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> MERCATS TURÍSTICS INTERESSATS   

> RECOMANACIONS A NIVELL D’ELABORACIÓ    

Els mercats turístics que estan més in-
teressats amb aquests productes són:

•	 Hostals familiars: en molts ca-
sos, els hostals compren el pa del 
dia al forn de pa i els productes de 
pastisseria a l’obrador del mateix 
poble.

•	 Càmpings: en l’època de tempo-
rada baixa, és possible incorporar 
pa i pastisseria del mateix poble al 
supermercat. 

•	 Restaurants de nivell mitjà-alt 
i amb una capacitat mitjana: 
alguns restaurants d’aquesta 
tipologia opten per incorporar 
productes del dia, com el pa, al 
seu servei, i puntualment, incor-
poren productes de pastisseria 

en ocasions comptades, com per 
exemple, celebracions (aniversaris, 
casaments, batejos, etc.).

•	 Botigues especialitzades (gour-
met, productes artesans, etc.):  
per al cas dels productes de pasta 
seca, és un tipus de mercat en el 
qual el producte hi encaixa, ja que 
té un temps de conservació llarg.  

•	 Bars i cafeteries: determinats 
productes de pastisseria, com la 
pasta seca, tenen la seva entrada 
als bars i cafeteries, ja sigui com 
a detall d’acompanyament al cafè 
o bé com a producte que pot ser 
venut a l’establiment. També el pa 
i productes de pastisseria hi tenen 
entrada si la cafeteria també té 
servei de granja. 

Les recomanacions a nivell d’elabo-
ració per tal de facilitar la seva incor-
poració als mercats turístics són les 
següents: 

1. PEL QUE FA A LES MATÈRIES 
PRIMERES, L’ÚS DE DIFERENTS 
TIPUS DE FARINES com a matèria pri-
mera principal permet obtenir produc-
tes diferenciats, cadascun dels quals 
s’adapta a les demandes de segments 
de mercat específics: 

•	 Utilitzar farines de qualitat i de 
proximitat. Permet obtenir pro-
ductes diferenciats i amb una forta 
vinculació al territori ja que tancar 
el cercle i se’n pot conèixer la 
traçabilitat del producte al llarg de 
tota la cadena. De cara al mercat, 
la seva incorporació aporta dife-
renciació i diversificació de l’oferta 
a l’establiment. 

•	 Utilitzar farines de producció 
ecològica. Si a més, són farines 
procedents de cultius ecològics, 
s’obtenen productes amb gustos i 
textures diferents, i es cobreix una 

demanda cada vegada més crei-
xent dels productes respectuosos 
amb la salut de les persones i la 
conservació del medi ambient. 

•	 Utilitzar farines integrals, semi-
integrals i blanques. Permet 
diversificar i satisfer una demanda 
dels mercats de productes dietè-
tics i saludables. 

•	 Utilitzar farines de varietats an-
tigues. Permeten obtenir produc-
tes de pa i pastisseria especials, 
diferenciats, amb gustos i textures 
diferents i amb moltes més propie-
tats nutritives. 
>> Estudi sobre la panificació amb 

blats de diferents varietats. 
http://fundaciomiquelagusti.

com/2011/01/16/projecte-dassa-

jos-agronomics-i-de-panificacio-

amb-blats-alternatius/ 

•	 Utilitzar farines especials que 
permetin obtenir pans i pastisse-
ria per a mercats específics, com 
els intolerants al gluten. La farina 
de cigró o la farina de fajol, per 
exemple, són la base per aconse-
guir productes sense gluten que 
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donen resposta a la demanda dels mercats amb 
intoleràncies alimentàries.
>> FORN DE CAN BUSQUETS.  

http://www.elpuntavui.cat/article/4-economia/18-

economia/609000-pa-bo-sense-blat.html 

•	 Incorporar fruits secs i de proximitat, com les 
anous o les avellanes. Permet obtenir produc-
tes de pa i pastisseria diferenciats i vinculats al 
territori, aspectes que el mercat demanda cada 
vegada més.  
>> Galetes de la NOGUERA PALLARESA, elabora-

des amb nous de la Noguera.  
http://www.labotigadelpallars.com/dolcos/galetes-

de-la-noguera-pallaresa.html 

•	 No utilitzar sucres afegits. Permet aconseguir 
productes aptes per a persones amb problemes 
alimentaris o que es preocupen per la salut. 
>> GALETES BIRBA 0%sucres.  

http://www.birba.es/ca/les-nostres-galetes/nuria/

nuria-0-sucre/ 

2. ÚS DE TÈCNIQUES D’ELABORACIÓ TRADI-
CIONALS. Permeten obtenir productes de major 
qualitat, molt més saludables perquè no s’utilitzen 
conservants ni additius, i en el cas que es segueixin 
receptes tradicionals  o típiques, ja sigui d’un obra-
dor o d’un territori, permeten aconseguir productes 
singulars i únics, que aporten diferenciació. 

•	 Pa de ronyó. Pa típic de la comarca de les 
Garrigues.  
https://sites.google.com/site/paronyo/els-nostres-

productes 

•	 Pastisseria típica de la comarca de la Selva. 
http://www.laselvaturisme.com/wp-content/uplo-

ads/2014/05/ruta-gastronomica-comarca-selva.pdf 

3. OPTAR A DISTINTIUS DE QUALITAT AGROA-
LIMENTÀRIA per obtenir productes de major valor 
afegit i que aporten qualitat i diferenciació. En el cas 
del pa, existeix el distintiu IGP Pa de Pagès Català 
per a aquesta varietat de pa. Per a les galetes, hi ha 
el distintiu de marca de qualitat alimentària, per a 
les varietats: galetes tipus “maria”, neules i similars, 
melindros, ametllats, galetes de xocolata i crocants. 
Distintius d’origen i qualitat agroalimentària recone-
guts.  
http://agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/distin-

tius-origen-qualitat-agroalimentaria/

4. ESTABLIR ACORDS AMB ESTABLIMENTS QUE 
NO TENEN PASTISSERIA PRÒPIA. Hi ha alguns 
establiments que disposen de cuina però no tenen 
pastisseria pròpia. En aquests casos, es pot establir 

algun tipus de col·laboració per tal de proveir de 
determinats productes de pastisseria per a certes 
ocasions especials, com per exemple, celebracions 
familiars. 
 
5. ENVASATS ADAPTATS A CADA TIPOLOGIA DE 
MERCAT. L’envàs permet conservar el producte en 
bon estat fins al moment del seu consum. Segons 
el tipus de producte i per facilitar-ne el seu ús als 
mercats, es pot optar per diferents tipus d’envasat: 
•	 Productes de pasta seca i galetes o similars, ori-

entats a mercats com les botigues o la restaura-
ció. Els productes s’envasen en bossa de plàs-
tic i dins de capsa de cartró. La pasta seca es 
conserva bé d’aquesta manera, i en el cas dels 
productes com les galetes i similars, s’aconsella 
el seu envàs en plàstic i en atmosfera protegida 
per tal de poder allargar la seva conservació fins 
a 1 any i garantir així la correcta conservació del 
producte fins al moment del seu consum. En el 
cas de les galetes per al seu ús per a cafeteries, 
es pot fer un envasat individual.    
>> GALETES TRIAS envasades en atmosfera 

protectora
>> GALETES BIRBA Galetes individuals per a 

hostaleria.  
http://www.birba.es/ca/les-nostres-galetes/hostaleria/ 

•	 Pans. El pa es pot tallar i envasar al buit. 
D’aquesta manera, el producte es conserva 
més temps, i pot ser més fàcilment introduït als 
restaurants.
>> FORN DE CAN BUSQUETS.  

http://www.ecoalimentaria.es/ca/pa-i-fari-

na-ecologics/766-pa-espelta-integral-ta-

llat-8437011388223.html 

6. FORMATS ADAPTATS A CADA TIPOLOGIA DE 
MERCAT. Per adaptar-se a les diferents necessitats 
de cada tipus de mercat, es recomana fer formats 
diferents: 
•	 Productes de pasta seca i galetes o similars, ori-

entats a mercats com les botigues o la restaura-
ció. Es pot tenir un format més a l’engròs per a 
restauració (de 2 kg o més), i formats de 100 gr, 
250 gr, 500 gr o 1 kg per a botigues al detall. 
>> DOLÇART.  

http://www.dolcart.cat/productes/carquinyolis/ 

•	 Pans. Es poden fer pans per a ús individual de 
20 gr o de 40-50gr per servir a una taula, i satis-
fer la demanda dels restaurants, que prefereixen 
racions més petites. 
>> TRITICUM.  

http://www.triticum.net/es/restauracion
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> RECOMANACIONS A NIVELL DE PROMOCIÓ      

Per a promocionar els productes de pa 
i pastisseria, es poden tenir en compte 
les següents recomanacions: 

1.L’ETIQUETA DEL PRODUCTE I/O EL 
SEU ENVÀS ha de donar informació 
sobre tots els atributs positius que po-
den influenciar en la decisió de compra 
del producte. Veure apartat 4 (Soluci-
ons genèriques).

2. PACKAGING. En el cas dels produc-
tes de pastisseria que van envasats, 
i sobretot, pensant en els productes 
que s’adrecen a botigues gourmet o 
de productes artesanals, és recoma-
nable que el producte sigui presentant 
en un packaging acurat, que denoti la 
qualitat del producte que conté al seu 
interior. El material pot ser divers: de 
cartró, de plàstic per a ús alimentari o 
dins de capsa metàl·lica.  
•	 GALETES BIRBA en capsa metàl·lica.  

http://www.birba.es/ca/les-nostres-

galetes/assortiments/assortiment-

metalic-500g/

3. DISPOSAR D’UNA PÀGINA WEB DE 
L’EMPRESA, amb informació relativa 
als productes i als processos de cultiu 
/ elaboració d’aquests, propietats 
nutricionals, receptes de cuina, agenda 
d’activitats, etc.

4. FER ÚS DE LES XARXES SOCIALS 
per estar contínuament en contacte 
amb els clients i donar informació 
sobre les darreres novetats

5. DISPOSAR D’UN CATÀLEG DE 
PRODUCTES amb un tarifari actualitzat. 

6. FER ÚS DE TÈCNIQUES COMU-
NICATIVES BASADES EN EL RELAT 
DEL PRODUCTOR I DEL PRODUCTE, 
que es pot utilitzar en diferents for-
mats i extensions en funció del suport 
i mitjà on s’utilitzi: pàgina web, catà-
leg, etiqueta, targetes de presentació, 
material per a fires.

•	 Referència: Guía “Storytelling y 

branded content”. ADECEC. Asso-
ciación de Empresas consultoras 
en relaciones públicas y comunica-
ción. Descarregable a:  
http://www.adecec.com/pdf/la_guia_

de_storytelling_y_branded_content_

de_adecec.pdf. 

7. DONAR A CONÈIXER L’EMPRESA 
I FER PEDAGOGIA sobre els diferents 
tipus de producte, les propietats nu-
tricionals i les aplicacions gastronòmi-
ques, entre d’altres, a través d’algunes 
de les següents accions:

•	 Visites guiades a l’obrador. Per tal 
de donar a conèixer als clients el 
procés d’elaboració del producte.
>> EL MUSEU DE LES GALETES 

TRIAS.  
http://www.triasbiscuits.com/

CA/15/el-museu-de-les-galetes-

trias.html 

•	 Visites personalitzades a cadas-
cun dels potencials clients, per tal 
d’exposar amb detall les caracterís-
tiques diferencials dels productes.   

8. PARTICIPAR EN CONVOCATÒRIES 
DE PREMIS QUE RECONEGUIN LA 
QUALITAT DEL PRODUCTE I OPTAR 
A DISTINCIONS I MENCIONS. 

•	 Distincions de GALETES BIRBA.  
http://www.birba.es/ca/les-mes-natu-

rals/segells-y-certificacions/ 

•	 Premi al millor pa de pagès català.  
http://reusdigital.cat/noticies/reus/el-

forn-sistare-de-reus-fa-el-millor-pa-de-

pages-catala 
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> RECOMANACIONS A NIVELL DE DISTRIBUCIÓ / COMERCIALITZACIÓ      

Les recomanacions pel que fa a la dis-
tribució i comercialització dels produc-
tes de pa i pastisseria són: 

1.PRIORITZAR LA COMERCIALITZA-
CIÓ DE PROXIMITAT I BASADA EN 
CIRCUITS CURTS. En el cas dels pro-
ductes de pa, que en la seva majoria 
es tracta de productes de consum a 
diari, i de productes de pastisseria ar-
tesanal, la comercialització a través de 
circuits curts i basada en la proximitat 
geogràfica, com pot ser dins el mateix 
municipi, permet facilitar l’arribada del 
producte del dia als mercats i alhora 
crear relacions comercials sòlides, ba-
sades en la confiança i el coneixement 
directe entre l’elaborador i el mercat. 

2. ESCOLLIR L’ESTRATÈGIA DE DISTRI-
BUCIÓ més adient segons cada cas. 

•	 La distribució la pot realitzar el 
mateix elaborador. En el cas que 
així sigui, cal optimitzar rutes de 
distribució.

•	 La distribució la pot realitzar 
una empresa de distribució. En 
aquest cas, s’aconsella que siguin 

distribuïdors especialitzats i amb 
coneixement directe del producte i 
els seus valors diferencials.

3. FER COMERCIALITZACIÓ ONLI-
NE, a través d’una plataforma digital. 
D’aquesta manera, el producte es pot 
vendre a qualsevol indret, i es pot fer 
arribar a través de servei de transpor-
tista o missatgeria. 

•	 PASTISSERIA TUYARRO.  
http://shop.teulestuyarro.com/index.php 

4. TRANSPORT. El transport dels pro-
ductes de pa i certs productes de pas-
tisseria, com la pasta seca o la brioixe-
ria, no requereixen de refrigeració en el 
seu transport. El pa es pot transportar 
en sacs de paper, i els productes de 
pastisseria, en capses. Per a la pas-
tisseria que requereix de refrigeració, 
aquesta es pot transportar en capses 
de porexpan, que mantenen el fred, i 
en transport refrigerat. En tractar-se de 
productes fràgils, cal garantir que en el 
transport els productes no s’alteren els 
productes. 


