REVISTA DEL GREMI DE FLEQUERS DE LA PROVINCIA DE BARCELONA

Benvinguts de nou a la
formacio de qualitat

L’Escola de Flequers Andreu Llargues torna a obrir les portes per impartir
formacio presencial, amb totes les garanties sanitaries establertes.
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Entrevista amb Andreu Llargués

Parlem amb Ia figura més representativa de I'associacionisme fle-
quer i un historic del sector, Andreu Llargues. El president del Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona, de la Federaci¢ Catalana
d'Associacions de Gremis de Flequers i de la confederacio nacional,
CEOPPAN, repassa per a Newspa el que ha suposat aquesta crisi per al
sector, el present i el futur que es preveu per la Fleca i la importancia
de romandre units i ferms amb les institucions flequeres.

RECEPTA DE PA. ‘Xusco' de Girona.
RECEPTA PAST'SSERA Brioix de primavera.

Un Sant Joan solidari

Guia per a la desescalada: consells
especifics per a fleques.

Campanya de promocio de les coques de
Sant Joan.

Torna la formacién presencial a I'Escola de
Flequers Andreu Llargués.

Reial Decret 18/2020, de 12 de maig, de
mesures socials en defensa de I'ocupacio
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en solucions
integrals
d'instal-lacions

Servei tecnic
garantit amb

professionals
1. El client es posa a les nostres mans 2. Li entreguem instal-lacions a la seva mida en refrigeracié

Cambres i armaris de fermentacio controlada, vitrines frigorifiques, cambres
de congelacio rapida, cambres de conservacio, diposits d'aigua freda
i una gran gama de productes...

Carrer d'Asturias, n° 5. Poligon Industrial Les Salines. 08830 Sant Boi de Llobregat. BCN.T93 440 18 76 F 93 449 75 45 E info@exclusivasfrigorificas.com www.exclusivasfrigorificas.com



editorial

Siguem joncs

Benvolguts companys 1 amics,

Andreu Llargués
President del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Is aplaudiments a les vuit, cada dia, per al nostre compromes personal sanitari i per a

tots aquells professionals que han sequit al servei de tots, a peu de cano, durant els

mesos de confinament han estat una cosa que no oblidarem facilment. |, si durant

tot aquest temps, hi ha hagut una canco que simbolitzi aquest sacrifici i I'esperanca
de futur que ens mantenia a tots, aquesta ha estat la coneguda 'Resistiré’.

M'agrada molt una de les frases d'aquesta cango, no sé si la recordeu, diu: ... Séc com el jonc que
es doblega perd sempre segueix en peu ...". Per a mi, aquest és el quid del nostre sector, I'essencia
dels flequers i de |a seva feina, cosa que s'ha demostrat i ha quedat patent
durant aquests mesos.

Els flequers, el nostre sector, no som un gran i poderos arbre, la Fleca
no és aixi. Es, més aviat, una planta essencial, humil, prima i elegant, per
la qual potser ningu apostaria davant d'una riuada o inundacid. Nosaltres
som més com els joncs, que son tremendament flexibles i, a la vegada, re-
sistents: abaixen el cap i es pleguen davant el que ve perd sempre, sempre,
son capacos d'aguantar i tornar a aixecar-se, més alts, més ferms, amb tot
un futur al davant.

|, per potenciar i aprofitar aquesta esséncia de flexibilitat, adaptacid i
resisténcia que com el jonc tenim, hi ha dos aspectes basics que hem de
reforcar.

Primeri en I'ambit particular de cada negoci, la formacid, per descomptat.
La formacio professional de qualitat com la que podeu trobar a la nostra
Escola (que ha obert de nou les seves portes, com podeu veure a la pagina
28 d'aquesta revista) ens permet millorar, reciclar-nos, adaptar-nos als
nous gustos i tendeéncies, aprofitar de forma optima les eines i materies
al nostre abast, afegir un plus a la varietat i qualitat de la nostra oferta.
No hi ha flexibilitat ni capacitat d'adaptacio sense un treball de formacio

“EL. JONC, COM
NOSALTRES, ES
TREMENDAMENT
FLEXIBLE PERO
RESISTENT, BAIXA EL
CAPIES PLEGA PERO ES
CAPAC DAGUANTAR I
TORNAR A AIXECAR-SE”.

intel-ligent i constant.

En segon lloc, per fomentar la resisténcia del nostre col-lectiu, necessitem unes associacions re-
presentatives fortes, que puguin plantar cara i defensar-nos a tots amb solvencia, amb el suportien
nom de com més veus millor. Un jonc pot ser facil de trencar amb les mans; sobretot si és jove i tendre
o fragil i trencadis. Perd si ajuntem una bona quantitat d'ells en un feix, son gairebé irrompibles i s6n
capacos d'aguantar-ho tot.

Aixi hem de ser nosaltres: treballar la flexibilitat i potenciar la nostra capacitat de resisténcia. Tot
i que els temps dificils no han acabat, tenim les eines suficients per superar-los, només és qiiestio de
treballar-les bé. NEwsPa
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“Volem un pla d’actuaci6 estructurat
1 amb prou diners per aguantar tins
que arribi la normalitat”

La Covid-19 ha deixat un posit
d’incertesa, por 1 dificultats en la
fleca. En moments de crisi, quan
sembla que el mén sensorra, cal
tenir el cap fred, l'experiencia 1 la
voluntat per analitzar la situacié 1
marcar un rumb cap al futur.
Andreu Llargués presideix des de

1993 el Gremi de Flequers de la

Provincia de Barcelona, carrec que

compagina amb la presidencia de la

Federacié Catalana d’Associacions

de Gremis de Flequers i la
Confederaci6é Espanyola de Fleca,
Pastisseria, Brioixeria 1 Afins
(Ceoppan). Va fundar I'any 2011
’Escola de Flequers que ara porta
el seu nom, hereva de l'antiga
Vapor Llonch, 1 ha dedicat tota
una vida a defensar davant les
administracions els interessos del

sector. Es fill, nét, besnét 1 pare de

forners al davant de la fleca més

antiga de Mollet del Valles (1789).




A qué han dedicat els seus esforcos les en-
titats que representa durant la crisi?

Hem fet el que tocava, que és defensar els
interessos de la fleca, i també els interessos
socials que representa el sector, ja que som
partimportant del territorii sém vitals per al
proveiment de la poblacio.

Per aixd, el primer que vam fer des de
Ceoppan va ser enviar una carta al ministre
d'Agricultura exposant-li qué representa la
fleca per a la cohesio del pais. | el que signi-
ficaria en els pobles i barris de tot el territori
espanyol el fet que no hi hagués una fleca
oberta que oferis aquest aliment de primera
necessitat.

Des del Gremi, també vam enviar una car-
ta a les conselleries catalanes d'Empresa i
d'Agricultura en la qual ens comprometiem
a garantir que no faltés el pa a les fleques de
tot el territori de Catalunya. | aixi s’ha complit.

El primer que vam fer, per tant, va ser ga-
rantir que les fleques estiguessin obertes.
En aquest punt, en el seu discurs, el Govern
central va parlar fins a quatre vegades de ‘les
fleques'. Aixd vol dir que va escoltar el mis-
satge que livam fer arribar. Que va entendre
que, en moments dificils, es pot comptar
amb els forners.

De fet, la fleca es va considerar 'servei
essencial’. Com valora la tasca dels flequers

“En el seu discurs, el
president Sinchez va
citar les fleques quatre
vegades; aixo indica
que va escoltar-nos”.

durant l'estat d'alarma?

El compromis que vam assumir davant
I'Administracio garantint el subministrament
de pa per part dels forners s'ha complit ab-
solutament. El forner ha garantit el producte
als seus veins durant totes aquestes setma-
nes dificils. Les nostres families i empleats
han corregut riscos per anar cada dia a tre-
ballar, amb la corresponent autoritzacid, en
mig d'una pandémia.

Hem vist a alguns diaris, com el Segre de
Lleida, aplaudiments a forners en pobles
petits quan arribaven a portar el pa. | puc dir
per experiéncia propia que moltes persones
grans ens han agrait moltissim la nostra tas-
ca, perqué no nomeés és la venda de pa, sino,
a més a més, tota la part psicologica i de
suport a la poblacio, preguntant com es tro-
baven els seus familiars i acompanyant-los
en cas de dolor. Es a dir, no només hem lliurat

“DURANT L'ESTAT D'ALARMA, TOTS ELS NOSTRES SERVEIS HAN ESTAT PLENAMENT OPERATIUS"
CARLES COTONAT, SECRETARI GENERAL DEL GREMI

QUINA HA ESTAT L'ACTIVITAT DEL GREMI DURANT LA

PANDEMIA?

COM ESTA VIVINT EL GREMI LA TORNADA A LA
NORMALITAT?
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pa, sind que hem fet el de sempre: hem lliurat
humanitat i atenci¢ personal.

Que opina de la feina de les diferents admi-
nistracions durant la crisi?

Una crisi tan inesperada és molt dificil de
gestionar per un governant. Ningu ho hauria
pogut fer tot perfecte. Aquesta pandémia ha
creat una gran confusié no només a aquest
pais ni a I'Estat, sin6 a tot el mdn. Quant als
protocols i normatives, els nostres serveis
juridics han interpretat el BOE i el DOGC i
hem transmes les nostres interpretacions als
forners; i em sembla que ho hem fet bé. No
hi ha hagut cap cas d'intoxicaci6 a causa del
pa, ni ningu que hagi pogut dir que no hem
lliuratel producte puntualmentien perfectes
condicions.

| penseu que no ha estat facil, a causa de
la confusid que hi ha hagut amb totes les
normatives que han anat sortint cada cap
de setmana, que ni els juristes entenien en
moltes ocasions les disposicions del BOE.
Quins serveis als agremiats han portat a
terme el Gremi durant la pandémia?

El Gremi ha tingut una comunicacio cons-
tant i total amb els agremiats, assessorant-

El Gremi ha fet
ERTOs, ha assessorat
en materia fiscal 1
d’assegurances...

fins 1 tot ha buscat

mascaretes!

los sobre les normatives en matéria laboral,
de sequretat, fiscalitat, assegurances, etc.
S'ha tornat a demostrar que el Gremi no
és només un ens per facilitar la venda i la
produccio de pa. Es una entitat que es cuida
de tot el que pot necessitar el forner. Molts
agremiats ens han agrait el servei que els
hem donat.

Finsi tot, en el tema de la disponibilitat de
mascaretes i material sanitari, que era una
de les coses que més por feien, el Gremi s'ha
encarregat de buscar empreses per garantir
aquest subministrament.

En el tema de la informacio, crec que mai
hem estat tan informats. Hem enviat més
de 45 comunicacions via mail, i cada ve-
gada que ha sortit un butlleti hem infor-
mat puntualment els associats. Inclus hem
implementat un pla de contingéncies, per
garantir el servei als agremiats. | en el cas
que hi hagués hagut un cas de coronavirus
en el personal, el Gremi podria haver conti-
nuat donant tots els serveis sense afectar la
qualitat dels mateixos.

Com veu el sector flequer després del co-
ronavirus?

Una cadena de televisio va dir durant la
pandémia que els forners estaven venent
molt pa. Nosaltres vam respondre explicant
en una carta que, avui en dia, la fleca no és
nomeés la botiga, sind el que hi ha darrere.
Avui en dia, hi ha diferents tipus de fleques,
diferents tipus de negocis. Hi ha la fleca sen-
se degustacid i situada en un bon lloc, que
pot haver tingut un augment de clients. Hi
ha la fleca amb degustacid, que ha perdut
una part del seu negoci. | després hi ha la

“Espanya demana a
Europa calers a fons
perdut per sortir de la
crisi. La fleca necessita
el mateix”

fleca que, a més de la degustacio i gracies a
la qualitat del seu pa estava subministrant
a restaurants; aquestes també han patit la
caiguda del sector de la restauracio.

Hi ha companys nostres que han de man-
tenir una estructura de personal i econdmica
molt forta i, en aquests moments, es troben
que el seu negoci ha baixat un 60 o un 70%.
Per tant, el Gremi demana un tractament
semblantal que es dona a I'hostaleria, ja que
el 70% del seu negoci esta tan tancat com
pot estar-ho un restaurant. lamb les dificul-
tats de cobrar d'uns clients restauradors que
paguen a un o dos mesos, que tenen el ne-
goci tancatino saben si cobraran. Es evident
que haurem de fer una gran reestructuracio.
| en aquesta reestructuracio, necessitarem
més Gremi que mai. Si en aquest moment
pensem que podem salvar-nos tots sols
d'aquest naufragi, perque aixd és un nau-
fragi, malament anira.

Necessitem entitats més potenciades que
mai. | aixd també ho dic per la Federacio
Catalana. Tenim una xifra de negocis molt
important i donen feina a molta gent. No
pot ser que avui en dia I'Administracio no
s'hagi posat en contacte amb nosaltres per
interessar-se de com esta el sector després
d'aquesta crisi, i qué necessita per sortir-ne
sense tancar forns, que €s una destruccié del
teixit urbanistic i social del pais.

Llavors, quines son les exigéncies de la fle-
ca a les administracions publiques després
de la Covid-197

El que demano és el mateix que demana el
president Sanchez a Europa: nosaltres el que
necessitem per sortir a la superficie és més
que un ICO, és un pla d'actuacid estructurat
i amb prou diners per poder aguantar fins
que arribi la normalitat. | aquests diners no
es podran tornar a curt termini. Si es de-
mana a Europa que ens doni financament a
fons perdut o amb deute perpetu per poder
sortir de la crisi, nosaltres som com el pais.

UNIO. Andreu Llargués valora la importancia
que han tingut, especialment durant aquesta

crisi, el teixit associacionista de la fleca. | creu
que sera igualment essencial per reestructurar
el sector i aconseguir la pervivéncia dels nego-
cis flequers.




"HEM TROBAT EN EL GOVERN UN INTERLOCUTOR QUE S'HA PREOCUPAT PER DEFENSAR-NOS"
JOSE M: FERNANDEZ DEL VALLADO, SECRETARI GENERAL DE CEOPPAN

COM HA AFECTAT LA COVID AL
SECTOR FLEQUER ESPANYOL?

Perque la normalitat no arribara en un any.
Les dificultats mai havien estat tan grosses,
i mai haviem tingut tanta necessitat de tenir
el suport de tot el sector per anar a reclamar
els nostres interessos.

Com ens afectara la crisi economica que
es preveu?

Les crisis sempre porten mortalitat empre-
sarial. Al'anterior crisi, van caure molts amics
nostres Pero és veritat que era molt diferent:
es tractava d'una crisi financera barrejada
amb un desprestigi del pa. Si mirem I'any
2008, la gent no li donava valor al pa, tant
els-hi donava comprar-lo a un lloc com a un
altre. Des de Ilavors i fins al 2019, la tasca
que hem fet els Gremis i els mateixos forners
ha estat formar el consumidor per millorar
laimatge i el producte. | aix0 ha servit per
canviar completament la percepcié de la
societat. | ho hem fet, en bona part, gracies a
I'eina formativa que ha posat al nostre abast

COM HA ANAT LA INTERLOCUCIO AMB
EL GOVERN DURANT LA CRISI?

aquest Gremi.

Vull recordar-vos a tots que la nostra
Escola de Flequers segueix a la vostra dispo-
sicio per tal que us pugueu formar i millorar
encara més el vostre producte. Hem d'apro-
fitar I'Escola, perqué és una inversio que heu
fet vosaltres per a vosaltres mateixos.
Aquesta crisi ens ha deixat moltes histories
personals de superacio, d'esforg i de servei
a la societat. Quines histories de flequers
concrets destacaria d'aquests mesos?

Sense haver de personalitzar, hi ha hagut
dues histories que em semblen simptomati-
ques. Una és la de tots els petits flequers que
han aconsequit posar al mapa el seu poble
gracies al seu bon pa. Durant la pandemia,
han romas oberts i en marxa, i han submi-
nistrat pa a diverses localitats petites on, de
vegades, només viuen avis. Aixo €s un servei
public que mereix la gratitud de tothom.

Aixi com els flequers que han portat pas-

“De la crisi de 2008 vam sortir amb formaci6 per
millorar el producte 1 la percepcié del
consumidor davant el pa. Us recordo que
I'Escola del Gremi segueix a la vostra disposici”

“El Gremi ha estat
permanentment a dis-
posici6 dels agremiats
per resoldre les seves
necessitats”

tes a alguns hospitals de forma anonima,
perqué aqui no es tracta de sortir al diari i
utilitzar els sanitaris per fer-nos un nom.

Hi ha una altra historia interessant. Hi ha
haguts empresaris forners de gran volum,
amb negoci en hosteleria, caterings i boti-
gues amb degustacio, que han necessitat
amb urgencia que, des del Gremi, els gesti-
onéssim tramits, per exemple, per presentar
els ERTOs. Es va fer rapidament i dins els
terminis (els departaments del Gremi sempre
han estat a la disposicié dels agremiats per
resoldre totes aquestes necessitats).

I noem queixo de la pressio, no és una cri-
tica a aquests forners. Van fer el que havien
de fer: exigir-nos aquest servei. Ho poso com
a exemple de I'efectivitat del nostre Gremi.
Per concloure, quines llicons ens deixa el
coronavirus?

Que no estem sols, que la globalitzacio té
els seus inconvenientsique, ara, ens adonem
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“Els flequers som com els joncs. Quan ve una riada
molt forta, s’emporta els arbres més gruixuts. El
jonc s’ajup, 1 després de la riada, torna a emergir”

que necessitem tothom: els sanitaris, els
transports publics, els forners...

Si estem esgotats, us ho =diu una persona
que ha fet bastant pa: abans, feiem el doble
o el triple de pa i estavem 24 hores sense
dormir, i vam aguantar-ho. | per tant, si ve
una altra embranzida, farem el que hagim
de fer i continuarem donant servei als nos-
tres conciutadans en els tres vessants que
comentavem abans: alimentari, psicologic
i social, ajudant des dels nostres obradors a
mantenir la cohesio del pais.

Quin missatge li agradaria transmetre als
flequers angoixats pel futur?

Ara em perdonareu que faci una ‘boutade’,
com diuen els francesos, un cant al sol. El pri-
mer forner de tots va ser I'Adam, que va sortir
rebotat del paradis perque va fer una mala ju-

gada i va ser castigat a fer-se ell mateix aixo que
tantliagradava: el pa. A partir d'aqui, s'han en-
sorratimperis com l'egipci, el roma o I'espanyol,
i el flequer de tota la vida s'ha mantingut.

Aquest forner moltes vegades menyspre-
atper dormir de diai treballar de nitique, per
tant, no podia fer prou convivéncia social,
continua estant viu, i continua mutant.

Hem de mutar sempre: nosaltres som com
els joncs: quan ve una riada molt forta, s'em-
porta els arbres més gruixuts. El jonc s'ajup
i després de la riada torna a emergir. Doncs
el consell que us diria és aquest: nosaltres
hem de ser com els joncs: deixar passar el
temporal i aixecar-nos, perque tenim eines:
formacio i una associacio forta per fer de
‘lobby" i reclamar davant l'administracio els
nostres drets. NEWSPA
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DEL PA

Tecnica dels productes artesans

EN VEU ALTA

El pa ha de respirar

En aquest article parlarem sobre com aconseguir que el pa mantingui

les condicions ‘d’acabat de fer’ durant més temps.

| pa és molt més delici-

0s quan la massa €és su-

au isucosa i el crostd és

cruixent. Desafortuna-
dament, aquesta condicio no és per-
manent. En aquest article explicarem
com aconseguir que el pa mantingui
les condicions 'd'acabat de fer' per
més temps.

Consells per als nostres clients
Higiene, salut, medi ambient

Segons una enquesta d'Statista, en
set de cada deu Ilars guarden el pa
inadequadament.

Els productes fets al forn pateixen
un procés de retrogradacio. Aquest es
basa en el fet que l'aigua esta unida
al midd i, en el procés de coccio, el pa
allibera I'aigua gradualment al medi

ambient. Aquest procés de retrogra-
dacié augmenta o disminueix quan
es deixa el pa en condicions inade-
quades. Quan busquem que el crostd
sigui cruixent durant un periode llarg,
és important que el pa ‘respiri’. Per
tant, el pa fresc s'ha d'emmagatzemar
en un lloc hermetic, pero no del tot.
Per aixo, podem recomanar als clients
que, per preservar l'estat del pa, uti-
litzin bosses especifiques de fleca o
recipients de fang o ceramica.

Paper o plastic: quina bossa
és millor?

El pa generalment es ven en una
bossa de paper, ja que €s una bona
manera de mantenir els productes
fornejats durant més temps. El paper

absorbeix la humitat que allibera el
pa i el protegeix de la dessecacio. La
bossa de fleca de tela és suficient per
a llars individuals.

D'altra banda, les bosses de plastic
no son una bona opcio per guardar
pa cruixent, pero si que s6n una bona
opcio pel pa de motlle, per exemple.
En aquest cas, la humitat no pot esca-
par-se i el pa només es manté fresc du-
rant poc temps i s’humiteja rapidament.
Sis'enfornen grans quantitats de pa
s'ha de fer servir el millor métode d'em-
magatzematge: la caixa de pa airejada.

Quina és la humitat
‘perfecte’?

Una alta humitat de I'aire és peri-
llosa pel risc de floridura. Igualment,
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I'aire sec tampoc és bo. Llavors, quina
és la humitat de I'aire a l'interior de
I'obrador que sigui més ‘correcta?

Generalment, els experts recoma-
nen una humitat ambiental entre 45
i 60%. Als mesos d'hivern, a tempe-
ratures ambient de prop de 22 °C, es
recomana que estigui entre 50 i 55%.
Qualsevol quantitat inferior al 40% es
considera massa seca.

En la practica, pero, molts obradors
tenen valors més baixos, especialment
a I'hivern. Per tant, és aconsellable
verificar els valors de l'obrador i uti-
litzar dispositius de mesura de la hu-
mitat de l'aire i aixi ajustar els temps
de coccio. Per patir menys pérdues
d'humitat dels productes es recomana
tenir menys humitat, més temperatura
i un temps de fornejat menorialain-
versa si la humitat és més elevada. Per
mesurar la humitat es pot fer servir un
higrometre.

Com beneficia la massa mare
la conservacio del pa?

Com afecta exactament la massa
mare la qualitat del pa?

Durant un procés de fermentacio
natural (que sovint dura 10-12 ho-
res), es formen acids lactics i acetics,
llevats, alcohol i CO2. Pero no només
aixo. Es coneixen més de 300 sabors,
alguns dels quals son intensos, a causa
de la forca de la massa mare.

Al mateix temps, els aromatitzants
no desitjats es redueixen naturalment
i el llevat que s'afegeix augmenta
el volum especific del pa de massa
fermentada i els porus de la molla
son més fins. Donat el llarg temps de
fermentacid, les fraccions de farina
es transformen de manera optima
i millora aixi el manteniment del pa
més fresc.

L'us de la massa mare té avantatges
immillorables pel flequer. A part de
retenir millor la humitat i processar
més facilment la massa, la massa ma-
re és indispensable per les masses de
segol perque els enzims de la fari-
na descomponen el mido del ségol
abans que s'infli al forn i la molla es
pugui transformar. Aixi, els acids de
la massa mare prevenen o retarden
aquest fet.

La massa fermentada també pot
prevenir altres malalties del pa com el
'filat' que es produeix per les espores
termoestables d'un bacteri.

DEL PA

Una altra rao és I'acid fitic contin-
gut en el gra. No és digerible i uneix
els minerals valuosos que no poden
ser absorbits pel cos huma. Lacid
fitic es descompon naturalment quan
elaborem el pa amb la massa mare.

Investigadors de la Universitat d'Al-
berta, a Edmonton, testifiquen que el
pa amb massa mare és molt millor.
Segons les examinacions i les confir-
macions cientifiques, a I'elaborar pa
amb massa mare, els bacteris del acid
lactic converteixen I'acid linoleic de
la farina que, a la vegada, conte acids
grassos simples saturats que retarden
de manera significativa la formacio de
floridures. Aixi, es pot dir que el pa de
massa mare sap millor, és més diges-
tible i es manté fresc molt més temps
que el pa sense massa mare.

La qualitat d'un pa també
ve determinada per altres
factors

Mantenir fresc el pa depén de molts
altres factors, tant durant la produc-
cié com a I'emmagatzematge. En la
produccio, els ingredients del pa son
molt importants. El pa de ségol roman
fresc més temps que el pa de blat.
En el cas dels cereals la seva frescor
depen del grau de molta de la farina.

El pa fet amb farina que s'ha molt
amb una extraccido menor, és a dir,
més fosc, es manté fresc durant més
temps que un fet amb farina blanca.
La rao és que la fibra lligant a I'aigua
de les capes externes de la farina es
troba més en les farines més obscu-
res.

A més de la farina, molts altres in-
gredients tenen un impacte positiu.
Els pans fets amb Ilavors oleagino-
ses, com la llinosa, es mantenen més
frescos molt més temps (sempre que
la fleca hagi amarat les llavors sufi-
cientment, sino, assequen el pa). Els
greixos o els productes lactis també
milloren la frescor.

A més de la seleccio d'ingredients,
és important el que es coneix com
el ‘rendiment de la massa' (TA). Un
expert en la matéria utilitza el TA per
descriure la proporcio de liquid en la
massa. Com més suau sigui la massa,
millor es mantindra la frescor del pa.

El procés de fornejat en si mateix
també té un paper crucial per mante-
nir fresc el pa. Quan el pa es forneja
més temps, el crostd és mes gros i el

EN VEU ALTA

pa dura més. Les fogasses de pa grans
es forneixen molt més que les petites
i per tant, els pans grans tenen una
vida util més llarga.

El valor de pH ('pes d'hidrogen’)
s'expressa com una mesura de carac-
ter acid o basic (=alcali) de solucions
aquoses, extractes i productes solids,
amb un numero entre 0 i 14.

L'aigua pura es classifica com a pH
neutre (pH7). Els valors més petits
indiquen acids mentre que els valors
més grans reflecteixen un entorn
basic. Les solucions acides es diuen
‘acids' i les solucions basiques/alcali-
nes es diuen 'bases’.

El valor de pH és un factor impor-
tant per determinar 'acidesa de Ia
massa mare. Descriu la forca de I'acid
tant a la massa mare com a la massa
del pa. Cal tenir en compte que si el
pH cau en 1, I'acidesa de la massa
augmenta deu vegades (dependéncia
logaritmica). L'enzim amilasa deixa de
funcionar a partir d'un pH inferior a
4,1. La massa mare contraresta una
descomposicié excessiva del midd
a les substancies ensucrades. Com
meés baix sigui el valor de pH, l'elasti-
citat de la molla sera millor per al pa
de ségol. lgualment, aixo que és bo
per al pa de seégol, no és tan bo pel
pa fet amb farines blanques o semi
obscures.

Mentre el valor de pH controli la
capacitat del fornejat (regulacio enzi-
matica), la percepcid sensorial es pot
avaluar per I'acidesa.

El fornejat influencia
la frescor del pa

Fornejar desencadena processos
fisics i quimics complexos en la mas-
sa. Depenent de la temperatura en la
superficie i I'interior de la peca de la
massa, comencen els diferents pro-
cessos que formen la molla i el crosto.

Aquests processos no s'executen de
manera uniforme per tota la massa,
sino que es mouen des de I'exterior
cap a l'interior de la massa. Per exem-
ple, si bé tots els microorganismes en
les arees de I'exterior del pa ja estan
estabilitzats per la calor, poden conti-
nuar causant lI'entrada del forn.

* Els enzims i els microorganismes
aconsegueixen la maxima activitat a
35-45°C. En aquest moment, la pro-
duccio de dioxid de carboni causat per
els bacteris del llevat i I'acid lactic esta



en ple apogeu. El gas de la fermentacio
s'expandeix a causa de I'augment de la
temperatura en els primers minuts del
fornejat, i el pai els altres productes ad-
quireixen volum.

* A 45-60 °C els microorganismes dei-
xen de funcionar gradualmentimoren en
aquesta fase del fornejat.

* A55-90°C, les proteines de la massa
es solidifiquen. Alliberen tota I'aigua amb
la qual s'han inflat durant la preparacio de
la massa i es crea una primera estructura
de molla. Els pentosans dels pans de seégol
també alliberen aigua, toti que menys que
les proteines de masses de blat.

* 'aigua préviament unida i la que hi
ha a la massa s'utilitzen perque el mido
es gelatinitzi. La pell proteica dels granuls
de mido qualla, s'esquinga i permet que el
mido augmenti el doble el seu volum. Els
enzims que encara estan actius descom-

ponen el mido gelatinitzat en sucres que
formen la molla en combinacio amb les
cadenes de mido inflades.

* Al voltant dels 78 °C, els alcohols for-
mats durant la fermentacio s'evaporen
i formen compostos amb els acids de la
massa. Aix0 crea substancies aromatiques
(esterificacio).

* Als 100 °C, l'aigua s'evapora i con-
dueix a la denominada pérdua de coccio.
Després del fornejat, el pa és més lleuger
que la massa.

* Per sota dels 100 °C, les vores de la
massa, el sucre i els aminoacids (pro-
ductes de descomposicié enzimatica de
les proteines) es combinen per formar
melanoides. Sén substancies aromati-
ques i bronzejadores. La seva formacid
es duu a terme sense |'ajuda dels en-
zims. Agquests processos de bronzejat
no enzimatics es denominen ‘la reaccio

de Maillard'".

* Entre els 100-115 °C, el vapor ac-
celera el subministrament de calor a la
peca de massa, de forma que la tempe-
ratura augmenta rapidament la super-
ficie de la massa. Al crosto, les subs-
tancies proteiques es coagulen, el mido
gelatinitza, es seca i es descompon en
multiples sucres solubles (dextrines) de
color groc pal-lid per la calor del vapor
que es concentra al crosto.

* Qué passa entre els 140-150 °C?
Doncs que els sucres solubles a I'escor-
ca (incloses les dextrines i altres sucres
enzimatics com la maltosa i I'arabinosa)
es caramel-litzen.

* Entre els 150-200 °C es creen subs-
tancies torrades fosques, d'importancia
essencial per I'aroma del pa. Al voltant
dels 180 °C, es van produint substancies
cada vegada més amargues.

EL MECANISME DE LA REACCIO DE MAILLARD

La reacci6 de Maillard és el que condueix
al daurat, cruixent i I'aroma del pa acabat
de fer (i el café torrat, per exemple). En
definitiva, significa el fornejat perfecte.

La reaccié de Maillard porta el nom del
seu descobridor, el quimic i fisic frances
Louis-Camille Maillard. A principis del
segle XX, va descobrir que els aminoa-
cids dels aliments contenen proteines
que reaccionen amb les molécules del
sucre i que, depenent de la temperatura,
desenvolupen aromes torrades i crostd
marro i cruixent. Com tot el procés es
duu a terme sense enzims, se'l denomina
‘enfosquiment no enzimatic'.

PROTEINA + SUCRE + TEMPERATURA =
AROMES TORRATS

La reaccio de Maillard és tan complexa que
encara no s'ha entes completament fins
avui dia. Aix0 té a veure amb el fet que hi
ha diferents sucres i aminoacids que con-
dueixen a diferents reaccions amb diferents
condicions de temperatura.

No obstant aix0, simplificant molt, en
la reaccio de Maillard una molécula
d'aminoacids i una molécula de sucre es
combinen mentre una molécula d'aigua se
separa. El resultat d'aquest procés basic és
una nova combinacid de les dues substan-
cies. Les substancies que s'acaben de crear
es denominen ‘melanoides' (de "melano",
“negre” en grec, pel color obscur). Depe-
nent de la temperatura, el tipus de sucre,
els aminoacids i el contingut de I'aigua, hi
ha moltes combinacions possibles i, en con-
sequiencia, milers de melanoides diferents.

Perfecta reaccid de Maillard en fornejar
En realitat, tota la informacié ja es-
ta: prendre proteines, prendre sucre,
prendre temperatures altes perd no
massa altes, i la reaccio perfecte de
Maillard esta a punt per produir-se.

En resum: els aliments que s'han de
fornejar han de contenir proteines.
Aquest és el cas del pa (gluten), pero
també de la carn, el peix, les patates,
les cebes, etc. Quantes més proteines,
més rapida és la reaccié de Maillard.

El sucre també impulsa la reaccio de
forma correcta. Només la calor directa
condueix als melanoides de fort sabor
a transmetre sensacions apetibles a
la boca.
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Ingredients per a la massa
mare eco

° 580 g d'aigua tébia

* 50 g de levain fermentat

e g d'extracte de malta

(Barrejar)

° 1.000 g de farina ecoldgica

°Pastar fins aconseguir un gluten mig
format

° Bolejarideixar la massa en un bol tapat
a temperatura ambient durant minim 12
hores i maxim 24 hores

Ingredients per a la massa

* 1.500 g de farina ecoldgica blanca

* 500 g de farina a la pedra eco

* 1.500 g de farina ecologica blanca

* 1.200 g d'aigua (ajustar a la consistén-
cia desitjada)

° 10 g de llevat premsat

* 40 g d'extracte de malta

° 1.650 g de massa mare eco

° 400 g de massa escaldada eco

(veure Newspa N°/ 190)

° 60 g de sal

* C/S de millorant d'atzerola

° 1.100 de poma tallada a daus amb la
pell, arrebossar amb el pa ratllat

* Nou moscada i canyella en pols (afegir
al final i pastar i barrejar lentament)

PROCEDIMENT

° Pastar tot a velocitat lenta fins a acon-
sequir una massa amb el gluten format.
* Deixar reposar la massa entre 75”1 90
i dividir en peces de 450 g.

* Formar a ma peces de 30 cm de llarg |,
després, posar en banastes.

* Deixar fermentar fins que aconsegueixi
el volum desitjat.

° Posar el producte en fred controlat du-
rant minim de 12 hores.

* Fer un tall i fornejar amb vapor.

° QObrir el tir a la meitat de la coccid i
acabar de fornejar fins a obtenir un bon
cruixent i daurat.

D EL

P A

EN VEU ALTA



Llistat d'ingredients

Farina de blat ecologic i F.eco a la pedra, aigua,
massa mare, poma, massa escaldada, extracte
de malta, sal, pa ratllat, canyella, llevat i atze-

rola.

Informacio per a al-lérgics
Conté extracte de malta

Valors nutricionals per 100 g de
producte. Calculat per a aquesta
formula

Valor energétic=1041KJ=249Kcal

Lipids=1.0

Glucids= 51 g

Protids= 8.9¢

Sal=0.8 g

o il e+ e e
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DEL PA

‘XUSCO' DE GIRONA

‘Xusco’

catala

En aquesta recepta ‘catalanitzem’ aquest classic 1 humil
panet espanyol amb farina de proximitat elaborada a Girona.

vui us portem una varietat
de pa molt humil i popular a
diferents parts d'Espanya. El

'xusco' és un pa molt conegut per les
persones que han fet el servei militar.
Recordareu aquells panets amb unes
caracteristiques puntes allargades que
us donaven amb el ‘ranxo’.

Doncs bé, aquest és el ‘xusco’ tradi-
cional, un pa molt ‘espanyol' que hem
‘catalanitzat’ incorporant-hi la nostra
apreciadissima farina de Girona.

Segons la '‘RAFE’
La paraula castellana 'xusco' té diverses
accepcions, segons la 'Real Academia de

la Lengua Espafiola’. D'una banda, significa
"tros de pa, rosego o panet”, i d'altra indica
hom que "té gracia, prestancia o picardia”,
pero també "persona de maneres tosques”.
També és sinonim de “pa de municio”, defi-
nit com a “pa que es dona als soldats i als
presos”. El traductor de Google, a més a més
tradueix 'xusco’ per 'barroer’.

Kilometre zero

Sigui com sigui, aquesta especialitat
que us presentem avui té un lleuger as-
pecte de rustic amb la molla alveolada i
fresca i proporciona una crosta acolorida
i poc brillant, perd molt cruixent i de facil
masticabilitat.

Utilitza una farina interessant per a
diversos productes, associats al concep-
te de km 0 i qualitat certificada en tota
la cadena de produccio (farines netes),
incorporant-hi aixi un aspecte cada ve-
gada més apreciat pels nostres clients: la
sostenibilitat, la tracabilitat i el consum
de productes de proximitat.

Elaboracio

En primer lloc, pastarem tots els ingre-
dients fins a formar el gluten i, a conti-
nuacio, hi afegirem el ferment.

Després, deixarem reposar en bloc du-
rant 24 hores a 6 °C, després de la qual
cosa dividirem en peces de 600 g que



boleiarem i deixarem reposar 15 minuts.

A continuacid, formarem els 'xuscos'iels col-locarem en SERMONT OFERE|X LA M”_LOR
‘banneton’ al revés. Deixarem fermentar fins que doblin el seu Z z
volum. Finalment, enfornarem i courem els ‘xuscos' a 220 °C SOL UCIO A TOT EI— PROCES

amb vapor durant entre 351 40 minuts. NEWSPA
miteres

- 1.000 g farina de Girona
-20g¢sal

- 200 g levain (massa ma-
re)

- 5gllevat

- 700 g aigua

I\ KORNFEIL

Pastar tots els ingredients  Boleiar i deixar reposar

fins a formar el gluten‘ i 15 minuts. 'lp IN C 0 LD
g

afegir el ferment. Repos PERFORMANCE INSIDE
en bloc 24 hores a 6 °C i

dividir peces de 600 g. Smarter Solutiona

o

Formar un 'xusco’ i Fermentar fins a doblar el

col-locar en 'banneton’ al  volum. Enfornar a 220 °C

revés. amb vapor entre 35 i 40
minuts.

Distribuidor exclusiu:

SERMONT, S.A.

sermont@sermont.es
Tel. 934231510
www.sermont.es
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PASTISSERA

BRIOIX DE PRIMAVERA

Dol¢ primaveral

Brioix, crema anglesa, crema mascarpone, fruits acids...
aquesta especialitat ho té tot per conquerir els nostres clients.

questa especialitat que portem
avui combina I'esponjositat del
millor brioix amb la cremosi-

tat d'una crema anglesa barrejada amb
crema mascarpone i la frescor dels fruits
vermells.

Per fer el brioix, en primer lloc, pastarem
tots els ingredients menys la mantega.
Una vegada format el gluten, és quan
incorporarem la mantega, i ho farem en
uns quants cops.

A continuacid, farem pesades de 40 g i
les laminarem. Després, les pintarem amb
ou iles posarem a fermentar fins que
doblin el volum.

En aquest punt, hi posarem al damunt
uns tacs de mantega i una mica de sucre.
I en agquest moment, ja estarem llestos per
enfornar els brioixos.

Crema doble
Quantalacrema, farem una barreja entre

dues delicioses cremes: una tradicional cre-
ma anglesa i una saborosa crema de mas-
carpone.

Per fer la crema anglesa, encalentirem
la nata, barrejarem els rovells amb el sucre
i courem la barreja a 82 °C.

Quant a la crema mascarpone, simple-
ment barrejarem aquest formatge italia
amb massa de gelatina i aigua.

Quan estiguin fetes, muntarem 240 g de
crema mascarpone amb 355 g de crema



anglesa i repartirem la mescla sobre els brioixos en petits punts.
Finalment, els decorarem amb fruites acides, com ara maduixes
0 gerds. NEWSPA

- 230 g de nata 35% UHT
- 1 beina de vainilla

- 45 g rovells d'ou

- 60 g sucre

- 6 g gelatina

- Massa de gelatina
-20g aigua
- 49 gelatina

- 500 g farina 150W
- 500 g farina 350W
- 150 g sucre

- 400 g ous

- 25 g llevat

- 200 g massa mare
-25gsal
-225¢llet

- 350 g mantega

Fresc 1 cremos

Amassar tots els
ingredients menys la
mantega, que afegim una
vegada format el gluten.
Fer pesades de 40 g i
laminar.

Montar 240 g de crema
mascarpone amb 355

g de crema anglesa i
repartir-la en petits
punts.

Pintar amb ou i posar a
fermentar fins que dobli
el volum.

Posar tacs de mantega

i una mica de sucre i
enfornar.

Decorar amb fruites
acides, com ara maduixes
o gerds.

Es el moment de reinventar-se.
Elabora gelats artesans !!

MANTECADORES

ABATIDORS

EXPOSITORS

utilcentre

UTENSILIS | MAQUINARIA

www.utilcentre.com | info@utilcentre.com
C/ Joan Armengal, s/n 08770
SANT SADURNI D'ANOIA (Barcelona)
T.93 891 31 41 | M.609 431 713
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Fotos: A. Catena - Text: C. Gil

FEl Gremi presenta la

Memoria del 2019

Andreu Llargués, president del Gremi, agraeix la participacio

quest any, i a causa de l'estat
d'emergencia que vivim, el Gre-
mi de Flequers de la Provincia de

Barcelona s'ha vist obligat a endarrerir fins
el mes de juliol la celebracio de I'Assem-
blea General anual, on es comu presentar
la Memoria de I'any anterior i fer un repas
de les activitats més destacades realitzades
durant I'any. A pesar d'aixo, la Memoria ha
estat realitzada i esta disponible al web gre-
mial. El president, Andreu Llagues, ha volgut
destacar al text que el 2019 ha estat un any
de molta activitat, treball i participacio que
agraeix als agremiats.

Formacio d’excel-léncia

El president gremial ha volgut destacar
I'orgull que és fer un repas a tot el treball
anual del gremi, amb "especial il-lusi¢" la for-
macio. Un any més, I'activitat formativa que
ha impartit el gremi és d'excel-léncia. Aquest
any s'han dut a terme 102 cursos amb un
total de 3.943 hores formatives realitzades i

1 el reconeixement que els agremiats mostren a les activitats.

més de 1.300 alumnes.

Recordem que el gremi disposa de dos
espais formatius de primer nivell: la ma-
teixa seu del gremi i la prestigiosa Escola de
Flequers Andreu Llargués [ Baking School
Barcelona Sabadell on es dona una formacid
basada en les noves tecniques d'elaboracio,
i arrelada en l'artesania i la tradicio. Les for-
macions estan destinades, principalment, als
empresaris i treballadors del sector flequer i
pastisser i als professionals de primera linia
en I'ambit nacional i internacional, tot i que
també hi ha oferta per aquells que volen
iniciar-se en el maén flequer.

Aquest any cal destacar I'éxit de la pri-
mera edicid del Master en Fleca artesana
d'excel-léncia, una formacio que posicional
I'escola com un centre de referéncia per la
fleca nacional i internacional. D'altra ban-
da, el Gremi ha celebrat més de 12 Master
Classes de fleca, pastisseria i brioixeria de la
ma de professionals i referents del sector a
escala internacional. També s'han realitzat

S’han dut a terme 102
cursos amb un total de

3.943 hores formatives
realitzades 1 més de
1.300 alumnes.

sis monografics de pastisseria, deu de fleca
i altres tallers variats.

Aquesta gran oferta de formacié de-
mostra que el public demana formacid
d'excel-léncia que segueixi els ritmes exi-
gents de la qualitat, el rigor i el coneixement.

Reconeixement als agremiats
Aquest any la feina del Gremi i els seus
agremiats ha estat reconeguda per les ins-
titucions catalanes i internacionals. Aixi, el
passat mes de novembre, la Generalitat de




UN ANY INTENS. A la pagina de I'esquerra, cloenda de la primera edicio del Master en Fleca Artesana d'Excel-léncia. En aquesta pagi-
na, a dalt, a I'esquerra, membres del profesorat de I'Escola a Intersicop i, a la dreta, finalitzacié d'una master class a carrec del mestre
pizzaiolo Michele Intrieri. A baix, a I'esquerra, la multitudinaria jornada del Gremi sobre la nova norma de qualitat del pa i, a la dreta,
la visita del secretari d'Empresa i Competitivitat de la Generalitat, Joaquim Ferrer, a I'Escola de Flequers Andreu Llargués.

Catalunya va reconeixer la pervivéncia com
a comerc de tres establiments agremiats:
Ca I'Andreu Artesans del pa i la pastisseria
(Sant Cebria de Vallalta) com a establiment
centenari; el Forn de Pa Enric Sola 'Can Pau’,
de Tiana, i Cal Ton Forn de Pa, d'Artés, com
a establiments de cent cinquanta anys o
més. L'acte de lliurament el va encapgalar el
president de la Generalitat, Joaquim Torra,
i la consellera d'Empresa i Coneixement,
Angels Chacon.

El Departament d'Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacié també va atorgar el di-
ploma de Mestre Artesa Alimentaria a quatre
agremiats: Ramon Benet Aregall (Sabadell),
Tomas Girvent Oliva (Els Hostalets de Bale-
nya), Emilio Ojeda Garcia (Sant Joan Despi) i
Manel Pérez Coronas (Argentona).

D'altra banda, el director de la Baking
School Barcelona Sabadell, Yohan Ferrant,
va triomfar al seté Mondial du Pain 2019,
celebrat a I'octubre a la fira Serbotel, a
Nantes (Franca). Juntament amb el coach i
MOF Matthieu Atzenhoffer, van quedar en
tercera posicio del mundial i el director va
obtenir el premi al Millor Pa Biologic.

Actes corporatius

L'any passat, el Gremi va participar en
la Fira Intersicop, a Madrid, i a "Apropa't
a I'FP", a Sabadell, on I'Escola de Flequers
Andreu Llagués i la Baking School Barce-
lona Sabadell va presentar la seva oferta
formativa amb demostracions practiques
en directe de I'ofici.

El 23 d'abril, amb motiu de la Diada de
Sant Jordiicom ja és tradicio, el president
de la Generalitat, Joaquim Torra, va re-
bre als flequers de la Federacio Catalana
d'Associacions de Gremis de Flequers, i
va poder gaudir d'un tast d'algunes ela-

El treball 1 la
pervivencia dels
comercos flequers
centenaris €s va veure

novament I'CCOHCgUt.

boracions flequeres. Entre les visites més
destacades a I'Escola de Flequers Andreu
Llagués durant 2019 ressalta la del se-
cretari d'Empresa i Competitivitat de la
Generalitat, Joaquim Ferrer, i I'alcaldessa
de Sabadell, Marta Farrés, on van conéixer
en primera persona el projecte formatiu
del centre.

Jornada informativa de la
nova normativa del Pa

El 2019 va estar marcat, sens dubte, per
la nova norma de qualitat del pa. El Gremi,
que ha treballat per millorar la legislacio
a aquest respecte durant molts anys, va
organitzar una jornada informativa per
als agremiats i professionals del sector
per aclarir els dubtes de la nova norma, i
valorar els canvis i els punts de millora. El
secretari general del Gremi, Carles Coto-
nat, va presentar la trobada en la qual van
participar Elisa Soto, llicenciada en Cién-
cia i tecnologia dels aliments, I'exdirector
de la Baking School Barcelona Sabadell,
Manel Cortés, i Jordi Morera, de 'L'Espiga
d'Or' de Vilanova i la Geltru. NEwsPA




Text: Bernat Garau - Fotografies: Alzheimer Catalunya Fundacié/ Angel Catena

Coca de Sant Joan per
als malalts d’Alzheimer

El Gremi col-labora amb Alzheimer Catalunya Fundacié per portar

als malalts els sabors de la seva infantesa en aquesta popular festa.

| passat 23 de juny, revetlla de

Sant Joan, una cinquantena de

malalts d'Alzheimer van rebre a

casa seva coques de Sant Joan
artesanes (elaborades per la Mari Cruz Ba-
ron, sots directora I'Escola de Flequers An-
dreu Llargués, juntament amb alumnes del
centre) de la ma de membres d'Alzheimer
Catalunya Fundacio. Es tracta d'una inicia-
tiva solidaria sorgida a finals del passat mes
de juny de la col-laboracié entre el Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona i
I'esmentada fundacio.

De Rac 1 al Gremi

“Amb el confinament, vam perdre mol-
tes festes que cada any celebravem, i vam
pensar que estaria molt bé fer alguna cosa
especial per Sant Joan", explica la directora
general d'Alzheimer Catalunya, Aurora San-

“Vam fer una crida als
forners per fer una coca
solidaria. No ens
esperavem que ens
trucaria el Gremi!”

tin. "Aixi, vam participar en el programa 'Tot
¢€s possible' de Rac 1, on vam fer una crida
als forners per tal de fer una coca solidaria
per a les persones afectades amb aquesta
malaltia. Al cap d'uns dies, em va trucar
directament el Carles Cotonat, secretari
general del Gremi i, amb una predisposicid
absoluta, em va dir que podiem comptar
amb ells i que ho organitzarien per po-
der portar a terme aquesta iniciativa amb

DESCONFINAMENT. En total, una cinquantena de persones diagnosticades d'Alzheimer
van rebre les 60 coques de fruites, crema i ametlles elaborades per Mari Cruz Baron
juntament amb alumnes de I'Escola Andreu Llargués, acompanyades de cava del celler
Maset del Lled. Aquestes persones han agrait molt poder celebrar la tradicional festa
de Sant Joan, ja que "han viscut un doble confinament: el de la situacio generada per la
pandémia i el que genera la malaltia”, segons Alzheimer Catalunya Fundacio.



els professionals de I'Escola de Flequers
Andreu Llargués. Ens va fer molta il-lusio
aquest suport! Pensavem que ens trucarien
flequers particulars, no ens esperavem que
es posaria en contacte amb nosaltres el
mateix Gremi", relata.

Personal

"Amb aquesta iniciativa, des d'un vessant
terapeutic, el que hem volgut és treballar el
que s'anomena la reminiscéncia, el fet de
compartir records de |'experiencia vital. Per
fer aixo, es necessita un element desenca-
denant que pot ser un objecte, una foto, una
olor...", explica Santin. "La coca representa
un element perfecte: el seu gust, la seva olor,
ens porta immediatament records de cele-
bracié al llarg de tota la nostra vida", indica.

Segons la directora general d'Alzheimer
Catalunya, "el pa és un element molt evo-

Lolor 1 el gust de la coca
ens porten rapidament
records de celebracié de
tota la nostra vida

cador. La seva olor, el seu tacte, el soroll
d'amassar el pa, son estimuls que ens con-
necten amb moments que hem viscut i ens
tranquil-litzen. Jo mateixa: vaig passar la
infancia a Gracia, i teniem un forn justa sota
de casa.Ala nitsentia com elaboraven el pa,
i és un soroll que em relaxa i em connecta
amb la infantesa”, relata.

"D'altra banda, per nosaltres era molt
important el vessant personal i artesanal.
Voliem coques fetes a ma per una perso-
na, no productes industrials despersona-
litzats", afegeix. "D'aquesta manera, hem
pogut explicar a cada usuari, en lliurar-li
la seva coca: 'aquesta coca ha estat feta
per una persona pensantamb tu: no estas
sol. Aquest és el missatge", indica la San-
tin, que explica que la fundacid¢ lliurara
més endavant una invitacio al Gremi per
coneixer les persones que han consumit
les coques.

Prova pilot

Aquesta iniciativa ha beneficiat unes 50
persones afectades d'Alzheimer que viuen
a Barcelona capital, tant a domicilis parti-
culars com a residéncies, i ha servit com a
prova pilot per ampliar-la a tota la provincia
en proxims anys, si és possible.

“Era important que fossin
coques artesanals fetes a
ma per persones, en lloc
de productes industrials

despersonalitzats”

Les coques

Quant al producte lliurat a les persones
diagnosticades d'’Alzheimer, en total van ser
60 coques elaborades per la sotsdirectora
de I'Escola de Flequers Andreu Llargués, amb
la col-laboraci¢ dels alumnes del Certificat
de Professionalitat de Fleca i Brioixeria que
estan actualment realitzant el cursa l'escola.

Es va tractar de coques de fruites, crema
i ametlles, fetes amb la il-lusio d'aportar
a persones que pateixen aquesta malaltia
I'alegria de la celebracio aquesta revetlla tan
estimada a Catalunya.

A mésa més, les coques han estat acom-
panyades de cava del celler Maset del Lleo,
empresa familiar i artesana que també ha
volgut col-laborar amb aquesta iniciativa
solidaria. NEWSPA




Guia d’actuaci6 per a
tleques desconfinades

El Gremi va publicar un document que recollia recomanacions

per la reobertura de les terrasses 1 refor¢ de mesures d’higiene 1

manipulacié davant de la Covid-19.

| Gremi de Flequers de la Provin-

cia de Barcelona va elaborar una

Guia amb recomanacions per a

la reobertura de les terrasses,
la degustacio i de reforc de les mesures
d'higiene i manipulacio davant la Covid-19.
Aquesta guia pretenia ser una pauta de
seguiment per als establiments i locals del
sector que van haver de suspendre la seva
activitat durant l'estat d'alarma.

El document fa un recull de les mesu-
res higiénic-sanitaries que calia aplicar per
garantir la seguretat dels aliments i dels
treballadors, minimitzant la transmissio de
la Covid-19 entre persones i assequrar el
subministrament d'aliments a la poblacio.

Recull d'informacio i mesures

La guia es va estructurar en tres parts. La
primera fa una breu explicacio de qué és la
Covid-19icom es dissemina. La segona pre-
senta les fases de desescalada i especifica
com s'ha de procedir per la reobertura i en
quines condicions higiénic-sanitaries. El do-
cument recorda qui i com decideix el canvi
de fase i les mesures d'higiene i prevencio
que s'han d'aplicar obligatoriament en cada
fase. Per ultim, agrupa una serie de mesures
d'higiene i manipulacid, obligatories i reco-
manades, que I'organitzacio ha d'adoptar
per a la prevencio de la COVID-19.

Les obligacions, mesures i recomanacions
que reuneix la Guia sén especificament
aplicables a les fleques —amb degustacid
i sense-. Van ser extretes de les mesures
d'higiene ifo prevencio del personal treba-
llador segons els articles 4 i 12 de I'Ordre
SND/399/2020 del 9 de maig. Aixi com les
mesures d'higiene exigibles a I'activitat, se-
gons 'Article 61 11 de I'Ordre SND/399/2020
i les mesures d'higiene i/o prevencid en la
prestacio del servei a les terrasses, segons
I'Article 16 de I'Ordre SND/399/2020.

Reobertura de terrasses

La guia explica que es considera terrassa tot
espai no cobert o tot espai que estant cobert es-
tigui envoltat lateralment per un maxim de dues
parets, murs o paraments. | especifica com ha-
vien de ser les mesures d'higiene ifo prevencio
en la prestacio dels serveis a les terrasses.

Les recomanacions de la Guia son netejar
i desinfectar tot I'equipament de la terrassa
(taules, cadires i altres superficies) entre un
clientialtre. En la desinfeccio es prioritzara la
utilitzacio d'estovalles d'un sol Us o materials
i solucions que faciliten el canvi entre serveis.

Recorda aixi mateix que cal posar a disposi-
ci6 del public dispensadors de gels hidroalco-
holics o desinfectants, autoritzats i registrats
pel Ministeri de Sanitat, en tot cas a I'entrada
de I'establiment o local, que hauran d'estar
sempre en condicions d'Us. El document també
fa altres recomanacions, com fomentar I'Us del
pagamentamb targeta o altres sistemes que no
suposin contacte fisic entre dispositius i evitar
les cartes d'Us comu utilitzant altres sistemes
com codis QR, pissarres o rétols.

Pel que fa als productes d'autoservei (escu-
radents, tovallons, vinagreres...), s'eliminaran

i es prioritzaran les dosi d'un sol Us. LUs dels
lavabos: la seva ocupacié maxima sera d'una
persona, excepte en aquells suposits de perso-
nes que puguin necessitar assisténcia. Shauran
de netejar i desinfectar els esmentats lavabos,
com a minim, sis vegades al dia.

Deteccio de treballadors infectats

La guia també contempla la possibilitat que
aparegui un cas de simptomes compatibles
amb Covid-19 en un treballador. Donat aquest
supdsit, la persona que presenti els simptomes
respiratoris o febricula haura de romandre a
casa i posar-se en contacte amb el 061.

Les recomanacions de I'OMS estableixen
que els contactes es mantinguin 14 dies al seu
domicili per prevencio. lgualment, els contactes
que no requereixin quarantena hauran de se-
guir estretament les mesures de prevencio de
propagacio (rentat de mans, Us de mascareta,
guants, roba de treball).

La Guia es va modificant i actualitzant en
funcié de I'evolucié de la pandémia i les noves
indicacions de les autoritats. Podeu accedir a
la guia completa a través de http://gremipa.
com/es/

RECOMANACIONS | CONSIDERACIONS PREVIES

A 'OBERTURA DE FLEQUES

La reobertura dels establiments i locals
—amb i sense degustacio- implica fer una
série de canvis en tots els aspectes. D'una
banda, els treballadors hauran de disposar
d'equips de proteccio individual adequats
al nivell de risc, tenir a la seva disposicio
gels hidroalcoholics per a la neteja de mans
0, quan aixo no sigui possible, aigua i sabo.
L'is de mascares sera obligatori quan no es
pugui garantir la distancia de sequretat in-
terpersonal d'aproximadament dos metres
entre el treballador i el client o entre els
mateixos treballadors.

Les tasques de neteja i desinfeccio de les

instal-lacions s'hauran de fer dues vegades
al dia i en els llocs de treball en cada torn.
Recomanem eliminar els elements de de-
coracio innecessaris i reorganitzar I'espai
per assegurar el distanciament social entre
persones.

Es altament recomanable informar els
clients de les mesures d'higiene i distan-
ciament social que cal prendre mitjancant
rétols informatius que especifiquin
I'obligatorietat d'us de guants i gel desin-
fectant per accedir a I'establiment i dema-
nar als clients que no accedeixin si estan
malalts o tenen simptomes de la Covid-19.




Promoci6 a la radio de la
Coca de Sant Joan

[La Federaci6 Catalana impulsa una campanya publicitaria

radiofonica per promocionar les coques artesanes de Sant Joan.

a Federacié Catalana

d'Associacions de Gremis de

Flequers, liderada pel tam-

bé president del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona,
Andreu Llargués, ha posat en marxa
enguany una interessant iniciativa per
promocionar als mitjans de comunicacio
les Coques de Sant Joan elaborades per
flequers artesans.

Una empenta

Lobjectiu d'aquesta campanya ha estat
potenciar les vendes de coques de cara a
la celebracio de la tradicional festa de Sant
Joan, especialment en un moment com
aquest, tan delicat per a moltes fleques,
després de les pérdues ocasionades per
les conseqliencies economiques de la crisi
sanitaria de la Covid-19.

La falca publicitaria
s’ha emes del 14 al 23
de juny als espais de
major audiencia de Rac
1, la radio més escoltada
a Catalunya.

D'aquesta manera, amb aquesta ini-
ciativa s'ha volgut donar un impuls a les
vendes de les especialitats flequeres pro-
pies d'aquesta festa a través d'una falca,
tot animant els consumidors a celebrar
Sant Joan amb una coca, tradicional o
innovadora, perdo amb la garantia d'haver
estat elaborada artesanalment per un
flequer de confianca.

Maxima audiéncia
Concretament, la campanya ha consistit

RESSO MEDIATIC. Cada dia de campanya s'han emés 6 passes de la falca.

“ARRIBA SANT JOAN! UNA FESTA MOLT NOSTRA ON LA
TRADICIO NO POT FALTAR A TAULA..."

La falca publicitaria que s'ha emés a les radios a iniciativa de la Federacio Catalana de
Gremis de Flequers té un total de 20 segons de duracio.
Comenca amb una veu masculina que exclama: "Arriba Sant Joan! Una festa molt nostra

on la tradicio no pot faltar a taula. Comparteix amb els teus la gran varietat de coques
que elaboren els nostres mestres flequers: de fruita, de crema, de sucre i pinyons, de
llardons..."

En aquest punt, una veu femenina afegeix: “Perqué sequim estant a prop teu per cuidar-
te, reserva les coques de Sant Joan a la teva fleca de confianga! Un consell de la Federacié
Catalana d'Associacions de Gremis de Flequers".

en una falca publicitaria que s'ha emes
del 14 al 23 de juny a lI'emissora Rac 1, |a
més escoltada a Catalunya en els darrers
deu anys amb gairebé 900.000 oients
diaris i un 'share’ del 41 %, segons els
darrers mesuratges d'audiéncia.

Cada dia de la campanya, a excepcid
del 23, s'han emés 6 passes de la fal-
ca als espais de maxima audiéncia de
I'emissora, com ara els programes 'El mén
a Rac 1', 'La Competencia’, 'Tot és possi-

ble"i'Versié Rac 1'. El dia 23 la campanya
s'ha tancat amb 3 falques de recordatori.

Amb iniciatives com aquesta, la Fede-
racié Catalana d'Associacions de Gremis
de Flequers busca que la fleca tingui una
preséncia mediatica destacada, cons-
cient de la importancia d'utilitzar totes
les eines al seu abast per fer arribar als
consumidors les bondats dels productes
flequers elaborats per professionals ar-
tesans. NEWSPA




El concurs de Coca de Sant
Joan 2020, a porta tancada

[ ’Atelier Barcelona, Sweet Drops 1 el Forn LLa Llibreria de Barcelona,

els guanyadors de la IT edici6 del concurs, disputada el passat 5 de juny.

| passat 5 de juny es va ce-

lebrar la segona edicio del

concurs professional de la

Millor coca de Sant Joan, or-
ganitzat per I'agéncia de marqueting
gastronomic Sr. i Sra. Cake. En aquesta
edicio, I'Eric Ortuno, de I'Atelier Barcelo-
na, es va endur el premi a la millor Coca
classica de crema i pinyons; Pachi La-
rrea, de la pastisseria Sweet Drops, de
Castelldefels, va ser guardonat per la
millor Coca classica de fruites confitades
i Josep Juli Alvarez, del forn La Llibreria
de Barcelona, per la millor Coca de Sant
Joan creativa.

Jurat d'experts

La recepcid de les coques va tenir lloc
el mateix dia 5, entreles9 hiles 12 h,
quan tots els forners i pastissers es van
retrobar i van poder conversar després
de tres mesos de confinament, sempre
mantenint les mesures de sequretat. A
continuacio, es va fer la valoracio de
les coques presentades, a carrec d'un
jurat expert format per Eduard Crespo,
de la fleca Balmes i seleccionador na-
cional de fleca; Carles Mampel, mestre
flequer; Toni Vera, mestre flequer; Pep
Aguilar, tecnic flequer de Fills de More-
to; Eduard Verdaguer, de Panatics; Mari
Cruz Baron, sots directora técnica de
I'Escola de Flequers Andreu Llargués;
Clara Narvion, de Timeout Barcelona; i
Oriol Carrio, mestre flequer i guanyador
de I'edicio 2019.

El Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona, el Gremi de Flequers de Bar-
celona, el Gremi de Flequers Artesans de
les Comarques Gironines, I'Associacio de
Forners i Pastissers de Balears i Panatics
van donar suport al certamen, juntament
amb '‘Pany Pizza'i'Panorama Panadero’
com a media sponsors.

L'objectiu del concurs és retre home-

natge i donar visibilitat a la Coca de Sant
Joan, un dels dolcos més tipics de Cata-
lunya amb més de 100 anys de tradicid,
i un classic per celebrar la revetlla de
Sant Joan. L'acte també vol agrair elP-

UNA EDICIO DIFERENT. En la imatge de
dalt veiem el jurat, en el que part dels
membres també ho son de I'Escola de
Flequers Andreu Llargués, com ara la
seva sots directora, Mari Cruz Baron, o
professors, com Toni Vera i pep Aguilar.
A baix els tres guanyadors en casacuna
de les categories (de dreta a esquerra i
de dalt a baix): Classica de crema i pin-
yons, Classica de fruites i Creativa.

treball I'esforc dels flequers i pastissers
artesans a I'hora d'elaborar les coques,
especialment en aquests moments com-
plicats a causa de I'emergéncia sanitaria.
NEWSPA



Mor ’historic forner

de Reus Joan Cabré

El mestre flequer Joan Cabré va ser un referent a les terres

tarragonines 1 defensor del sector en tots els seus ambits.

oan Cabré, president de la Federacid
provincial de Forners Artesans de
les Comarques de Tarragona, presi-
dent del Gremi de Forners de Reus
marques i propietari del Forn Cabre de
Reus, va morir el passat 13 de maig victima
d'uninfartals 72 anys, mentre treballava.
Cabré ha estat un dels forners més em-
blematics del Baix Camp i la demarcacid
de Tarragona. Ha capitanejat el gremi ta-
rragoni del ram i el de Reus i comarques,
que representa bona part de les comarques
meridionals, des de fa 40 anys. L'historic
forner era membre de I'executiva de la Fe-
deracio Catalana d'Associacions de Gremis
de Flequers, aixi com membre del plenari
de la Cambra de Comerc de Reus com a
representant del gremi.

El forn

Totique feia anys que ja no assistiaamb
assiduitat a I'obrador, Cabré va morir fent
el que més estimava i al lloc on més esto-
nes havia passat: el seu forn.

El Forn Cabré, ubicat a la cantonada del
carrer Ample i la placa del Victor de Reus,
té més de 120 anys. Cada dia produeix un
150 quilograms de pa repartits a la botiga
i adiferents barsde la ciutat. En una entre-
vista fa uns anys, en Joan Cabré lamentava
que el negoci hagués canviat tant i tot fos
mecanitzat i defensava que quedaven pocs
forns de llenya com el seu a Catalunya. Ac-
tualment estava fent el traspas del negoci
al seu fill.

Commocio al sector

D'enca que la noticia es va coneixer, les
xarxes socials es van omplir de missatges
en record de la seva figura al sector. Com-
panys de professio, gremis i associacions
han volgut mostrar el seu condol a la fa-
milia i els amics del forner.

El flequer Xavier Pamies, propietari del
Forn Sistaré de Reus, piulejava a les xar-

SEMPRE EN EL RECORD. En aquesta foto podem veure en Joan Cabré (segon per la
dreta) durant el tradicional lliurament de pa a la Generalitat amb motiu de la diada de
Sant Jordi de I'any passat. Entre d'altres, esta acompanyat dels germans Pamies; el pre-
sident de la Generalitat, Quim Torra; el president del Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona, Andreu Llargués; i el president del Consell Regulador de la IGP Pa de Pagés

Catala, Antoni Figuera.

EN DEFENSA DEL SECTOR

El paper de Cabré al sector sempre ha estat lluitar per garantir el futur del sector. Davant
de la competéncia agressiva dels preus i les grans quantitats industrials de les grans
distribuidores, va idear ell un pa Unic, juntament amb els forners de la comarca.

Aixi, el 2015 va néixer el 'Pa Mestral’, un pa cent per cent artesa i de productes de la

terra tarragonina. Amb aquest projecte, Cabré i els forners volien posar de manifest
la importancia de la qualitat del pa. Ell defensava que eren pocs els que mantenien la
tradicio, i la qualitat era la diferéncia que havia d'erigir-se com el cami pel sector. "Per-
que, de pa, cada cop se'n fara més, pero I'important és que sigui bo i no aquesta cosa
industrialitzada", argumentava Cabré llavors.

xes: "de ben segur que sempre et tindrem
present i intentarem que el teu llegat i
projectes reeixeixin i siguin Ilavor d'un
mon millor. Fins sempre Joan". Per la seva

banda, altres entitats menys vinculades al
sector, pero si implicades en la vida social
de Reus també s'hi han referit i I'he recor-
dat, com el Bou de Reus. NEWsPA




FORMACIO

[“Escola de Flequers reobre amb

mesures de seguretat estrictes

El Gremi ha elaborat un protocol amb mesures de

prevencid, organitzacié 1 higieniques per accedir al centre.

, Escola de Flequers Andreu Lla-
gués-Baking School Barcelona
Sabadell va tornar a obrir les

portes el passat 15 de juny. Després de
quasi tres mesos de tancament, s'han re-
pres els diferents cursos i Master classes
programades.

El centre ha reobert amb un protocol
de mesures de seguretat estrictes per
als treballadors i I'alumnat, mantenint
un alt nivell d'excel-léncia i rigor do-
cent. L'objectiu del protocol és aplicar
les mesures de prevencio per fer front a
la crisi sanitaria de la COVID-19, aixi com
prevenir possibles rebrots durant la nova
normalitat.

Mesures de prevencio

El protocol fa recomanacions a I'hora
de desplacar-se cap al centre. Des del Gre-
mi demanen que abans d'anar a I'Escola,
els treballadors i alumnes que presentin
simptomes compatibles amb la malaltia,
estiguin en aillament domiciliari o en qua-
rantena per haver tingut un contacte amb
una persona amb COVID-19 no hauran
d'acudir al centre.

També recomanen prioritzar el trans-

FORMACIO (2020/2021)

- 'CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT DE PASTISSERIA

| CONFITERIA'

- Del 6 de juliol del 2020 a I'11 de febrer del 2021 (2a

edicio d'enguany).

portindividual per anar a l'escola i extre-
mar les mesures de neteja del vehicle. Si
s'utilitza transport public, és recomanable
utilitzar una mascareta FFP2 i guardar
la distancia interpersonal minima d'1,5
metres.

Mesures organitzatives i
higieniques
L'aforament de I'escola sera d'un terg,

BRIOXERIA

edicio d'enguany).

és a dir, un maxim de 35 de persones,
que hauran de mantenir la distancia de
treball d'1,5 0 2 metres sempre que sigui
possible.

Pel que faalesinstal-lacions, la cafete-
ria i els vestuaris romandran tancatsi la
neteja a fons es realitzara diariament al
matiies repetira al migdia, tenint cura en
neteja extrema en superficies i manetes
de portes i maquinaria. NEWSPA

- CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT FLECA |

- Del 6 de juliol 2020 al 2 de decembre del 2020 (2a

- Del 16 de setembre 2020 al 22 de gener del 2021.

Per a més informacia i inscripcions, contacteu amb el Departament
de Formacio del Gremi: formacio @gremipa.com




En marxa de nou les
‘Baking master classes

El departament de Formacié del Gremi ha reprogramat les

Master Classes previstes enguany amb la nova normalitat

| Departament de Formacio del
Gremi de Flequers de la Provin-
cia de Barcelona repren I'activi-

tat formativa aixi i, amb ella, les Baking
Master Class que ja hi eren programades
i es van posposar amb I'estat d'alarma.
Aixi doncs, I'escola ha reprogramat les
classes, que comencaran a partir del 14
de juliol.

El programa

Recordem que el programa de Baking
Master Class son formacions d'alt nivell,
adrecades a tots els professionals que desit-
gin actualitzar la técnica d'elaboracid de la
brioixeria creativa i gaudir de I'excel-léncia
de la fleca. Es tracta d'unes formacions,
exclusives a Espanya, que estan dirigides i
coordinades per Yohan Ferrant, director de
I'Escola i Ambassadeur du pain. Compten, a
més, amb el suport de mestres flequers del
panorama internacional.

Aquesta nova edicio va comencar amb
una formacié de 'Pastissos flequers', una
introductoria al moén pastisser. Es va aturar
a causa de la crisi sanitaria causada per la
COVID-19 i el programa va quedar anul-lat.
Amb la represa de la nova normalitat, el
calendaris'ha reprogramat i es fara del juliol
al desembre.

Primeres Master Classes
post-Covid

La primera formacio que és dura a terme
¢s 'La baguette i els seus conceptes diver-
sos'. Té com a objectiu entendre I'elabora-
cio de la baguette segons les necessitats,
amb diferents sistemes de fermentacio.
Correra a carrec de Yohan Ferrant, i se
centra en llargues fermentacions, utilit-
zant només masses mare naturals i farines
ecologiques.

La segona tractara sobre "Pans integrals”
i les caracteristiques de les diferents farines
integrals i el tipus de fermentacio per op-

PROPERES MASTER CLASS | FORMACIO ESPECIALITZADA

(febrer-desembre 2020)

- ‘LA BAGUETTE IELS SEUS CONCEPTES DIVERSOS' (10H)

- 14.i 15 de juliol de 2020.

- Per Johan Ferrant (Espanya-Franca)

- La baguette és el producte més consumit en el nostre sector.
Aquesta Master Class té com a objectiu entendre com elaborar la
baguette segons necessitats, amb diferents sistemes de fermenta

cio.

- '‘PANS INTEGRALS' (10H)
- 22 i 23 de juliol de 2020.

- Per Johan Ferrant. Espanya-Franga.

- Es tractaran les caracteristiques de les diferents farines integrals
i el tipus de fermentacio adequats per a optimitzar les masses.
S'ensenyaran técniques d'elaboracio de diferents formats de pa
integral i com aconseguir que aquests tinguin un volum adequat,
aixi com adequar-se a la nova llei en vigor.

- 'FORMACIO D'ESPECIALITZACIO EN FLECA ARTESANA'
( del 28 de setembre al 15 d'octubre de 2020)
- Modul 1: Pans artesans.
- Modul 2: Bioixeria artesana.
- Modul 3: Productes salats- snacking.

Per a més informacid i inscripcions, contacteu amb el Departament
de Formacio del Gremi: formacio@gremipa.com

timitzar les masses, on Ferrant ensenyara
tecniques d'elaboracié de diferents formats
de pans integrals.

Més formacio d'excel-léncia

A més a més, al setembre esta previst
el comencament d'una Formacio d'Espe-
cialitzaci¢ en Fleca Artesana. Aquest curs,
sino és ben bé una master class, si que
s'enquadra dins la programacio d'activitats

formatives que aposten por per incidir es-
pecialment en I'excel-léncia professional.

Compta amb tres moduls diferenciats
que es faran de dilluns a dijous en for-
mat intensiu, de 15.00 a 21.00 hores. Els
dos primers tindran 72 hores de duracio
(‘Pans artesans' i 'Brioixeria artesana')
mentre que I'ultim durara 24 hores i se
centrara a 'Productes salats i snacking".
NEWSPA




FORMACIO

Cursos per a aturats amb
practiques en empreses

| Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona participa en el Pro-
grama operatiu del Fons Social Eu-

ropeu del Servei d'Ocupacié de Catalunya,
oferint cursos de FLECA | PASTISSERIA, tant
per a treballadors en actiu com per a aturats,
orientats a proporcionar a I'alumnat una for-
macio adequada per desenvolupar les com-
petencies basiques i professionals del nostre
sector en un primer nivell de qualificacio,

facilitant d'aquesta forma la incorporacio de
nous professionals al mercat laboral.
Amésde la formacio teorica i practicaala
mateixa Escola de Flequers Andreu Llargués,
aquests cursos inclouen practiques en em-
preses, que faciliten a I'alumne completar els
seus aprenentatges en un entorn professio-
nal real i acostar-lo a la cultura empresarial.
La durada de la formacio practica en cen-
tres de treball és la que estableix el disseny

curricular del perfil professional, és a dir,
unes 80 hores aproximadament.

La planificacio d'aquestes s'adequara
a les condicions establertes préviament
amb I'empresa, sent la practica habitual
de 4 a 5 hores diaries de dilluns a diven-
dres. Per aquells que ja han conclos la seva
formacio a I'Escola, les seves practiques es
duran a terme entre juliol 2020 i marg¢ de
2021. NEWSPA

Les empreses interessades a acollir alumnes en practiques o que vulguin a més informacio,
poden contactar amb el Departament de Formacio del Gremi: formacio @gremipa.com

CAMBRES DE FERMENTACIO
CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

PANELLS

Panells de poliureta injectat d'alta
densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixaci6 per mitja de ganxos excentrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada
skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT:

Produccié de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacio
controlada.

Reixetes de proteccio dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +34 93731 08 04

www.frigual.com
export@frigual.com
facebook.com/frigual

QUADRE DE COMANDAMENTS

EASY CC

Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar
fins a 3 programes per adaptar-se a la feina
diaria de cada forner i als seus productes.

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
pom de porta i amb un sistema de tancament
amb imants d'alta poténcia.

fngual

ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA




Continuen les formacions en
higiene 1 seguretat alimentaria

n aquests moments, cal estar a
I'avantguarda de totes les novetats
en I'ambit de la higiene i la sequ-
retat alimentaria per poder oferir el millor
servei als clients. Es per aixo que el Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona
continua oferint unes noves formacions a
mida sobre mesures d'higiene i sequretat
alimentaria per a la Covid-19. En principi, hi
ha cursos programats per juliol i setembre
i es renovaran segons les necessitats de la
nova normalitat.
Les formacions seran a carrec d'Elisa So-
to, llicenciada en Ciencia i Tecnologia dels
Aliments a la UB i amb un master en Gestio

LNANGN

concept

de la Qualitat en I'empresa Agroalimentaria.
Compta amb més de 15 anys d'experiencia
com a responsable de Control de qualitat
de empreses alimentaries i és consultora en
materia de qualitat alimentaria.

Formacio a mida

L'objectiu d'aquestes formacions és co-
néixer les mesures higiéniques i de mani-
pulacié que cal implementar i proporcionar
als responsables dels establiments eines
per gestionar el sistema d'autocontrols en
la nova realitat per assolir els requeriments
legals, garantir la innocuitat dels aliments i
minimitzar la transmissio entre persones.

C/ Bailén 27

08915 Badalona

T. 933 994 552
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

Es tracta de dues formacions especifi-
ques adrecades a personal manipulador
d'obradors, botigues amb degustacio o
sense i transportistes i a responsables
dels establiments sobre "Mesures d'hi-
giene i sequretat alimentaria per a la Co-
vid-19".

Es tractara el marc legal i els conceptes
generals sobre la malaltia, es presentaran
mesures d'higiene i mesures organitzatives
a la recepcio, el transport i el repartiment.
En la formacié pels empresaris s'inclouen
plans i protocols d'actuacio en cas de sos-
pita-confirmacid d'un cas de Covid-19 entre
treballadors. NEWSPA

CREEM L'ESTABLIMENT MES ADEQUAT
A LES SEVES NECESSITATS

vitrines frigorifiques a mida - nous conceptes
imatge corporativa - interiorisme i decoracio

Artbo (Sabadell)




Furopastry innova a la
gamma Cristallino

uropastry incorpora grans

innovacions a lagamma Cris-

tallino, la familia de pa de vi-
dre que respecta l'esséncia i la historia
d'aquests productes tradicionals, per
portar-los a un nivell superior.

Les ultimes referéncies que incor-
pora la gamma sén ‘Pan Cristallino L' i
'Pan Cristallino XXL. Sén dos productes
completament innovadors i versatils
que, juntament amb el crosté fi i crui-
xent i la molla lleugera i airejada, es
converteixen en el suport ideal per les
receptes més prémium.

solucions fornejades, pretallades i en-
vasades, amb l'objectiu que el consu-
midor final pugui gaudir a casa el pa de
vidre que ha provat al restaurant.

Innovacio i digitalitzacio

El compromis amb la qualitati la
innovacié d'Europastry es reflecteix
amb la incorporacio de codis QR en
alguns packs de Cristallino, amb accés
a un xat bot i un regal directe amb un
kit gourmet de productes de lagamma.
A través del QR, el consumidor final
té I'opcio de coneixer la historia de la

Instamat
Interior reforma
el teu negoci

nstamat Interior, empresa de disseny, fa-

bricacio i instal-laci¢ integral de botigues

d'alimentacio, ha realitzat la reforma de
la Carnisseria Alberto a Santa Maria del Para-
mo, a la provincia de Lled.

L'empresa ha dissenyat un petit corner
de venda de pa i un moble caixa. Es tracta
d'un disseny compacte que ha permés ubicar
el terminal TPV i la maquina de cobrament
automatic, reservant un espai de treball a
I'aparador.

Aquesta nova gamma incorpora  marca. NEWSPA

A mida

Instamat no només dissenya el local comer-
cial, siné que fabrica a mida tots el mobles i el
material frigorific que I'espai necessiti, per tal
que el producte mantingui les millors condi-
cions i potencii la visi¢ del producte. Esta pre-
sent en totes les fases del projecte coordinant
tots els oficis que estan involucrats a l'obra del
negoci. NEWSPA

Puratos obre un nou
canal per a l'artesa

uratos, multinacional

de produccié de mate-

ries primeres de fleques,
pastisseria i xocolata, s'adapta a
les noves tendéncies després de
la pandémia de la Covid-19 i obre
un nou canal de negoci exclusiu
per als comercos artesans i per
potenciar aquest canal.

“Vestim la teva
samarreta”

Aquest és el lema amb que Pu-
ratos llanca la gamma de produc-
tes Hornea en Casa, la nova linia
per al consumidor final. Aquesta
linia esta formada per tres pro-
ductes: pa puglies, un mix de pa
casola amb blat dur; cake vainilla i
cake cacau, preparats per fornejar
en casa.

DAL ACERST FETEIT ATATT A
¥ .I s LJait 1] .I."'. !
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Aquesta venda pretén impul-
sar la imatge d'especialista de
I'artesa, alhora que esdevé una
eina d'adaptacio amb les tendén-
cies del mercat.

Una vegada més, Puratos
mostra el seu coneixement del
mercat amb canals innovadors
i d'adaptats a I'actualitat, com
Baker Online o Homebaking, que
reforcen el seu caracter B2B amb
preferencies B2C. NEwspa

Frigual presenta
un nou cataleg

rigual, fabricant de cambres de fermen-
tacio controlada, neveres i congelacions
ha decidit ampliar la seva oferta per tal de
complementar i millorar-la i donar millor servei.
D'aquesta manera, ha buscat fabricants d'arreu
d'Europa per trobar les marques amb productes de
gran qualitatiamb bon preu i poder oferir un nou
cataleg de maquinaria ben complet.

Noves marques

Aixi, Frigual ha creat aliances amb marques com Teckno Sta-
map, una empresa proveidora de pastadores,
batedores, linies de pa, croissant, pizza, etc.,
de qualitat i preu competitiu d'ltalia. També
trobareu al seu cataleg VMI, fabricants de
maquinaria de ferment i pastadores; Pani-
matic, fabricant de cambres de fred, conge-
lacid i fermentacio; Wiesheu, marca de forns
eléctrics, o Horbart i Somengil, fabricants de
maquines de rentat d'utensilis i industrial,
entre d'altres. NEwsPA



NEWS EMPRESA

Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Reial Decret 18/2020, de 12 de

maig, de mesures socials en
defensa de 'ocupaci6

| passat dia 13 de maig de 2020 esva

publicar el Reial Decret 18/2020, de

mesures socials en defensa de 'ocu-
pacié, que ve a ser la translacié normativa del
pacte que, entre els sindicats majoritaris i les
patronals CEOE i CEPYME van arribar amb el
Govern el passat dia 8 de maig d'enguany, i que
té com a objectiu prioritari regular un transit a
una "nova normalitat” mitjancant mecanismes
dinamics d'adaptacio a la realitat de cadascuna
de les empreses.

Mesures de flexibilitzacio
dels ERTO de forca major

En primer lloc, sent conscient el Govern cen-
tral de la possibilitat de no obtenir els suports
necessaris per noves ampliacions de la situacio
de l'estatd'alarma, a l'esmentada normaes pre-
veu la possibilitat d'estendre els Expedients de
Regulacio Temporal d'Ocupacio (en endavant,
ERTO) per forca major fins al proxim 30 de juny
d'aquest any. Per tant, aixd significa que tant si
el Govern decideix aixecar I'estat d'alarma com
si el prorroga, fins final de juny, les empreses
podran continuar aplicant I'ERTO per forca
major, i conseqiientment, els seus treballadors
continuaran protegits per la prestacio d'atur. A
més, la norma contempla la possibilitat d'es-
tendre els efectes dels ERTO per for¢a major, si
en una zona geografica o activitat economica
concreta no es pot reiniciar 'activitat.

Canvi a un ERTO
per causes ETOP

Atenentque la data limit de vigéncia dels ER-
TO per forca major ¢s la de 30 de juny de 2020,
i que pot haver empreses que en aquesta data
puguin no haver recuperat el seu nivell de pro-
ductivitat normal, es contempla la possibilitat
de presentar un nou ERTO per causes econo-
miques, técniques, organitzatives o productives
(enendavant ETOP), permetent que la seva data
d'efectes sigui immediata a la finalitzacio de
I'ERTO per forca major. Aixi, sadmet que es pu-
guiiniciar el procés de negociacio preceptiu per
pactar un nou ERTO encara que no hi hagi fi-

nalitzat el primer per forca major. Recordemen
aquest punt, que en aquesta tipologia d'ERTO
per causes ETOP s'obre un periode de consultes
amb la representacid legal dels treballadors
ifo amb els sindicats majoritaris en el seu de-
fecte, no sent necessaria autoritzacio prévia
de 'Administracié com si passa amb els ERTO
per causa major, podent finalitzar l'esmentada
negociacio en un acord o en una aplicabilitat
unilateral de I'expedient de regulacié temporal
per part de l'empresa.

Noves mesures respecte
a l'exoneracio de quotes
a la Seguretat Social

En relacio amb I'exoneracié de quotes a la
Seguretat Social la nova norma crea una im-
portant diferéncia entre les empreses que han
aplicat un ERTO per forca major, i concretament
distingeix entre aquelles que no puguin repren-
dre la seva activitat i continuin totalment atu-
rades, de les que tenen un ERTO parcial i poden
anar desafectant treballadors dins del desitjat

procés de retorn a la normalitat. Aixi, en el cas
que existeixi una impossibilitat de reactivar
lactivitat de I'empresa, la Tresoreria General de
la Sequretat Social mantindra I'exoneracié del
1009 de les quotes de la seguretat social que
fins a I'actualitat s'estava aplicant a les empre-
ses amb menys de 50 treballadors i la reduccio
del 75% si superen els 50 empleats.

Per contra, les empreses que poguessin reini-
ciar progressivament la seva activitat, i proce-
deixina reincorporar treballadors/res a partir de
l'entrada en vigor del Reial Decret 18/2020 (13
de maig de 2020), obtindran els segiients per-
centatgesd'exoneracio de les quotes d'aquests:

1) Per al personal laboral efectivament rein-
corporat a partir del 13-05-2020 s'obtindran
les seglients exoneracions:

® Per a empreses de menys de 50 treballa-
dors: el 85% en el mes de maig i el 70% en el
mes de juny.

® En empreses de més de 50 treballadors:
el 60% en el mes de maig i un 45% en el mes
de juny.




2) Respecte als treballadors que continuin
amb la seva activitat suspesa en el cas que
I'ERTO ja no sigui total, I'exoneracié ja no
sera del 100% en les empreses de menys de
50 treballadors ni del 75% en les que tenen
50 0 més, sind que seran els seglients:

® Per a empreses de menys de 50 treba-
lladors: el 60% en el mes de maig i un 45%
en el mes de juny.

® En empreses de més de 50 treballadors:
un 45% en el mes de maig i un 30% en el
mes de juny.

Manteniment de I'ocupacio

Es concreta en el Reial Decret 18/2020
els requisits respecte a l'obligacié del man-
teniment de l'ocupacié durant 6 mesos dels
treballadors afectats per un ERTO per forca
major, que inicialment es va contemplar
a la Disposicié Addicional Sisena del Reial
Decret 8/2020. Concretament, els aclari-
ments que es realitzen a la nova norma sén
els seglients:

- El termini de sis mesos comencara a
computar d'enca que I'empresa procedeix a
reincorporar a la persona o persones treba-
lladores que estaven afectats per I'ERTO per
forca major.

- El manteniment de l'ocupacio és de ca-
racter nominal, és a dir, afectara exclusiva-
ment al treballador/s que haguessin estat
afectats per I'ERTO.

- No computaran a efectes de manteni-
ment de I'ocupacio els seglients casos: aco-
miadaments disciplinaris declarats proce-
dents, dimissio, mort, jubilacié o incapacitat
permanent total, absoluta o gran invalidesa
de la persona treballadora, final de la crida
en els contractes fixos-discontinus, o termi-
nacié dels contractes temporals.

- L'incompliment d'aquesta obligacié de
mantenir el lloc de feina sis mesos compor-
tara la devolucié de les quotes de la Segure-
tat Social que s'hagi aplicat I'empresa en el
transcurs de I'ERTO per forca major, amb els
conseglients interessos i recarrec.

INALBA PASSEIG. Passeig de l'estaci6 11. Balaguer.

www.instamat.com
proyectos.instamat@gmail.com / Mobil. 663 383 350

Altres mesures adoptades

La nova norma limita conseqlientment els
beneficis inclosos a l'article 25 del RD 8/2020,
consistent en la innecessaria acreditacio dels
periodes de caréncia per l'efectiva prestacid
de I'atur, aixi com, I'exempcié en el comput de
la duracio de I'ERTO per futures prestacions.
Aixi, a partir de la nova norma aquests beneficis
s'aplicaran fins, com a maxim, el proxim dia 30
de juny del presentany.

Finalment, al Reial Decret 18/2020 s'ha es-
tablert la impossibilitat de procedir a repartir
dividends en totes aquelles empreses de més
de 50 treballadors que han presentat un ERTO
per forca major, a excepcioé que retornin la to-
talitat de les cotitzacions de les quals han estat
exonerades. A més, les empreses amb seu en
“paradisos fiscals" no podran aplicar ERTES per
forca major.

En cas que necessiti més informacio sobre
les quiestions aqui tractades, no dubti en po-
sar-se en contacte amb el nostre departament
laboral. NEwsPA




NEWSPA Num. 224

ELS COL-LECCIONABLES DEL PA MAIG/ JUNY 2020

‘Xusco’ de pa

amb farina de Girona

- Pastar tots els ingredients fins a formar el gluten i afegir el ferment.

- Repos en bloc 24 hores a 6°C.

- Dividir peces de 600 g, boleiar i deixar reposar 15 minuts.
- Formar un "xusco' i col-locar en ‘banneton’ al revés.

- Fermentar fins a doblar el volum.

- Fornejar a 220°C amb vapor entre 35 i 40 minuts.

- 1.000 g farina de Girona

- 20 g sal

- 200 g levain (massa mare)
- 5 g llevat

- 700 g aigua

ESPAI PATROCINAT
FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942
albareda@farinera-albareda.com
www.farinera-albareda.com
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NEWSPA Num. 224
‘OL-LECCIONABLES PASTISSERS MAIG/ JUNY 2020
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Brioix de primavera

- Pastar tots els ingredients menys la mantega. Una vegada format el gluten,
incorporar la mantega en uns quants cops.

- Fer pesades de 40 g i laminar. Pintar amb ou i posar a fermentar fins que
dobli el volum.

- Posar tacs de mantega i una mica de sucre i enfornar.

- Muntar 240 g de crema mascarpone amb 355 g de crema anglesa, repartir
en petits punts i decorar amb fruites acides.

- 500 g farina 150W - 230 g de nata 35% UHT
- 500 g farina 350W - 1 beina de vainilla

- 150 g sucre - 45 g rovells d'ou

- 400 g ous - 60 g sucre

- 25 g llevat - 6 g gelatina

- 200 g massa mare

"25gsal - Massa de gelatina

=225 g llet - 20 g aigua

- 350 g mantega - 49 gelatina




GUIA

DECORACIO

o0CRUZ, S.L.

Carrer Industria, 9-12

Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
@ 934 650 065
cruzsl@cruzsl.net

e

www.cruzsl.net

0 LANGA CONCEPT, S.L

Creem I'establiment més adequat

a les seves necessitats. Vitrines
frigorifiques a mida - nous conceptes -
imatge corporativa - interiorisme i decoracio

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994552

Fax 933 886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

LN e [T

OTERPAN, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

& 937803 166

Fax 937 891 620
info@terpan.es
www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

OEMULIFT IBERICA, S.L.
Especialidades sin aziicar y bajas en calorias
C/ Copérnico n® 40 nave 4

08784 - Piera (Barcelona)

@ 932191851

Fax 932 138 236 BODYLIN=Z
emulift@emulift.com
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

0COMERC | INDUSTRIES

AL.BAREDA,-S.A. ‘D‘ s,y;,l;?w 3

Farina convencional % 5 2 W B

i farina ecologica g%% ¢ S

Passeig del Riu, 66~ "ccraet

08241- Manresa

& o727042  bribentlecnn
G

Fax 938 727 932
albareda@farinera-albareda.com
www.farinera-albareda.com

0 FARINERA COROMINA

4 Agri-Energia, SA ARINERA
@M

Girona, 155, apt. 4

17820 - Banyoles [+ @ m
B 972583363 ' [l
farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/

3 hitps:/www.facebook.com/farineracoromina 1897/

OFILLS DE MORETO, S.A.
Rafael de Casanova, 79, apt. 182
08100 - Mollet del Valles

& 935705608

Fax 935 700 132
www.instagram.com/fillsdemoreto
€3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
PI EI Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643

www.lameta.es

\‘ﬂ__f’ﬂ

OYLLA 1878, S.L.
Ctra. de Manlleu km. 1,4
08500 - Vic

@ 938862744

www.ylla1878.com

LaPRODUCCIO
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INFORMATICA

oDIR INFORMATICA
C/ Bolivia, 144-146, loc. 6
08018 - Barcelona

@ 934982410

Fax 934982 411
dir@dir-informatica.es

i ?."

INFORMATICA

www.dir-informatica.es

MAQUINARIA

OAMASADORAS SAUS, S.L.
C/ Carles Regas Cavalleria, 9
Pol. Ind. EI Verdaguer
Manlleu (Barcelona)

& 938507753

Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

H)

www.amasadorassaus.com

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

Fabriquem: Divisores, cameres de repos,
formadores....Maguinaria de Panaderia amb la
millor qualitat i servei

C/ Els Ladres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellén
@ 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona
B 934559 636
0 691205363

colip@colip.es

olip

www.colip.com

OEUROFOURS IBERICA, S.A.
C/ Sabino Arana 30-1°
08028 - Barcelona

@ 932296900
Fax 932 296 902
www.eurofours.com

—_—
EUROFOURS
e BIBECA Lk

JEXCLUSIVAS FRIGORIFICAS, S.L.
Carrer d’Asturias, 5

Poligon Industrial les Salines
08830 - Sant Boi de Llobregat
B 934401876

Fax 934 497 545

info@exclusivasfrigorificas.com ™M "

s

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

Forns - Maquines - Fred - Interiorisme. Oferim
solucions integrals, que van des de la decoracio,
el mobiliari i la maquinaria fins el servei técnic.
Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

@ 937426052
0 629080719
Fax 937 832 880
admin@forespa.es

S FORESPA

B oo Sl e bRl e

www.forespa.es

OFRIGUAL

Fabricacio de Cambres de fermentacio, neveres
i congelacions i distribucio de primeres marques
de maquinaria per fleca i pastisseria.

C/Duero, 62 B f I'I =

08223 Terrassa
@ 937310804
L A
TSF 91078 CEOpaAmY

frigual@frigual.com
www.frigual.com

- 1.4 K- |
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OGPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pa i pastisseria, Carregadors,
Fermentacid i Congelaci.

C/Jonqueres, s/n. Pol.Ind. Moli de la Potassa
08208 Sabadell (Barcelona)

@™ 937192579 i

Fax 937 192 586 {‘E‘P"ﬁ“
info@gpg.es -

SRS
www.gpg.es T m"’

ONOVAU GRUP
Forns, fermentacio,
rentaobjectes i llescadores
Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona

@ 933334 446

Fax 934 483 896
info@novaugrup.es
www.novaugrup.es

AL
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m 8

0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

@& 933523453 <r §§§§9rh°me
Fax 933523058

www.restorhometienda.es

www.restorhome.es

comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

0 RUBHIMA

Fabricantes desde hace mas de 50 afios de
amasadoras, batidoras planetarias, cortadoras de
pan y homos, entre otros. Altamente especializados
en el sector del pan y de la pasteleria.

A

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles
@ 937213286
rubhima@rubhima.com
www.rubhima.com

¥ @Rubhima

€3 www.iacebook.com/rubhima




OSALVA INDUSTRIAL.

Solucions competitives de qualitat per al tractament,
la coccid i la refrigeracio de masses i aliments per als
sectors de la pastisseria i fleca.

GI-636 km.6 Poligono 107
20100 Lezo (Guipuzcoa)

| 943449 300
salva

salva@salva.es
www.salva.es
n https://www.facebook.com/salvagroup

@ Nitps://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery
I3 https://www.youtube.com/user/salvagroup

ATERPAN, S.L.
Forns de pa i pastisseria. Maquinaria, fred i

fermentacio controlada.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

@ 937803 166
Fax 937 891 620 S
info@terpan.es @pﬁb

www.terpan.es

MILLORANTS | MIXES

O LLOPARTEC

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma

de productes pels sectors de la fleca, la pastisseria
i les masses congelades. Som especialistes en
productes a mida, segons les necessitats del client.
A més, fabriquem productes microencapsulats per a
diferents sectors.

C/ Carrerada, 1

08793 Avinyonet del Penedes p

Barcelona E_’IH

@ 938970736 &

info@llopartec.com LL.UFAHTE{:

llopartec.
www.llopartec.com G

PRODUCTES LACTICS

0 SKI CATALUNYA SL

Fabricantes de productos lacteos y derivados:
natas, preparados, trufas, postres, leche
ecoldgica, mantequilla....

Siempre cerca del profesional

Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet

(08223 - Terrassa (Barcelona)

@ 937836991
catalunya@skisa.com
www.skisa.com

SEGURETAT

0 SAT VALLES

Instal-lacio i manteniment sistemes
de seguretat i extincio d’'incendis
C. Fiveller, 171

08205 - Sabadell

= 902026339

info@satvalles.com

www.satvalles.com

UTENSILIS

0 UTILCENTRE, S.L.

Mes de 200 m2 d’Exposicié-Cash&Carry. Amb,
Utensilis per Forners, Pastissers, Xocolaters i
Geladers. Maquinaria: Pistoles de Gelatina, Ou i
Xocolata. Temperadores-Banyadores de Xocolata
SELMI, S.R.L.

C/ Joan Armengol, s/

08770 - Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona)

@ 933913141 ‘

0 609431713 =
info@utiicentre.com utilcentre
www.utilcentre.com Botiga Online ~ ~© TR
amb mes de 4000 referéncies.

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS

truca'ns al 931 395 347
Sandra Gordovil

6Scoa

srry: fabricockd | muntot




BORSA DE NEGOCIS

Sr. José

646 883 215

@

Sra. Roser

636336230

Sr. Jaume

606 554 156

Sr. Andrés
669 550 217

)

Sr. Maximino

639 529 869

@

Sra. Montse
673727 850

AVANTATGES D'ESTAR AGREMIAT

kripton s.l.u.

agéncia d'assegurances vinculads

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els
centres de treball en una dnica polissa.

© Responsabilitat civil professional.

¢ D&0 Responsabilitat civil d'administradors
i directius.

e Salut. Assistencia sanitaria. Vida. Llar.
Automobils, vehicles comercials, motocicle-
tes, etc. Decessos.

e Comunitats de propietaris, edificis.

Sr. Ramén
659013423

Sr. Andreu
672011870

620276 488 (18h -21h)

620276 488 (18h -21h)

Sr.Francesc

651801 959

Sr. José Antonio
640509 200

@

Seccio gratuita dirigida als flequers de tot Catalunya que vulguin posar els seus anuncis de
compra, venda o traspas de maquinaria o de forns. No s’admetran les ofertes o demandes de
treball. Els anuncis han de tenir una extensié maxima de cinc linies i cal que hi constin el nom,

Descompte de 0,048 €/
de gasoil consumit en
estacions de servei
adherides al conveni.

I’adreca i el telefon de contacte.

Kripton s.l.u.

assessoria fiscal | mercantil

® Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacid oficial de liquidacions
mensuals, trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzaci6
de costos.

D2
INFORMATICA

Els agremiats tindran un 20 %
de descompte en el PACK TUTOR
de servei de formacid i posada en
marxa inicial.

MWh

Energia - Estalvia en les factures
d'electricitat i gas - Condicions
preferents i personalitzades en
I'assessorament energétic - Estudi
personalitzat gratuit.

°Sabadell

Productes y serveis financers en con-
dicions preferents per als agremiats. A
més dels membres del Gremi, també es
poden beneficiar d'aquestes condicions
especials els familiars de primer grau i
els empleats dels agremiats.



La

comoditat

de ser del

Gremi
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AMB EL GREMI DE FLEQUERS
TOT SON AVANTATGES >>

>> Assessorament i gestié laboral, seguretat social i
inspeccions de treball.

>> Assessorament i gestid fiscal, tributaria, comptable
i inspeccions de I’Agéncia Tributaria.

>> Gestid i assessorament en renda i patrimoni.
>> Gestid i assessorament en matéria administrativa.

>> Assessorament legal en general: arrendaments,
traspassos, compravendes, contractes civils, mer-
cantils, etc.

>> Informacid, assessorament i tramitacié de tot tipus
de subvencions.

>> Gabinet d’advocats per a gestié fiscal i comptable.
>> Gabinet d’advocats per a gestié laboral.

>> Gabinet d’advocats per a gestions administratives i
juridiques.

N
g

>> Escoles de flequeria, bolleria i pastisseria.

>> Realitzacié de cursos per a 'obtencié del certificat de
manipulador d’aliments.

>> Gestié i assessorament de la contractacié de prevencié
per a Riscos Laborals de la seva empresa.

>> Implantacié i seguiment del Pla de Tragabilitat de la
seva empresa.

>> Agencia d’'assegurances de tot tipus, amb assessora-
ment particular i atencié als socis per a aclarir qualse-
vol dubte sobre assegurances.

>> Recepci6 gratuita de la nostra revista NEWSPA.

>> Informacié puntual, a través dels nostres mitjans de
comunicacid (circulars, pagina web i butlleti digital) de
tota la normativa que afecta al nostre sector.

>> Campanyes publicitaries periodiques dirigides al public
consumidor per tal de potenciar el consum del pa.

GREMI DE FLEQUERS DE LA

PROVINCIA DE BARCELONA

www.gremipa.com




¥ Unidos por
futuro mejor

En los peores momentos es cuando mas nos
necesitamos las personas, por eso seguimos
trabajando dia a dia contigo para apoyarte. Todos los
trabajadores de Salva continuaremos fabricando los
harnos y la magquinaria gue nos hace disfrutar del
mejor pan y de vuestra magia en vuestros cbradores.

Siempre a vuestro lado, porque
#salvatambienerestu

www.salva.es



