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Presentacion

|[dentificacion de la Modulo Formativo

Bienvenidos al Modulo Formativo MF1781_3: Administracion de estable-
cimientos de produccidén y venta de productos de pasteleria, que forma
parte del certificado de profesionalidad HOTR0210: Direccién y produccion
en pasteleria, de la familia profesional de Hosteleria y turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de este Modulo Formativo es ensenar al alumno a dirigir y gestionar
un establecimiento de produccion y venta de productos de pasteleria.

Para ello, en primer lugar se estudiara la viabilidad del proyecto de apertura
del negocio de pasteleria, la eleccion de instalaciones y su equipamien-
to. También se realizara un analisis econdmico-financiero del proyecto de
apertura de negocio de pasteleria, la planificacion empresarial y la organi-
zacion en los establecimientos de pasteleria. Por Ultimo se profundizara en
la identificacion de puestos de trabajo y seleccion de personal, asi como la
aplicacion de técnicas de direccion en pasteleria.
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Objetivos del Médulo Formativo
Al finalizar este modulo formativo aprenderas a:

— Desarrollar proyectos de negocios de pasteleria con el objeto de analizar
Su grado de viabilidad.

— Analizar la funcion y el proceso de planificacion empresarial y definir planes
que resulten adecuados para establecimientos de pasteleria.

— Analizar distintos tipos de estructuras organizativas, funcionales y de
relaciones internas y externas para determinar las mas adecuadas al
establecimiento de produccion y venta de productos de pasteleria.

— Aplicar técnicas de seleccion de personal de establecimientos de produc-
cion y venta de productos de pasteleria, para definir y culorir todos y cada
uno de los puestos de trabajo

— Aplicar técnicas de direccion del personal dependiente, identificando los
metodos para involucrarle en los objetivos y motivarle para que tenga
una alta capacidad de respuesta a las necesidades de la empresa y sus
clientes y desarrolle su profesionalidad.
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1.1. Andlisis del entorno general

Estamos ante el comienzo de una aventura empresarial, la cual ha de estar
meditada y consensuada acorde a unos parametros que debemos estudiar
de antemano para poder encontrar una viabilidad y un futuro prospero en el
devenir de nuestro proyecto, en esto caso, la apertura de una pasteleria.

Este estudio de viabilidad no difiere mucho del estudio de viabilidad de otros ne-
gocios, ya gue se basan en conceptos generales, los cudles se pueden matizar
con facilidad para encuadrarios en los diferentes actividades empresariales, ya que,
por ejlemplo, No es lo mismo una pasteleria que una carpinteria, pero ambos se
sustentan en los mismo pilares, necesitan conocer su entomo, sus clientes y su
competencia para asegurar un plan empresarial que los guie hacia la supervivencia.

Estos pilares se fundamentan en comenzar conociendo el entorno de la futura
empresa, es decir, debemos conocer el mundo en el que Nos vamaos a Mmover,
para asi estar preparados ante los inconvenientes que Nos encontraremos por
el camino. Veamos qué debemos analizar de nuestro entorno:

Fuentes de
informacion primarias

Analisis
de la

competencia
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Debemos pensar que el entorno de la empresa va a estar formada por aspec-
tos en los gue no puede influir, debido a que se tratan de aspectos macros:

— Tipos de interés

Desempleo

Politicas econdmicas
- Etec.

Pero hay otros sobres los cuales si pueden influir, debido a que tiene un trato di-
recto con ellos y que dispone de las herramientas suficientes para poder realizar
cambios en las perspectivas de dichos factores. Entre estos factores destacan:

—  Clientes.
— Competencia.

Es por eso que es necesario conocerlos a fondo para asi establecer nuestro
plan de negocio.

Otro punto de vista para conocer encuadrar nuestro entorno mas cercano
es el del mercado, entendido este como el entorno donde se producen las
actividades comerciales.

Como en cualquier mercado que queramos estudiar, siempre van a aparecer
dos factores o partes de dicho mercado: la oferta y la demanda.

®

Definicion

Mercado: Conjunto de operaciones comerciales que afectan a un determinado
sector de bienes.

Ahora definamos qué es la oferta y qué es la demanda:

La oferta es el conjunto de actores que estan dispuestos a transmitir un bien
O servicio a cambio de un precio pactado.

La demanda es el conjunto de actores que estan dispuestos a adquirir un bien
a servicio a cambio de un precio pactado.

16
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Mercado

B Transacciones Berrerc

comerciales

En un mercado perfecto, las transacciones comerciales se realizan a cam-
bio de un precio, el cual se ajusta en relacion a las expectativas de la
oferta y de la demanda, situandose en un punto en el que ambos estan
dispuestos a realizar la transaccion.

Pasaremos a estudiar mas detenidamente cada una de las partes del mercado:
— La oferta correspondera a nuestra competencia y a Nnosotros mismaos.

— La demanda correspondera a los clientes.

1.1.1. Andlisis del consumidor

El primer punto en el gue nos vamos a detener es el consumidor. Para ello
vamos a hacer primero a realizar una definicion de qué es un consumidor:

Consumidor: toda aquella persona (tanto fisica como juridica) que disfruta de
nuestros productos o servicios a cambio del pago de una contraprestacion.

Tras esta primera definicion podemos encuadrar a los consumidores en
la parte de la demanda, dentro del mercado. Sobre los consumidores o
clientes debemos tener en cuenta una serie de aspectos gque Nos guiaran
a proponerles un mejor producto.

Debemos hacer un estudio interiorizado de nuestro proyecto y resolver la siguiente
pregunta: ¢,cual es nuestro mercado potencial y nuestro mercado objetivo?

17



MF1781_3: Administracion de establecimientos de produccion y venta de productos de pasteleria

Primero definamos cada uno de los mercados:

—  Mercado potencial: son los clientes que no compran nuestro producto
porgue no tienen las caracteristicas necesarias para hacerlo o porque
estén comprando otro producto. Como ejemplo podemos pensar que
vendemos came, pues el mercado potencial serian todos los clientes,
incluidos los vegetarianos o los que prefieren consumir pescado.

— Mercado objetivo: son todos aguellos clientes que consumen nuestro
producto y a los cuales se dirigen todos nuestros esfuerzos para que
terminen comprandonos a nosotros. Por seguir con el mismo ejemplo
de antes, serian todos aquellos clientes que compran carne, por 1o que
intentaremos convencerles para que nos la compren a Nosotros.

Una vez identificados ambos mercados, debemos plantearnos las siguientes
cuestiones:

¢,Cuales son sus necesidades?
¢,Cuales son sus motivaciones?

¢,Cual es su nivel adquisitivo?

Atendiendo a estas tres preguntas podremos enfocar nuestros productos a
poder satisfacer de una mejor forma a nuestros clientes, siendo basicamente
el pilar fundamental de una empresa, ya que un cliente satisfecho sera una
fuente inagotable, tanto de ventas como de publicidad gratuita, ya que nos
recomendaran a su entorno. En caso contrario, nos encontraremos gue un
mal servicio sera divulgado a un nimero mayor de personas gue una buena
critica, por lo que debemos cuidarmnos de esas malas criticas.

Importante

Segun estudios, una persona satisfecha por el producto o servicio recibido
por una empresa, se lo comentara a unas 4 personas de su entorno, mientras
gue una persona insatisfecha por el producto o servicio recibido por una em-
presa, se lo comentara a unas 40 personas de su entorno.

18
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¢, Cuéles son sus necesidades?

La necesidad fundamental de cualquier establecimiento de comida es la de
alimentar a sus clientes, ya que lo gue se esta ofreciendo son productos o ser-
vicios de comida. Pero no es la Unica necesidad que nos vamos a encontrar en
los clientes que acuden a una pasteleria, para conocer mejor esas necesidades,
podemos realizar una clasificacion en la que expondremos dichas necesidades
en primarias y secundarias, siendo las necesidades primarias las que son insus-
tituibles en el cliente y las secundarias las que complementan a las primarias.

Tipo de

necesidad Necesidad

Hamlbre: el cuerpo del ser humano necesita de una serie de
calorfa y nutrientes a lo largo del dia para poder funcionar de
una forma correcta. Estas calorias y nutrientes se encuen-
fran en los alimentos que consumen a lo largo del dia.

Primaria

Reunion social: si disponemos de una sala donde nuestros

clientes puedan disfrutar de nuestras elaboraciones repos-
teras, se puede cubrir la necesidad de socializacion de los
clientes, los cuales buscan un lugar donde poder reunirse.

Las necesidades de los clientes es sobre lo que debe girar nuestra oferta de
productos, es por eso que debe ser una de los primeros aspectos a analizar
en la creacion de una empresa, para asi saber si vamos a poder acceder al
mercado potencial y asi convertirlo en nuestro mercado objetivo.

Con este andlisis contestamos a la pregunta de “qué es lo que quiere el clien-
te” y asi poder ofrecérselo para su consumo.

19
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¢, Cuéles son sus motivaciones?

Con esta pregunta intentaremos res-
ponder el “jpara qué?”’. Las moti-
vaciones son muy diversas, siendo
algunas de ellas fisioldgicas y otras
emocionales/psicolégicas. Lo que
esta claro es que todas ellas giran
en torno a una motivacion principal,
la de sentirse mejor.

Las motivaciones fisioldgicas son las
gue estan encuadradas a satisfacer
la necesidad primaria del hambre, es
decir, la motivacion de comprar en la
pasteleria es la de aportar nutrientes
y calorfas a nuestro organismo y asf
saciar nuestra hambre,

Compradora sonriendo

Las motivaciones emocionales/psicoldgicas estan encuadradas en el grupo
de necesidades secundarias, veamos como se relacionan entre si:

Necesidades Motivaciones

Las elaboraciones reposteras estan dentro del grupo
de alimentos conocidos como “de recompensa”, debi-
do a que surten de placer a nuestro cerebro y que son
pedidos en aguellos momentos en los que se sufre
estrés o malestar emocional, por o que la motivacion
es la de saciar ese deseo.

Gula
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