'habit de compra al forn tradicional. Com
he esmentat anteriorment en aquest treball, el pa ha passat de comercialitzar-
se en el seu lloc de produccioé originari a ser un producte més que es ven en
supermercats, botigues de queviures i cafeteries. Aix0 ha portat al public a
poder triar el lloc proper a casa, de més facil accés, amb ampli horari comercial,
i possibilitat de compra complementaria a altres productes, sense que aquest

punt sigui necessariament la fleca tradicional de sempre.

Finalment s’ha produit un gran augment en el percentatge de persones que

valoren més la qualitat, cosa que obra un ninxol de mercat per a la nostra fleca.

Tenint en compte el context actual, podem considerar que algunes de les
recomanacions de l'estudi de la Generalitat encara tenen validesa i poden
formar part de les premisses del projecte de fleca itinerant FORN CAN COLS,
com ara especialitzacié en pans alternatius i de qualitat, processos distants de
les masses industrials, tracabilitat de matéries primeres i oferta de productes

gourmet.
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3.2. EL MERCAT ECOLOGIC | GOURMET

Segons informacié obtinguda del Salé Alimentaria 2014 de Barcelona?, el 35%
de productes ecoldgics que es venen a Europa procedeixen d’Espanya. El
nostre pais ja és lider a la Uni6 Europea en superficie dedicada al cultiu i
explotacié d’aliments ecologics i Espanya ja és el seté pais europeu en consum

de productes ecologics.

Dins I'Estat, Catalunya i Madrid son les dues comunitats amb major consum.
En concret a Catalunya, el pa ecologic suposa ja un 21% del volum total de

producte ecologic i es troba en continu creixement.

Addicionalment, tot alld produit de forma artesanal amb ingredients de gran
qualitat i produccié limitada encaixa dins de la definici6 de mercat “gourmet
local”. Aquest mercat permet que els seus productes es posicionin de manera

diferencial i optin a un nivell de preu superior.

En els darrers anys el pa ha esdevingut un producte molt apreciat entre els
amants del gourmet front el pa congelat, habitual en supermercats i altres

comercos.

Es a dir, el pa artesanal, ecologic i variat que proposa FORN CAN COLS pot
tenir un potencial de mercat entre els consumidors finals de Catalunya, tenint
en compte que es tracta d’'una fleca itinerant que té previst distribuir els seus
productes en fires i mercats que s’organitzen arreu del pais, d’aquesta manera

podra augmentar el seu mercat potencial.

2(http://www.aIimentaria-bcn.com/documents/705474/706791/A2014-Dossier_de_Prensa_Marzo-CA.pdf)
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3.3. ESTUDI DELS CLIENTS

Un cop analitzat el mercat, el “client potencial” de FORN CAN COLS tenint en

compte el tipus de producte es caracteritza perque:

Compra pa habitualment a la fleca o supermercat prop de casa o
de la feina.

Visita regularment fires i mercats en busca de pans de produccio
artesanal, fet amb ingredients naturals d’origen ecologic,

Li agrada tastar diferents varietats de pa i experimentar la
sensacio “gourmet”.

Com es tracta de consum ocasional, no desestima la compra
encara que el preu sigui una mica més elevat que el pa que

compra habitualment.

3.4. L’ENTORN COMPETITIU. ENTREVISTES AMB COMPETIDORS

A I'hora d’analitzar la competéncia caldria distingir dos tipus:

En preu (indirecta): provinent de franquicies del pa, supermercats
cafeteries i benzineres.
En qualitat (directa): provinent de fleques artesanes i altres forns

itinerants.

En el sector del pa, la temuda competencia en preu prové de les franquicies i

cadenes recentment aparegudes com ara “Granier”, “El Moli Vell”, “Macxipa”,

“El Forn del Poble”, etc. i de la venda de pa congelat a supermercats, cafeteries

i benzineres.

Les fleques convencionals es troben abocades a una guerra de preus a la qual

no poden fer front perqué no disposen de l'estructura que els permeti reduir

costos de manera tan drastica i competir amb el pa industrial pre-cuit i congelat.
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Aix0 ha portat al tancament del 20% de fleques tradicionals a Catalunya en els
darrers anys.

La venda de pa pre-cuit i congelat és una competencia indirecta amb el nostre
projecte de fleca itinerant perqué s’adreca a un client amb un criteri de compra
diferent: el preu, mentre el client de FORN CAN COLS tria per qualitat i varietat.

La competencia directa amb el nostre projecte de fleca prové dels forns

artesanals i altres fleques itinerants.

Concretament a I'actualitat existeixen 23 fleques itinerants a tot Catalunya que
cobreixen els diferents mercats i fires artesanals que es celebren com a minim

un cop l'any als 947 municipis del pais®.

Es a dir, existeix un ninxol de mercat important que actualment no queda cobert
per I'oferta de fleques itinerants. A més a més, la tendencia de recuperar les
tradicions fa que cada poble o ciutat utilitzi elements patrimonials o productes
singulars del territori per donar contingut a noves fires, promovent alhora
I'activitat econdmica i comercial. Per aix0 cada any es celebren noves fires
tematiques, com per exemple, les fires medievals, modernistes, del tri-

centenari, d’oficis antics, etc.

De les fleques itinerants
existents he contactat amb
dues: “Blat i Foc” i el “Forn

Drac’.

“‘Blat i Foc” és un forn de pa
artesa i ecologic cuit amb

llenya que fou creat I'any 2008.

El seu gerent, I'Alfons Bastida,

3 .
www.idescat.cat
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em comenta en una entrevista telefonica que el seu forn es troba instal-lat en
un remolc tipus caravana, on es realitza tot el procés de produccioé de cara al

public.

Aquest format no sol ser I'habitual en els forns itinerants, pero ell el va triar per
avancar-se, segons comenta, a la implantaci6 en alguns municipis d’'una
“‘Normativa de Venda no Sedentaria” que prohibeix produir pa en espais oberts.
Aix0 el va obligar a fer una inversié en immobilitzat molt més elevada que la

necessaria per muntar una parada de mercat tradicional.

“Blat i Foc” produeix exclusivament pa, oferint-ne una gran varietat: blanc, de
farina d’espelta (100% integral), pa de 9 cereals (100% integral), pa de ceba,
de nous amb prunes, de formatge de cabra, de xocolata, de blat persa, d’all,

etc.

Comercialitzen els seus productes un cop a la setmana a la placa de Sant
Climent de Llobregat i a fires ecologiques i tematiques. També fan cursos i
tallers per a nens. Es donen a coneixer a través del seu bloc:

blatifoc.blogspot.com i la seva pagina de Facebook.

Habitualment porten el negoci entre dues persones: I'Alfons que es dedica a la

produccio6 del pa i la seva parella, la Raquel que el ven.

El seu objectiu és recuperar el
veritable pa utilitzant el procés
artesanal i tradicional amb ingredients

ecologics i de qualitat.

Durant [l'entrevista, el gerent em
comenta que en els darrers anys han

aparegut molts forns itinerants, i que

en lactualitat n’hi ha vint-i-tres
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registrats, augmentant I'oferta i reduint la capacitat de negoci. Per aquest motiu,
han hagut de reduir els costos de personal i la seva parella es dedica a una

altra activitat artesanal i itinerant.

També es queixa de l'aparicio d’empreses intermediaries que es dediquen a
organitzar les fires per als ajuntaments, cobrant una comissié que augmenta el

preu de la llicencia per poder muntar la parada a les fires.

L’altre forn itinerant contactat és el “Forn Drac”. En una entrevista a la plaga del
Monestir de Sant Cugat, en Jordi Podadera, propietari del “Forn Drac” m’explica

en que consisteix el seu negoci.

En Jordi va iniciar el seu negoci fa quatre anys, quan cansat de treballar en una
multinacional, va decidir aprendre a fer pa i dedicar-se a una activitat totalment

artesanal.

Disposa d'un forn refractari muntat damunt d’'un petit remolc, que el permet
coure pa i sobretot pizzes, que comercialitza en porcions individuals, per

rendibilitzar al maxim la capacitat del forn en cada fornada.

Aixi mateix recorre fires
tematiques que es celebren a
municipis no meés lluny de 50
km, per limitar la despesa de
transport i prioritza aquelles
fires que s’allarguen més
d’'un dia perqué permeten
recuperar millor la inversio.
També comercialitza les

seves pizzes a concerts i

festivals de mdasica, perque

€s un bon moment on la gent
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jove consumeix pizza al tall com a sopar rapid i economic.

Déna coneixer la seva marca a través del bloc http://forndrac.blogspot.com.i de

dues pagines de Facebook.

La parada que utilitza té un format polivalent per a fires tematiques i medievals
que requereixen que les bigues siguin de fusta i recobertes amb un tendal de

roba, per donar un aire més ruastic.

En Jordi Podadera recomana donar-se d’alta a les bases de dades de les
empreses que organitzen les fires i els mercats, com ara Mapamundi, Mercats
d’Abans”, Mercats sense Fronteres, etc. perqué aixi es pot rebre informacié
actualitzada de les dates i condicions de cada fira. Aconsella presentar-se no
nomeés com a productor i venedor, sin6é també oferir la possibilitat de fer tallers

durant la fira, perqué resulta un bon reclam en les fires artesanes.

Actualment en Jordi ha anat un pas més enlla en la seva emprenedoria i ha
aprofitat els seus coneixements de “massa mare”, ferment natural necessari per
fer pa a l'antiga, per explorar el mén de la cervesa artesana que també

requereix d’aquests ferments.



http://forndrac.blogspot.com.i/
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4.  PLA DE MARQUETING

Un cop realitzat I'estudi de mercat, sembla que FORN CAN COLS podria tenir
cabuda en el mercat, i per tant s’ha elaborat un pla d’accions per aconseguir
que el producte tingui exit en la seva comercialitzacié. Aquest pla inclou una

politica de producte, de preu i de comunicacio.

De les entrevistes amb I'expert en empresa i els competidors aprofitarem les

seguents llicons a I'hora de definir el nostre pla de marqueting:

- Oferir un producte diferenciat que capti l'interés del client

- Definir un bon pla de venda

- Contactar amb ajuntaments i organitzadors de fires

- Aprofitar les xarxes socials per comunicar activitats

- Afegir valor a la nostra activitat oferint la possibilitat de fer cursos

i tallers
4.1. POLITICA DE PRODUCTE

El producte que comercialitzara FORN CAN COLS és un producte de
proximitat, elaborat amb ingredients de primera qualitat, de procedéncia
ecologica, amb ferments naturals i sense additius quimics. El procés
d’elaboracio és artesa i la coccié es fa en forn de llenya, com a combustible

natural.

La gama de producte inclou pa, coques salades i dolces i magdalenes en els

formats segtients:

- Pa de farina blanca:
o Rodé de 500 grams,
o Llonguet de 100 grams,
o Panet de 100 grams farcit de xorico,
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o Rodo de 500 grams de xocolata i taronja.
- Pade farina integral:
o Rodo de 500 grams,
o Roddé de 500 grams amb llavors.
- Pa de farina d’espelta integral:
o Rodo6 de 500 grams.
- Coca de pa d’oli de 250 grams.
- Coca de sucre de 250 grams.
- Magdalenes artesanes de llimona i canyella (venda en bosses de 250

grams).

Mentre la competéncia es centra en oferir pa roddé de diferents varietats i
pizzes, FORN CAN COLS recuperara la veritable esséncia del forn artesa de
sempre, oferint els llonguets, les coques doli salades (tipus “focaccia”,

recapte), les coques de sucre i els panets farcits:
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El producte es presentara a la parada en cistells de vimets protegits amb roba
de mocador de fer farcells.

En funcio del tipus de producte, s’entregara al client embolicat amb paper o en
bossa de paper, tot serigrafiat amb el logotip del FORN CAN COLS, per crear

marca.

4.2. POLITICA DE PREU

L’estratégia de preu que adoptara FORN CAN COLS anira en linia amb el tipus
de producte de qualitat que oferira i no podra competir amb el subproducte

industrial de baix cost que es distribueix de forma massiva.

No obstant, en general el consumidor de producte de qualitat esta disposat a

pagar un preu superior sempre que satisfaci les seves expectatives.

Aixi, per establir la politica de preu tindrem en compte dos aspectes: cobrir el
cost de producci6 i trobar un preu que es encaixi dins el marc de preus de la
competencia que ofereix un producte similar, donat que en els mercats i fires

on es vengui pot ser que coincideixi amb altres fleques artesanes itinerants.

Per altim, també caldra tenir en compte que en la cadena de distribucio
d’alimentacio, del productor al detallista es produeix un increment de preu 60%

i del detallista al consumidor d’'un 60% addicional.
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En el cas de FORN CAN COLS, la cadena de comercialitzacio va directament
del productor al consumidor final, sense intermediaris, per tant el productor

assumeix el cost de comercialitzacioé pero pot obtenir un marge meés elevat.

Com a aproximacio, els preus dels productes que oferira CAN COLS seran els

seguents:

Pa de farina blanca:

o Rodé de 500 grams — 2 euros
o Llonguet de 100 grams — 40 céntims
o Panet de 100 grams farcit de xorico — 1,5 euros
o Roddé de 500 grams de xocolata i taronja — 2,50 euros
- Pade farina integral:
o Rodé de 500 grams — 2,20 euros
o Rodé de 500 grams amb llavors — 2,50 euros
- Pa de farina d’espelta integral:
o Rodé de 500 grams — 2,60 euros
- Coca de pa d’oli de 250 grams — 3 euros
- Coca de sucre de 250 grams — 3 euros
- Coca de recapte o focaccia — 3,50 euros
- Magdalenes artesanes de llimona i canyella (venda en bosses de 250

grams) — 12 euros/kg
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4.3. POLITICA DE COMUNICACIO

FORN CAN COLS vendra el seu producte a mercats setmanals de la zona del
Baix Llobregat i fires artesanals de tot Catalunya, adaptant la seva oferta al
context o tematica del mercat o la fira. Aquestes Ultimes es donen a coneixer

principalment per internet a través de pagines web com ara:

-www.festacatalunya.com

- www.mercatsetmanal.cat

- www.mercadosmedievales.es

En general, el public de les fires sén els propis veins dels municipis on es
celebren i altres persones que es senten atretes per aquests tipus
d’esdeveniments, per aixd solen informar-se per internet de les properes

trobades.

Aixi doncs, internet sera una bona via per donar a coneixer 'empresa i els seus
productes. Per evitar els costos inicials de crear una pagina web, obrirem un
bloc, i utilitzarem les xarxes socials, com ara Facebook i Twitter per donar a
coneixer els nostres productes i anunciar les fires i mercats que tenim previst
visitar. També penjarem algun video promocional a Youtube, mostrant la

produccié artesanal i la participacio en alguna fira.

D’altra banda, la promocio a la propia parada consistira en:

Rétol publicitari penjat a la part posterior

- Dues pissarres de peu davant la parada promocionant els
productes,

- Paperibosses serigrafiades per entregar els productes,

- Fulletons mida quatrtilla amb detall dels productes i serveis, per
exemple, possibilitat de fer tallers de produccio de pa artesa

- Targetes de visita



http://www.festacatalunya.com/
http://www.mercatsetmanal.cat/
http://www.mercadosmedievales.es/
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En tots aguests medis de promocioé hi haura sempre la referéncia al blog, el
perfil de Facebook, Twitter i Youtube.

4.3.1 LOGOTIP

Per donar identitat a FORN CAN COLS he sol-licitat al dissenyador grafic,

Albert Sufié, que realitzés un logotip de 'empresa.

Un logotip és un missatge abreviat de tots els valors de la marca i I'objectiu és
que les persones lidentifiquin i associin rapidament amb I'empresa a la que

pertany.

El logotip ha de ser la signatura de I'empresa i s'utilitzara en tots tipus de
comunicacions, tant grafiques:
- Retol publicitari penjat a la part posterior
- Dues pissarres de peu davant la parada promocionant els
productes
- Paper i bosses serigrafiades per entregar els productes,
- Fulletons mida quartilla amb detall dels productes i serveis, per
exemple, possibilitat de fer tallers de produccio de pa artesa

- Targetes de visita

com virtuals:
-  Facebook
- Twitter

- Youtube

Els valors que es volen transmetre amb el logotip son:
- Recuperaci6 de la tradicio
- Compromis amb la qualitat
- Rigor professional

- Dieta mediterrania
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- Transparéncia i proximitat

Per tal d’associar aquestes idees, el logotip portara el text seguent escrit en
catala, amb font classica i de color marré “rovellat”: CAN COLS, QUALITAT |
TRADICIO, FORNERS ARTESANS DES DE 1930.

El text anira acompanyat de dues imatges principals:

- La part superior que reprodueix el frontal de la font original del
carrer Font de la Teula de Vilassar de Dalt, on es va fundar la
primera fleca de la familia 'any 1930, que era coneguda al poble
pel “motiu” de la casa: CAN COLS.

- La part lateral que reprodueix formes de pa tradicional i espigues.

QUALITAT I TRADICIO DES DE 1930

Fig.3. Logotip de FORN CAN COLS. Font: Albert Sufié, dissenyador grafic
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4.4. POLITICA DE COMERCIALITZACIO

La distribucié del producte es fara directament al client final en fires i mercats.
De forma diferenciada, en aquest cas no és el client qui ha d’anar a buscar el
producte a la fleca, siné la fleca qui acosta el producte artesa i de qualitat al

client en el seu moment d’oci, mentre passeja per una fira d’'un poble.

Per participar a les fires i mercats i poder distribuir els seus productes, FORN
CAN COLS utilitzara un medi de transport, en aquest cas una furgoneta, ja

existent, per traslladar el forn mobil amb remolc i la parada itinerant.
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5. PLA DE PRODUCCIO

5. 1.

INFRAESTRUCTURA

La infraestructura necessaria per poder posar en marxa I'empresa sera

basicament maquinaria, mobiliari i estris mobils, facilment transportables, donat

que la produccio i venda es portara a terme directament a les fires i mercats, és

a dir, no hi haura obrador ni botiga fisica en un local.

L’emmagatzematge de la maquinaria i mobiliari, aixi com de la matéria primera

es realitzara en espai del propi habitatge. El vehicle utilitzat és el vehicle

existent que s’adapta amb un ganxo de remolc que no requereix cap permis

addicional i es pot conduir amb el carnet B2.

Aixi doncs, els recursos necessaris son els seguents amb un cost total

d’inversio inicial de 5.471€:

Tipus inversié Descripcid Proveidor | Unitat Preu | Total (€)
unitari

Magquinaria Forn mobil Forns d’abans 1 2.000 2.000
(Sabadell)

Magquinaria Pastadora Almacén Global 1 600 600
(Barcelona)

Mobiliari Parada mercat Tecnimec 1 450 450
de fusta (Manresa)

Mobiliari Tendal parada Tecnimec 1 90 90
(Manresa)

Mobiliari Taula treball Bricorama 1 90 90
(Abrera)

Mobiliari Cistelles de pa Blat i foc (St. 8 35 280
Climent
Llobregat)-
segonama

Mobiliari Pissarres Blat i foc (St. 2 25 50
Climent Llobregat)

Mobiliari Pissarretes preus Blat i foc (St. 10 15 150
Climent Llobregat)

Mobiliari Bascula Comercial Grupo 1 130 130
expenedora de Alba (Madrid)

tiquet
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Mobiliari Vitrines de Metacrilat.com 2 33 66
metacrilat

Transport Adaptacid Taller Magarola 1 365 365
vehicle (ganxo) (Esparreguera)

Transport Remolc forn Forns d’abans 1 1.100 1.100
(Sabadell)

Estris Pala Blat i foc (St. 2 45 90
Climent Llobregat)

Estris Safates Blat i foc (St. 2 40 80
metal-liques Climent Llobregat)

Estris Altres estris i Blat i foc (St. 1 100 100
teles Climent Llobregat)

Cost total inversié | 5.471€

Fig.4: Taula inversié inicial en maquinaria, mobiliari i estris. Font: Elaboracié propia a partir de la

informacié proporcionada per cada proveidor

5.2. PROCESSOS DE PRODUCCIO

Un cop determinada la inversio inicial, cal analitzar els processos operatius i de
suport que constitueixen I'activitat de FORN CAN COLS:

5.2.1. PROCESOS OPERATIUS

Engloben tots aquells processos que tenen relacid directa amb [Iactivitat

principal de 'empresa, produir i vendre pa.

Contractacio de
fires i mer