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Botigues i obradors incorporen novetats per adaptar el seu servei



DESCOBREIX

EL SECRET DEL PA FRANCES

INVENTIS BAGUETTE FRANCESA

L'Inventis Baguette Francesa és un preparat semicomplert que permet elaborar la baguet francesa.
La baguet, un objecte de culte a Franga, es caracteritza per una crosta cruixent i daurada
ambaroma a caramel i una molla cremosa amb notes lactiques.

Amb el preparat Inventis Baguette Francesa, farina de blat, un llevat especial, aigua i temps...

I B Voild! Una baguet francesa de qualitat superior! [ N

b. [ 4
La combinacio Per aconseguir resultats més satisfactoris, recomanem fer servir el preparat Inventis

Baguette Francesa juntament amb el llevat Hirondelle 1895, una generacid de llevat
p e r e c a especial per a llargues fermentacions i repos en fred.

I'hirondelie
11895 L

Per a més informacié contacta amb el teu distribuidor habitual o amb Lesaffre Ibérica al nimero 983 232 907 o a www.lesaffre.es
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6 La fleca s’adapta a les noves tecnologies

La gran revolucio tecnolodgica que experimenta la nostra societat esta
canviant els nostres habits quotidians i la nostra manera de treballar. La

22 Pa de Pages Catala

fleca no n'és I'excepcio. Les botigues i obradors incorporen a bon ritme Una ﬂeca agremiada, a la final
les noves solucions tecnologiques al seu abast, tot agilitzant el servei
al client, facilitant el control de qualitat, produccio i tracabilitat i op- del COI]CUI'S de 13. IGP

timitzant els processos, millorant d'aquesta manera la competitivitat.
El passat 24 de maig I'Escola de Flequers Andreu
Llargués va acollir, un any més, la semifinal del concurs
18 RECEPTA DE PA. ra de tomaquet, all i oli. de la IGP Pa de Pagés Catala. Els cinc finalistes seleccio-
nats son ‘L'obrador dels 15', agremiat a la provincia de
Barcelona, Forn Codina, Forn de Pa Padro, Forn Mistral

20 RECEPTA PASTISSERA. coca de Sant Joan farcida de i Forn Massan. La final esta prevista el 29 de setembre

crema de pinya. ala Seud'Urgell.
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Quadra la caixa i gestiona l'efectiu
sense por als germens

CK+ rapidesa, disseny i versatilitat
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EFICAC SEGUR VERSATIL RAPID ADAPTABLE
Evita errors en Et protegeix de Treballa amb tot Dispensa el canvi En format encastat
canvi d’efectiu. robatoris i furts. tipus de bitllets i en temps record. o independent.

monedes.

-BITRONTE www.lkbitronic.com Truca'ns i t'informarem 900 118 694 (telefon gratuit)




editorial

El que veritablement
importa

Benvolguts companys 1 amics,

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

| passat mes d’abril vam assistir al Certamen Internacional de Fleca Artesana de
Valencia i al 47¢ Campionat del Mén de Joves Forners a la mateixa ciutat. Va ser tot
un &xit, com no podia ser d’una altra manera: les coses surten bé quan es fan amb
professionalitat, cura, saber fer i veritable consci¢ncia de col-lectiu.

T'aixo és especialment important en aquests moments en que el pa ila fleca artesana gaudei-
xen (el temps posa a cadasct al seu lloc) d’atencié del consumidor, bona premsa i bona imatge
mediatica. I, com sempre que hi ha un negoci amb possibilitats, han comencat a proliferar
una serie d’agrupacions, grupuscles, grupets i mitjans que han pujat ‘a
l'onada’ 1 busquen aprofitar-se d’aquest exit de tot un sector.

Es aixo licit? Doncs si, cadascti busca el seu benefici alla on vulgui:
mentre sigui legal i honest, res a dir, és clar. Perd la cosa es complica
i deixa de ser defensable quan es fan passar per coses que no sén i
Satribueixen meérits que no sén seus, que s6n de tot un sector. Un sector
que compta amb una serie d’institucions col-lectives, ja siguin gremis,
ja siguin associacions, amb anys i anys de treball a 'esquena defensant
i lluitant per la Fleca, aixi, amb majidscules. Institucions que estan in-
tegrades en una confederacié patronal, CEOPPAN (que acaba d’afegir
un ‘P’ més al seu nom després d’incorporar els nostres companys de
Pastisseria) que porta anys i anys de treball defensant i lluitant per la
Fleca (aixi, amb majuiscules) en ’'ambit nacional i mundial, a través de
la seva preséncia i participacié en organismes europeus i internacionals.

Es cert que queda molt bé i aconsegueix portades i ‘tuits’ i ‘retuits’
organitzar atractives jornades amb pans espectaculars i forners de
renom (res a objectar, tant de bo en celebrem moltes més!). Perd no
ens quedem només amb aquesta part més vistosa i de portes enfora.
No és aqui on saconsegueixen les veritables fites en defensa de paiels flequers. La veritable
representativitat del col-lectiu no hi és, alla.

I aquesta representativitat institucional i empresarial davant dels legisladors i les adminis-
tracions -municipals, autondmiques, nacionals, europees- és imprescindible per a la supervi-
véncia del nostre estimat ofici artesd, per al prestigi del pa i de tants altres productes de forn.
Ha estat imprescindible per arribar on hem arribat. I serd imprescindible per assolir cims
encara més alts. Aquesta tasca insistent, continuada i de vegades invisible, és fonamental. I,
per fer-la efectiva, necessitem institucions flequeres fortes, amb iniciativa, impuls 1 passi6.
No deixeu d’implicar-vos en el que veritablement importa i aporta. NEWSPA
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[La fleca sadapta a
les noves tecnologies

Les botigues 1 obradors incorporen a bon ritme les noves solucions

tecnologiques al seu abast, tot agilitzant el servei al client,

facilitant el control de qualitat, produccié 1 tragabilitat 1 optimitzant

els processos, millorant d’aquesta manera la competitivitat.

a gran revolucié tecnoldgica
que pateix la nostra societat es-
ta canviant completament els

nostres habits quotidians i la nostra ma-
nera de treballar. La fleca, sempre a peu
de carrer, es testimoni i protagonista
dels canvis de la nostra época i s'afanya
a adaptar-se a les noves necessitats, cos-
tums i exigéncies dels clients. En aquest

sentit, cal conéixer bé les noves possibi-
litats que ens ofereix la tecnologia espe-
cialitzada i professional per tal de facilitar
la feina i organitzacié del negociila botiga i
agilitzar l'experiéncia del consumidor.

A tots els ambits
La revolucio tecnoldgica afecta tots els
ambits d'activitat de la fleca, des de les

vendes a I'obrador, passant per la degus-
tacio, el marqueting, el repartiment i la
comanda de matéries primeres. Newspa
ha contactat amb diversos professionals
amb experiéncia al sector de les soluci-
ons tecnologiques per a la fleca per tal
que ens expliquin quines sén les més
destacades i quins avantatges ofereixen
aquestes novetats que amb més inten-



S’esta arribant al fet
que els operaris
obtinguin una
relaci6 del que han
de fer 1 la materia
primera a utilitzar
en comencar el torn

sitat estan transformant i continuaran
transformant el negoci flequer.

"A les botigues s'esta optant per calai-
xos intel-ligents de cobrament, polseres
identificatives del personal, sistemes
wifi controlats perque els clients facin
servir I'Internet de la botiga i conne-
xions VPN amb la central per poder
editar els lliuraments de I'endema, entre
d'altres avencos”, enumera Antonio Tor-
ras, administrador de Clipse Software y
Servicios.

“A l'obrador s'esta comencant a con-
trolar I'estoc i la produccid. S'esta ar-
ribant al fet que els operaris obtinguin
una relacio del que han de fabricar i la
matéria primera a consumir en iniciar el
seu torn, automatitzar I'estoc amb tra-
cabilitat a nivell de peca, etc. Tot aix0
instal-lant sistemes amb pantalla tactil
i el programari adequat”, continua.

Finalment, "també s'esta automatit-
zant el repartiment perque els operaris
puguin repartir els carros visualitzant
en pantalles el que cal lliurar a cada
client”, explica.

En aquest punt, Roger Izquierdo, ge-
rent de LK Bitronic, considera que "la
tecnologia ha millorat i optimitzat la
produccio a l'obrador, la gestio dels en-
carrecs i, en definitiva, de tot el procés
des de la compra de la matéria primera
fins a I'elaboracio del producte final".

Sota el seu punt de vista, "en els ul-
tims anys, la tecnologia ha avancat
molt en el sector de la fleca tant pel que
fa a la gestiéd com al control del negoci
i de tot el procés de venda". "Des de la
nostra posicid, hem observat i desenvo-
lupat eines capaces de fer un sequiment
i control de la tracabilitat dels aliments,
al-lérgens o informacio nutricional, per
exemple”, indica.

Avantatges de la tecnologia

| és que I'adaptacio a les tecnologies
actuals no és només una necessitat per a
la fleca, sin6 que les noves solucions tec-
noldgiques al seu abast ofereixen grans
avantatges per als flequers, els seus tre-
balladors i els clients.

En paraules d' Antonio Torras, “la tec-
nologia ha permés descentralitzar tot el
procés administratiu: ara les botigues ja
poden passar la comanda, els repartidors
poden carregar els albarans i factures en
els seus dispositius mobils o llistar-ne el
moment de sortir a repartir, els operaris
poden saber el que cal elaborar a I'inici
del seu torn, etcetera”. Sota el seu punt de
vista, aquesta descentralitzacio comporta
"estalvi de costos, eficacia i major control”.

Per la seva banda, Jesus Antolin, ge-
rent de DIR Informatica BCN, cita, entre
els principals avantatges que aporta la
tecnologia, "control de qualitat, estalvi
de costos derivat de la millora en I'or-
ganitzacio dels processos de produccio
i distribucio, millora en la gestio (quin
producte es ven, on, quan, rendibilitat,...),

facilitats per al marqueting, control del
treball a realitzar i gestio de la tracabilitat
automatica i senzilla per als empleats”.
"En definitiva, redueix els temps que ocu-
pen les tasques d'administracid i gestio
en tots els departaments de I'empresa, la
qual cosa repercuteix en un alliberament
de temps extra, que pot ser dedicat a
altres facetes importants de lI'empre-
sa: millorar el servei al client, millorar el
producte, promocié comercial i controlar
I'empresa en general”, enumera.

En la mateixa linia, Roger Izquierdo creu
que la tecnologia aporta tots aquests fac-
tors: “control de qualitat, en tant que, gra-
cies al etiquetatge intel-ligent, podem fer
un sequiment dels processos i composicio
dels ingredients; estalvi de costos en tant
que la tecnologia permet optimitzar els
processos, organitzar de forma meés efici-
ent les elaboracions i reduir els temps de
produccio; a més, la tecnologia també
tindra un paper clau en la promocio i
publicitat dels productes a través de dis-
positius de ‘digital signage' (senyalitzacio
digital) o de marqueting olfactiu”.

La tecnologia ha descentralitzat tot el

procés administratiu: les botigues poden

passar comandes 1 els repartidors carregar

albarans 1 factures als seus dispositius mobils
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Dispositius de gestio i tractament d'efectiu que agilitzen el procés de cobrament, de manera
que és el client qui ingressa manualment els diners al calaix, evitant, d'aquesta manera,
que els empleats hagin de tocar els bitllets i monedes i mini-
mitzant errors en quadrar la caixa.

Mitjancant una xarxa privada virtual, podem connectar de
manera remota i sequra les diferents botigues a la central i
treballar en xarxa, centralitzant totes les dades de la nostra
empresa.

Dispositius de proximitat que faciliten I'accés al Terminal Punt
de Venda (TPV) amb permisos sense necessitat d'introduir
claus ni passar targetes identificatives, sind només apropant TPV. Terminal de punt de venda
la polsera, de manera que s'agilitza la tasca dels dependents. i altres productes de DIR.

Converteix la fleca en un punt de connexio a Internet per als seus clients. Depenent de la mida de la botiga i la demanda
de trafic que tinguem, haurem de valorar el dimensionament de la nostra cober-
tura i el nombre de punts d'accés inalambrics a instal-lar.

Sistemes que emmagatzemen de manera invisible diferents parametres rela-
cionats amb les caracteristiques del producte, permetent-ne un major control i
tracabilitat, no només durant el transport, sind al llarg de tot el seu cicle de vida.

CALAIX INTELIGENT.
Cashlogy POS1500, d'Azcoyen.

Tecnologia que permet I'Us de continguts digitals emesos a tra-
vés de pantalles, panells de LED o projectors, la qual substitueix
els tradicionals cartells i millora la promocio i informacio sobre
productes i ofertes a la botiga.

Aquest tipus d'eines, més versatils i intuitives, esta cada vegada més present a tots
els ambits de la fleca: TPV, maquinaria flequera, sistemes de tracabilitat, gestio de
la produccio, control de qualitat, repartiment, etc.

PANTALLES TACTILS. Alguns productes de LK Bitronic.




D'altra banda, tecnologies com els
calaixos intel-ligents permeten reduir
costos per automatitzacio de proces-
sos, evitar pérdues desconegudes i ofe-
rir un servei més higieénic, més eficac i
amb més focus en el client final, segons
Myriam Erro, responsable de Marketing
d'Azkoyen.

Els canvis que ja son aqui

Pero, quines sdn exactament les tec-
nologies que més estan evolucionant ac-
tualment i quins els aspectes del negoci
flequer que més s'estan transformant
gracies a la tecnologia? Donem la paraula
als experts.

"El que al meu parer €s més destacable
no és tant I'evolucié d'una tecnologia
concreta, sin6 que, en general, el flequer
actual és més conscient de la necessi-
tat d'integrar en les seves empreses sis-
temes informatitzats que gestionin de
manera transversal tota I'empresa, de
manera que repercuteixi en una millora
en la competitivitat en el mercat actual”,
considera en aquest punt Jesus Antolin.

Dit aix0, destaca com a novetats més
importants “la nova maquinaria per al
control de temperatures per a les masses
i la coccid dels productes; materies pri-
meres de més alta qualitat i més saluda-
bles; pantalles tactils en els obradors per
gestionar la produccid, tracabilitati con-
trol de qualitat dels productes fabricats,
i la gestié immediata de la informacio de
I'empresa a dispositius mobils".

"En general, el negoci flequer ha donat
un salt evolutiu important quant a la
tracabilitat dels aliments”, opina Roger
lzquierdo. "En aquest sentit, s'ha incidit
en un seguiment més controlat de la ma-
téria primera”, assequra.

En opinid d'Antonio Torra, el que més
ha evolucionat fins ara sén les botigues.
"Ara comenca la implementacio de siste-
mes informatics a I'obrador”, indica.

La tecnologia
allibera un temps
extra que pot ser uti-
litzat en millorar el
producte 1 el servei

COM SERA LA FLECA D'AQUI A 10 ANYS




REVOLUCIO TECNOLOGICA A LA FLECA

Calaixos intel-ligents

D'altra banda, Torras destaca que “els
TPV i calaixos intel-ligents han estat una
fita que ha permes, gracies a les seves

constants millores i a la integracio a In-
ternet, que la informacio actualitzada ar-
ribi alla on es necessita en cada moment”.

"Estem veient un increment en la in-

Amb els calaixos
intel-ligents, el
treballador evita
tocar els diners 1 el
genere al mateix
temps, millorant la
higiene

corporacio de caixes intel-ligents a les
fleques o pastisseries”, continua. “Es una
solucio molt adequada per evitar la mani-
pulacio de diners en efectiu i aliments per
part dels empleats, aixi com el correcte
quadre de caixa del negoci. Aquests ca-
laixos ofereixen agilitat i sequretat en les
vendes”, indica.

www.ylla1878.com - T. 93 886 27 44




| és que, sens dubte, la dels calaixos
intel-ligents és una de les tecnologies
emergents que amb més forca esta pu-
jant al sector flequer. En aquest sentit,
Myriam Erro, responsable de Marketing
d'Azkoyen, explica que aquestes eines
"automatitzen tots els processos de I'efec-
tiu i simplifiguen enormement la seva ges-
tid". Encara que "cada calaix ofereix uns
avantatges”, el que comercialitza la seva
empresa "augmenta les vendes facilitant
al forner que ofereixi un servei al seu client
més eficac i al mateix temps disminueix els
costos minimitzant les minves per perdua
desconeguda, que poden representar de
6.000a 12.000 euros anuals per a un negoci”.

A més a més, "minimitza la pérdua de
diners habilitant dos nivells d'accés, un
per a la recaptacio i un altre per realitzar
tasques més senzilles de manteniment, i
evita el frau per monedes i bitllets falsos".

D'altra banda, "el treballador evita tocar
els diners i el génere al mateix temps”, la

qual cosa redunda en una major higiene
a la fleca.

Finalment, “la millora en el servei al
client gracies a la rapidesa i exactitud en
la devolucié del canvi i la possibilitat de
quadrar la caixa al final del dia d'una ma-
nera rapida i senzilla son beneficis molt
apreciats pels flequers".

A futur, veurem més
especialitzaci6 de
models per sectors

1 més vinculaci6
amb el programari
de gesti6 del punt

de venda

Sota el seu punt de vista, el dels ca-
laixos intel-ligents "és un concepte que
s'esta consolidant i popularitzant en di-
ferents entorns pels avantatges i el valor
afegit que ofereix". "A futur, veurem ma-
jor especialitzacié de models per sectors
i més vinculacio amb el programari de
gestio del punt de venda" preveu.

"Cada vegada s'observen més 'players’
que ajudaran en aquesta expansio i con-
solidacid”, explica. "Sens dubte, és una
tecnologia que ha arribat per quedar-se”,
finalitza.

Sigui com sigui, segons els experts, el
que esta clar és que la tecnologia avanca
de manera imparable i, si volem continuar
sent competitius al sector, no ens queda
més remei que adaptar-nos i incorporar,
de manera gradual perd sense pausa,
les noves solucions que tenim al nostre
abast. Tal com afirma Antonio Torras, "qui
no segueixi el ritme evolutiu corre el risc
de desapareixer”. NEWSPA
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MANUEL CORTES

La preparaci6 de la massa 1 les seves etapes

Raons per fer
fermentacions llargues

Durant forca temps he tractat el tema de la fermentaci6. Es una de

les meves passions a nivell professional. Avui vull explicar breument

per que. Potser t'interessa ...

Abans d'entrar en matéria vegem una
petita definicio general ja que, en parlar
de la fermentacio, hi ha alguns significats
ambigus que m'agradaria explicar:

* Els aspectes microbiologics, que estan
relacionats amb la fermentacié bacteriana.
* Els mecanismes bioquimics associats a
I'amilolisi, mecanismes d'oxidacio que con-
cedeixen components aromatics.

* Accio de desenvolupament de la massa i
retencio del gas, en relacié amb la forca de
la massa.

* Etapes principals de la fermentacio, repos
en bloc o en cuba i repos en bola.

 El repds en bloc: periode de la primera
fermentacio que, en un metode tradicional
de panificacid, té com a objectiu la presa
de forca, la formacié de l'estructura de la
massa i reforcar la retencié gasosa.

* Aquests rols sén de gran importancia, ja que
permeten donar temps als components de la
massa per a desenvolupar les aromes i l'acidesa.

* Després del repos en bloc, tenim el repds
en bola, abans del format. Aquest descans
(per dir-ho aixi), es fa per millorar el format
de les peces i aconsequir una millor unifor-
mitat i estabilitat en I'Gltima fermentacio.

* Aguests objectius s'han d'aconsequir per
optimitzar el desenvolupament dels dife-
rents tipus de pans en funci¢ del diagrama
de fabricacio i aconsequir aixi uns productes
de maxima qualitat.

Més duracio

La recerca d'una opcio de procés que
preservi (o fins i tot, augmenti) el valor
dels productes panaris em porta al tema de
la fermentacid. Espanya és un exemple clar
de fermentacions curtes. Per exemple: el pa
candial o la pistola sén un clar model d'aixo.

La fermentacio, per tant, és el procés
que fa possible augmentar el gust del pa i
la conservacié dels productes fermentats,
tant de pa com de brioixeria. Aixo és per

la interaccio dels aliments, sal, fongs i
bacteris. La matéria primera de partida
canvia d'una manera molt especial.

Una bona pasta porta temps. Depenent
de si es fa servir o no una massa prévia,
necessita fases en qué pugui descansar
i fases en que sigui processada. Només
si es fan aquests processos llargs de fer-
mentacio s'aconsegueixen uns productes
superiors. Si aixo no succeeix, certs sucres
no tenen temps de descompondre's, la
qual cosa pot causar problemes digestius.

Aixo és particularment notable per a
aquells que pateixen de sindrome d'intesti
irritable. Després de tot, hi ha un percen-
tatge apreciable (el podriem ponderar al
voltant de I'11 %) de persones que tenen
aquest problema. No toleren el pa 'nor-
mal’, fet amb fermentacio rapida. El seu
intesti prim no pot degradar suficient-
ment les molécules de sucre de baix pes
molecular que conté la massa, les quals



arriben sense digerir a l'intesti gros i hi
formen gasos. Els gasos, alhora, inflen
l'intesti i fan mal.

Més sabor

La fermentacié complementa els sabors
amb la sal afegida i I'acid que es forma
amb la fermentacio de I'acid lactic. Pero
també hi ha d'altres sabors que no eren
presents en el producte inicial. Les fer-
mentacions més llargues proporcionen
un sabor complex i diferent, i augmenten
el seu valor nutricional.

Més enlla dels productes tradicio-
nals del forn, es troben altres productes
fermentats saborosos, per exemple: vi,
cervesa, formatge, iogurt, verdures fer-
mentades com el xucrut, productes de
brioxeria, pizzeria, etc.

PRINCIPIS | RQLS DE LA
FERMENTACIO

La fermentacio és un procés bioldgic.
Durantel periode de fermentacio, els micro-
organismes descomponen substancies or-
ganiques, les quals son usades pels enzims
per obtenir, aixi, energia. Es la seva activitat
metabolica. Aquestes reaccions es basen
en la qualitat que tenen els éssers vius de
poder canviar quimicament la naturalesa de
certes substancies. Aquestes interrelacions
son la base de la vida a escala molecular i
permeten a les cél-lules créixer, reproduir-se,
mantenir les seves estructuresirespondre a
estimuls, entre d'altres activitats .

La fermentacio

Totes les begudes alcoholiques provenen
de la fermentacié de glucosa produida per
les plantes en resposta a la zimasa, un enzim
produit pel llevat (llevat: Saccharomyces ce-
revisiae, Candida utilis, fongs microscopics).
Les solucions o barreges de glucosa i aigua
que contenen entre 100 i 400 g de sucre
per litre disminueixen la seva activitat fins a
aturar-se, depenent de com d'a prop estigui
d'aquesta quantitat maxima. Les solucions
que s'obtenen poden arribar a una concen-
tracié maxima d'alcohol del 15 % en volum;
una taxa major impediria la fermentacio.

Les plantes contenen, en la seva major
part, poca glucosa, perque transformen un
excés d'aquesta substancia d'assimilacio en
mido insoluble. Aquest midé semmagatzema
en la llavor i es converteix en sucre durant la
germinacio per I'enzim amilasa i, per tant, es-
ta disponible per a la planta, perd també per a
la fermentacio alcoholica. Per exemple, l'ordi
germinat es diu malt i s'usa per fer cervesa.
El whisky escocés prové de I'ordi mentre que
el whisky canadenc, del blat de moro. Cada
tipus de ferment actua sobre certes subs-
tancies ben definides i, per tant, produeix un
tipus de fermentacio propia.

Entre les fermentacions més conegudes
hiha:

* El suc de fruita dolca processat en begu-
des alcoholiques: fermentacid alcohdlica,
que esta produida per I'accio del llevat.

* El vi transformat en vinagre: fermentacio
aceética, esta produida per 'accio dels bacteris.
* Lallet que es coagula com a resultat de
la formacio d'acid: fermentacio lactica, esta
produida per l'accié dels bacteris.

* Fermentacid butirica: aquesta transformacio
es deu a bacteris estrictament anaerobis. De
fet, en abséncia d'oxigen, diversos carbohidrats
presents en les plantes (cel-luloses, mido ...) se
sotmeten a la fermentacié butirica. Aixd déna
com a resultat un alliberament de dioxid de
carboni i hidrogen i molts compostos orga-
nics. Entre ells, I'acid butiric, responsable de la
mala olor i que sempre esta present. Els agents
causants son microorganismes anomenats
Clostrodiumbutyricum.

En el cas del pa, el llevat utilitzat en la
fleca produeix una fermentacio alcoholica,
sovint anomenada fermentacio panaria. La
fermentaci6 aporta a la massa:

* Dioxid de carboni
* Volum
* Aromes

La fermentacio és possible si la massa té
prou poder fermentatiu. El poder fermenta-
tiu depén de:

* Sucres preexistents en la farina (sucres rapids).
* Enzims implicats en la fermentacio en de-
gradar el midé en sucre (anomenat ‘maltosa’
-sucre lent-).

* Sucre directament afegit en la fabricacio
dels productes.

Fermentaci6 de les masses

La fermentacio panaria té com a base un
aspecte particular. Aquesta particularitat
resideix en el fet que el substrat nutritiu per
a la seva activitat no és liquid sin6 que és

solid. Les condicions per a una bona fermen-
tacio estan en la consisténcia de la massa o
rendiment, les condicions optimes de la qual
les podem situar entre un 58 % i un 85%
d'hidratacié, a més d'una quantitat suficient
de sucres fermentables i de substancies
nutritives optimes per a l'activitat del llevat.

La fermentacio panaria és un procés continu
que téllocen 3 passos:

El repos: primer temps de fermentacio de
la massa just després del pastat, que cor-
respon a la fabricacio de dioxid de carboni.
La massa comenca a prendre estructura
i volum. Aquest temps de fermentacio és
variable segons el pastat, temperatura ob-
tinguda de la massa al final del pastatila
temperatura del forn. Aquest primer repos
de la massa es podria prolongar durant di-
verses hores a baixa temperatura (més en-
davant farem una explicacio més completa
dels diferents metodes).

La segona fermentacio: fermentacio en
peca que se sol fer entre els 23°Ci 28°C, fins a
obtenir el volum desitjat, abans de I'enfornat.

El comencament de la coccio, darrera
fermentacié: Durant uns minuts més, en
el fornejat, la fermentacio continua. El pa
creix en el fornejat i aixo finalitza quan la
temperatura de la molla arriba aproximada-
ment als 50°C; el llevat sucumbeix a aquesta
temperatura i mor.

DIFERENTS MOMENTS DE LA
FERMENTACIO

La fermentacio és un procés bioldgic.
Durant el periode de fermentacio, els micro-
organismes descomponen substancies or-
ganiques, les quals son usades pels enzims
per obtenir, aixi, energia. Es la seva activitat
metabolica. Aquestes reaccions es basen a
la qualitat que tenen els éssers vius en poder
canviar quimicament la naturalesa de certes



LA TECNICA

substancies. Aquestes interrelacions son la
base de la vida a escala molecular i permeten
ales cel-lules créixer, reproduir-se, mantenir
les seves estructures i respondre a estimuls,
entre d'altres activitats.

Peraduraterme la fermentacio, el flequer
té com a opcid diversos métodes:
* El directe: Aquest és el més simple dels
metodes de fermentacid. Senzillament, es
respecta el temps de creixement i no es blo-
queja la massa en fred.
* Prefermentacions amb ferment.

Les masses mare

El forner posa una part de la massa fer-
mentada d'un pastat anterior o una massa
mare feta per a aquest tipus de pa. Després
d'un temps de fermentacio, més llarg o més
curt, aquesta pasta s'afegeix a un nou pastat.

La massa préviament fermentada aportara
forca a la massa, aromes i millor conservacio.

El poolish

El poolish es prepara amb aigua i farina al
509%. També podeu afegir una dosi de llevat
(de 2a 15 g per litre). Després, s'ha de deixar
fermentar de 3 hores a un dia, o més.

El poolish aporta forca a la massa i aromes
volatils. A més, millora el tall de la fulla, la
reqularitatde la mollaila preservacié del pa.

Meétodes de fermentacio
utilitzats més comunment:
Fermentacio directa

La massa es pasta, es deixa reposar, €s
pesa, es relaxa (repos en bola), es forma i
es fermenta rapidament (3-4 h) i s'enforna
immediatament després. El pa obtingut és
voluminos, la molla és molt regular, el crosto
esta bé. No obstant aixo, es conserva mala-
ment. S'asseca rapid i tendeix a estovar-se;
es produeix un envelliment molt rapid del pa.

Fermentacio indirecta

La massa es guarda en porcions més o
menys grans a uns 6°C durant un temps de
10 a 48 hores (depenent de la quantitat de
llevat i qualitat de la farina). El flequer pot,
per exemple, pastar a I'nora que vulgui. La
fermentacié tindra lloc durant el dia fins
a la matinada, per exemple. La massa es
formara i es fornejara per estar disponible
d'hora, a primera hora del mati. També la
podem bloguejar un cop formada i coure en
diverses etapes.

Fermentacio indirecta: creixement lent
La massa és pasta, es fa reposar (amb
una durada més o menys curta), es pesa i
després se li dona forma. Les peces de mas-
sa s'estoquen durant diverses hores a una
temperatura generalment de 8 a 15°C. De-
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penent de la dosi de llevat i de la tempera-
tura de la cambra, la durada del creixement
varia. La massa pot ser ferma o hidratada.
Aquest métode de fermentaci¢ lenta per-
met certa llibertat perqué el flequer trii el
seu temps de coccié perque pot anticipar-lo
o retardar-lo.

Fermentacio indirecta: el procés
controlat amb bloqueig

La massa es pasta, es deixa reposar (du-
rada variable), es divideix, es torna deixar
reposar (curta durada) i se li dona forma.
El creixement de la massa esta completa-
ment bloquejat a baixa temperatura (2-5°C)
durant 24 a 72 hores. La massa ha de ser
ferma, sobretot si és per a 48 hores. Unes
hores abans d'enfornar, la massa s'ha de
escalfar (> 15°C). El flequer pot enfornar
diverses al dia.

Fermentacio indirecta:
prefermentat bloquejat

La massa es pasta, es fa reposar en una o
diverses fases i se li dona forma desitjada.
A diferéncia dels dos métodes anteriors, el
flequer comenca la preparacio de la massa
a 24°C. Després, es bloqueja a 4°C durant
diverses hores (12-20 h). Aquesta técnica
permet al flequer oferir pa calent als seus
clients molt rapidament. Depenent de la
demanda a la botiga, les peces de massa es
treuen, després s'enfornen i es cuinen uns
30 minuts més tard. Aquest métode reque-
reix un optim equilibri de la formulacio i del
procés panari.

CONCLUSIO

La perdua d'aigua €s, en gran part, res-
ponsable de I'enduriment. Tot I'art forner és
basa a fer servir técniques per desaccelerar
aquest mecanisme natural. L'enduriment és
una degradacio de les qualitats organoleép-
tiques del pa causades per la cristalelitzacio
de la molla, majorment composta de mido,
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que es torna més rigida -seca-. La velocitat
d'assecat s'expressa a la seva maxima ex-
pressio als 4°C.

L'estabilitat és el periode posterior al forn,
que pot anar d'entre 4 hores (fermentacions
curtes) o 24 hores (fermentacions llargues),
durant el qual el pa no perd la seva frescor,
la seva textura cruixent i els seus aromes.

Causes

Hi ha un intercanvi d'aigua entre la molla
i el crostd. Aquest ultim s'estova i es torna
elastic mentre la molla es desfa.

Les causes de I'assecament prematur del
pa son:
* Pa massa jove en preparacio.
° Massa excessivament ferma.
* Excés de llevat.
* Aigua massa calenta.
* Falta de sal.
* Paemmagatzemat en un espai massa fred.
¢ Temperatura del forn incorrecta.

Progrés

° La quantitat d'humitat perduda depén
del volum dels pans i la higrometria de I'aire
ambient.

* L'aire sec augmenta la perdua d'aigua.

* L'aire humit disminueix la pérdua d'aigua
perd el crosté es torna suau i arrugat i perd
el ‘cruixent’ (en els pans rustics).

Remeis

* La retrogradacio és un fenomen natural
que és dificil d'aturar.

* Pero és posible alentir aguesta evolucid

* Siafegim greix o lecitina o un altre tipus de
emulgent en el pastat.

* Encongelar el pa enfornat; perd aquest me-
tode no esta permés a la fleca. Es pot evitar:

* En treballar amb poc llevat i afegint massa
mare o poolish en formulacio.

* Fent una fermentacio lenta i suficient.

* En emmagatzemar el pa a una bona tem-
peratura i higrometria. NEWSPA



PROCEDIMENT FERMENT

Ingredients per a la massa
escaldada

* 250 g de farina de xeixa

* 500 g d'aigua 30°C

* Posar en una font de calor I'aigua a bullir
* Afegir ara la farina de xeixa i remoure
fins aconsequir que es desenganxi del fons.
e Tapar i guardar a la nevera a + 6°C fins
al seu Us.

Total massa=700¢g

Ingredients per al pa ‘amorcito’
¢ 2.000 g de farina de blat dur (Mie' Nutie).
* 50 g d'oli d'oliva verge.

* 40 g d'extracte de malt al 50 %.

* 1.300 g d'aigua, aprox.

* Barrejar-ho tot i pastar.

Mezclado - Maquinas - Frio Hornos

« Lavado

- BONGARD

NUEVA GAMA DE FERMENTOLEVAIN

Las nuevas maquinas Fermentolevain, estan disefadas
unicamente para la panaderia y pastelena, El uso de levadura
liquida reduce el tiempo de amasado y mejora notablemente ia
calidad y elasticidad de la masa, cbteniendo asi un pan con una
textura v sabor superior

Sus ventajas

Requlanidad, calidad y sabor en el producto.

Rapidez de puesta a punto del levain

* Simplicidad de uso.

* Un procedimiento 100% biologico

Un producto econemico y rentable a corto plazo.

* Posibilidad de realizar el levain “la base” dentro de la maquina
* Higiene perfecta,

* Dpcion de pesaje en la propia magquina

Bongard Iberna, S A

del Valles (Barcelona)

Rascadores
PEHD y de
silicona

[anque y utiles
interioras en
acero INOX,

Ducha de
lavado incluida




Afegir ara:

500 g de massa mare

700 g de massa escaldada

14 g de llevat premsat

40 g de sal

C /S millorant optatiu

Amassar en velocitat lenta fins aconseguir
formar el gluten. Afinar en velocitat rapida un
o dos minuts o, el que és el mateix, fins acon-
seguir una massa ben formada i extensible.
Total massa: 4.640 g de massa total
aprox. Surten d'unes 13 a 14 peces.

Deixar reposar en bloc entre 120'i 140

Dividir en peces de 350 g en forma de xusco
(veure fotos de format) de 33 cm de llarg i posar
en teles o sobre fustes amb semolina.

Deixar ara el pa en fermentacio indirecta durant
unminimde 10a 20 h.

Acabaramb un tall o diversos, segons es desitgi.
Coure amb vapor a forn fort 240°C; als 10, baixar
la temperatura i obrir el tir. Acabar de coure finsa
aconseguir un producte molt cruixent.

Posibilidades infinitas

iEN EL CENTRO DE SU UNIVERSO!

Todos los actores del ramo
para interconectar a un alto nivel

Experiencias reconocidas mundial-
mente, como the «World Champion-
ship of Bakers and Confectioners».

y el «<iba.OKTOBERFEST»

Todas las innovaciones,

Una experiencia Unica. Un sinfin de variedades Unicas. Con éxito asegurado.

desde materias primas y tecnologia,
hasta el producto finalizado

Los ultimos desarollos en vivo
con lineas enteras de produccién
y equipamiento para comercios

artesanales

2018

Del 15/9 al 20/9
Munich

www.iba.de
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Llistat d'ingredients

Farina de blat dur + aigua + massa mare + farina de
xeixa escaldada + oli d'oliva verge + extracte de malt +
sal marina + llevat biologic + acerola i enzims.

Informacio per a al-lergics
Conté gluten + extracte de malta.

Valors nutricionals per 100 g de
producte. Calculs basats per aquesta
formula

Valor energetic = 1.444,8 KJ = 344 kcal

Lipids=4,8¢

Glucids=72g

Protids=14g

Fibra alimentaria=12g

Sal=0,8¢g

ORISME

sl FABRICACIO
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LA RECEPTA

DEL PA

PA DE TOMAQUET, ALL | OLI

‘Tomaquet, aliat del pa

Joan Riera ens proposa aquesta recepta que incorpora com a ingre-

dients de la massa tres grans classics acompanyants: tomaquet, all 1 ol1

i haguéssim d'escollir un acom-
panyament ‘classic’ del pa al pais
seria, sense dubte, el tomaquet.
Amb aquesta recepta proposem una
variant d'aquesta combinacié triomfa-
dora que, per millorar-ho encara més,
també inclou altres dos ingredients es-
sencials a la cuina de casa nostra: l'all
il'oli.

Saludable tomaquet

Un dels elements més saludables del
tomaquet és el licopé, un fitoquimic que
té cura de la nostra salut cardiaca. Com a
dada curiosa, el licopé augmenta si com-
binem el tomaquet amb oli d'oliva, i més
encara si ho cuinem tot plegat.

El tomaquet és considerat com una fruita
i, igual que passa amb la resta de les frui-
tes, proporciona antioxidants. A tenir en
compte: a major coloracio, major nombre
d'antioxidants.

Pero el tomaquet no només té propietats
antioxidants, sind que també és anticanceri-
gen: protegint, en actuar a nivell cel-lular, per
nodrir, defensar i enfortir els teixits contra
I'atac dels radicals lliures.

I encara més: conté un nutrient, I'acid glu-
tamic, que l'organisme converteix en acid
gamma-amino butiric, que té la capacitat de
reduir la hipertensio renal.

Des del punt de vista nutricional, 100 g de
tomaquet aporten 18 keal; 0,2 gr de greixos;
0,88 g de proteines; i 3,89 g de carbohidrats.

Pa que fa estiu

A part de les seves peculiaritats quant a
ingredients, com a producte, aquest pa es
realitza en format gran allargat, de mane-
ra que sigui més senzill fer talls. Presenta,
igualment, una molla generosa, la qual cosa
facilita que es mantingui tendre i suau du-
rant més temps.

El seu color vermell pal-lid, gracies al
tomaquet, el fa forca cridaner visualment.

Com a recomanacio, aquest pa és espe-
cialment indicat per a aquests sopars infor-
mals freds d'estiu, perfecte per a acompan-
yar embotits, formatges, truites, etc. lamb la
diferéncia que, per gaudir del sempre exit6s
pa amb tomaquet, en aquest cas no cal sucar
les llesques! NEwsPA



- 1.000 g de farina de mitja forca 240W
- 580 g d'aigua (58 %)

- 200 g de massa mare (20 %)

- 100 g de tomaquet deshidratat (10 %)
- 100 g d'oli d'oliva (10 %)

- 20 g d'all deshidratat (2 %)

- 20 g de llevat premsat (2 %)

- 18 g de sal (1,8 %)

Temperatura de la
massa de 25°C.

Repos en bloc durant 40
minuts. Dividir en peces
de 1.700 g.

Formar i portar a
fermentar a 27°C (75 %).

Coure a 190°C durant
80 min.

A “w l_ e

La Molleteria
obre les seves
portes

Els nous Mollete i Mini Mollete,
pans tipics d'Andalusia, destaquen
per la seva versatilitat i practicitat.

Aquest tipus de pa tan tendre es
I'opcié ideal per a torrades, pintxos,
entrepans i serveis de taula.

o~ BN,

..... :

'S EUROPASTRY

WWW.europastry.com
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RECEPTA

PASTISSERA

COCA DE SANT JOAN FARCIDA DE CREMA DE PINYA

Un toc exotic

Portem la recepta de la classica coca de brioix, pero substituint
el sucre refinat per mel 1 incorporant-hi un farcit de crema de pinya

i alguna qualitat hem de destacar
de la coca ¢és la seva versatilitat:
dolca o salada, tendra o cruixent...
Una proposta fornera que, sigui com sigui,

no pot faltar a taula, ni per Sant Joan ni
tantes altres festivitats o celebracions.

Exotica pinya

Aquesta recepta que proposem avui €s
la classica coca de brioix, amb la particu-
laritat que substitueix el sucre refinat per

mel iincorpora un farcit de crema de pinya.
La pinya, recordem, és una fruita ori-
ginaria de Sud-America (Brasil, Paraguai).

Com a propietats nutricionals, és espe- Portar a ebullicio:

Un cop bullit, afegir:

cialment reconeguda per les seves quali- - 800 g de llet sencera * 200 g de llet
tats depuradores de I'organisme. A més, - 400 g de nata - 320 g de rovells
‘crema greixos', gracies a la fibra i el po- - 180 g de sucre - 170 g de mido

tassi que conte. - 650 g de pinya triturada .

Aixi mateix, té propietats antiinfla- 7
matories i és molt recomanada com a
ditirétic. NEWSPA



- 1.000 g de farina de gran forca 360W (100 %)
- 240 g de llevat premsat (24 %)
- 660 de llet sencera el (66 %)

Amassar i, quan dobli el volum, afegir:

- 3.000 g de farina de gran forca 360W (100 %)
- 500 g de mel (16 %)

- 600 g de mantega (20 %)

- 80 g de sal (2,6 %)

- 800 g d'ou (26 %)

- 160 g de llevat premsat (5 %)

- 35 g de millorant (1,1 %)

- 120 g d'anis liquid (4 %)

- 400 g de llet sencera (13 %)

Coques per a tots

e

Quan dobli el volum,
afegir-hi la resta
d'ingredients.

L' oS-

Amassar la farina, el
llevat premsat i la llet.

Tornar a amassar
(temperatura de la massa
26°C). Repos en bloc
durant 20 minuts. Pes de
300 g, bolejar i deixar
reposar durant 10 minuts.

Fermentar. Decorar amb

pinyons sucre i uns daus de

mantega.

Formar coques quadrades.

Cada coca sdn dues
porcions (base i tapa).
Omplir la base amb la
crema i tapar-ho. Pintar
amb llet i ou.

-

Coure a 21 0°C uns 16
minuts aproximadament.
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INFORMACIO GREMIAL DEL SECTOR FLEQUER

Text: V. F. - Fotos: A. C.

PASTISSER

Una agremiada, finalista

al concurs de la IGP

La final del torneig de la IGP Pa de Pages Catala se celebrara
el 29 de setembre, a la localitat lleidatana de la Seu d’Urgell

| passat 24 de maig I'Escola de
Flequers Andreu Llargués del
Gremi de la Provincia de Barce-

lona va acollir, un any més, la semifinal
del concurs de la IGP Pa de Pages Catala.

El jurat va estar presidit per en Toni Fi-
guera, president del Consell Regulador de
la IGP Pa de Pages Catala, acompanyat per
Andreu Llargués, president de del Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona.
Maricruz Baron, subdirectora de I'Escola
de Flequers Baking School Barcelona Sa-
badell, i Tony Valls, director de I'escola del
gremi de forners de Barcelona, van com-
pletar el comité avaluador que va escollir,
entre els dinou aspirants que finalment
van arribar a presentar els seus pans, el
cinc finalistes: ‘L'obrador dels 15', agre-
miat a la provincia de Barcelona, Forn
Codina, Forn de Pa Padro, Forn Mistral i
Forn Massan.

IGP protegida

Abans del lliurament dels diplomes de
participants i guanyadors, Andreu Llargués
va recordar als participants que "només la
IGP pot fer el Pa de Pages Catala" i va po-
sar de manifest que aquesta denominacio
no es pot vendre a les grans superficies.

Per part seva, a part de celebrar la qua-
litat dels productes que arriben a la final i
la bona sintonia dels flequers, com a desig
per a la final del 29 de setembre, que sera
a unaantiga església a la Seu d'Urgell, Toni

FINALISTES. D'esquerra a dreta: Josep Miquel Canut (‘Forn Codina’ Vilaller - Lleida);
Marc Padré (Forn de Pa Padrd, Barcelona); Monica Gregori (L'Obrador dels 15, Barce-
lona); Andreu Bertran (Forn Mistral, Barcelona); i Francesc Massana (Forn Massana,
Cornella de Llobregat - Barcelona).

Figuera, president del Consell Regulador
de la IGP Pa de Pagés Catala va comentar
a Newspa que el 29 de setembre només
vol "que es parli del pa i del pa bo, perque
guanyem tots els flequers".

Els finalistes

La final de la edici6 2018 del concurs tin-
dra dos participants que ja han estat a l'es-
cenari amb antelacid, el Forn Massana i el

Andreu Llargués va recordar a tots els

participants que “només la IGP pot
fer el Pa de Pages Catala”

Forn Mistral; i tres que hi pujaran per prime-
ra vegada: L'Obrador dels 15, Forn Codina i
Forn de Pa Padro. “Es la primera vegada que
arribem a la final després de quatre partici-
pacions. Ja és un gran orgull”, va comentar
Josep Miquel Canut, de Forn Codina.

“Dins del nostre cataleg de productes,
el pa de pages té un lloc molt honorific
perqué és un pa molt de la nostra terra. Té
un valor sentimental molt profund. Jo séc
cinquena generacio i és un pa que s'ha fet
des del meu rebesavi; li tenim un afecte
molt especial. En pertanyeralaIGP, ésuna
de les poques coses que no es pot vendre
a les grans superficies i aixo ens dona un
valor diferencial”, va manifestar Monica
Gregori, de L'Obrador dels 15 (Barcelona).



“Enguany va presentar-se al concurs forca
gent nova. Aixo és molt bo. Sembla que la
gentesva afeginta les iniciatives del bon pa
iesva unintala IGP", va dir Andreu Bertran,
de Forn Mistral, que, amb aquesta, ja és la
tercera vegada que arriba a la final.

Qui també torna a la final, ja que va ser
també a l'escenari a I'edicio de Reus el 2016,
és Francesc Massana, de Forn Massana, qui
destaca la importancia de la qualitat: "Hem
fet petits ajustaments que han augmentat,
jocrec, la qualitat. Hem augmentat el temps
de fermentacio, hem reduit el llevat, amb
I's de massa mare. Repds en bloc i fermen-
tacio en fred a 8°C", explica.

En darrer lloc, un nou vingut sera Marc
Padrd, de Forn de Pa Padro, qui va dir que es
va afegir a la IGP I'any 2017 i fara final amb
la primera participacio. "Jo el que volia era
Venir, veure, provar i, mai se sap, pero arri-
bant a la final estic supercontent. Per a mi,
€s una sorpresa” va manifestar. NEWSPA
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Andreu Llargués, nou
president de la Federaci6
tlequera catalana

El president del Gremi de la Provincia de Barcelona succeeix en el

carrec Manel Llaras, president del Gremi de les Terres de Lleida

| president del Gremi de Fle-

quers de la Provincia de Bar-

celona, Andreu Llargués, ha

estat escollit nou president de
la Federacio Catalana d'Associacions de
Gremis de Flequers. Llargués substitueix
Manel Llaras, president del Gremi de Forners
de les Terres de Lleida, que finalitza, aixi, el
seu mandat.

Llargués va agrair
la confianca que
han depositat els
flequers catalans

cn la S€va persona

Projectes

La candidatura d'Andreu Llargués va comp-
taramb el suport dels cinc Gremis que integren
la Federacié Catalana: el Gremi de Flequers de
Barcelona, el Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona, el Gremi de Forners de les Terres
de Lleida, el Gremi de Flequers de les Comar-
ques Gironines i la Federacio d'Industrials
Forners de la Provincia de Tarragona.

El nou president de la Federacio Cata-
lana va presentar un programa que inclou
diversos projectes per al sector. Entre ells
i com punts més rellevants, la negociacio
d'un conveni col-lectiu per a tota la fleca del
pais, un reconeixement formatiu de I'ofici
de forner, I'extensid de la formacid a tot el

SOBRE EL NOU PRESIDENT DE LA FEDERACIO...

Andreu Llargués va néixer i viu a Mollet
del Vallés. Es flequer de 4a generacid i
ha exercit aquest ofici durant tota la
seva vida.

Com a fites especialment destacables a
la seva biografia professional, I'any 2012
va ser nomenat Flequer Mundial per la
UIBC (International Union of Bakers and
Confectioners) i, el 2006, el Departa-
ment d'Agricultura, Ramaderia i Pesca

territori catala, I'actualitzacio del decret de
comercialitzacio del pa a Catalunya i la po-
sada en marxa de campanyes de promocio
i publicitat del pa.

Llargués va agrair la confianca que han
depositat els flequers catalans en la seva

de la Generalitat de Catalunya li va con-
cedir el titol de Mestre Artesa Flequer.
Actualment, és president del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona
i de la ‘Confederacion Espafiola de Pa-
naderia, Pasteleria, Bolleria y Afines’
(CEOPPAN).

A més, des del setembre passat, Llargués
també presideix el patronat de la Funda-
cio Sanitaria Mollet.

persona iva ressaltar que “tenint en comp-
te el moment en qué es troba tant el pais
com el sector, ara, més que mai, cal una
Federaci6 Catalana forta que pugui afrontar
la problematica actual i futura de la fleca
artesana a Catalunya". NEWSPA
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Més detinici6 per
a la qualitat del pa

El Reial Decret 1137/1984 de 28 de marc¢ sera substituit,

previsiblement, en la segona meitat del 2018

na novetat que en els pro-

pers mesos arribara a la re-

alitat de la fleca és un canvi

a la llei promoguda pels re-
presentants dels flequers: la Confederacid
Espanyola d'Organitzacions de Fleca i Pas-
tisseria (CEOPPAN). "Hi havia clarament
una situacio de mancanca de definicio
absoluta del que era cada producte en el
mercat. | hi havia qui ho estava aprofitant
per anomenar 'pa artesa’ al que no ho és,
pa de massa mare al que no és pa de massa
mare i pa integral al que no és pa integral;
i, aixi, tot. La nostra idea era intentar, en la
mesura del possible, que aquestes defini-
cions fossin molt més concretes. Vam fer
un primer esborrany, que vam estar revi-
santinternament,ial final va ser el noveé el
que vam acabar presentant al ministeri al
juliol de 2015. Després el Ministeri, a partir
d'aqui, va iniciar el seu cami”, va explicar a
Newspa José Maria Fernandez del Vallado,
secretari general de CEOPPAN.

Lesborrany ha d’arribar
al Consell d’Estat, per

a finalment ser enviat 1
aprovat pel Consell de
Ministres

Fases completes i pendents

La fase seglient va ser la consulta a
altres organitzacions del sector "Asemac,
Afle, farineres, consumidors, distribui-
dors... Vam tenir dues o tres reunions al
Ministeri amb totes les organitzacions,
cadascu presentant els seus punts de

PANS DE MASSA MARE

Per a CEOPPAN, la definicio del pa de mas-
sa mare, en la nova normativa, podria haver
estat més complet.

“Hi havia diverses interpretacions dins el
Ministeri amb altres operadors del mercat
i aqui és on crec que es podria haver arri-
bat més lluny. No ho hem aconseguit en
aquesta ocasio” va comentar Fernandez
del Vallado.

vista, les seves propostes. El Ministeri
va elaborar un esborrany, després un
altre ... i, al final, el que ha anat a la co-
missié interministerial sobre el qual no
esperem practicament cap modificacid
és I'actual”, va ampliar Fernandez del
Vallado referint-se a la Comissio Inter-
ministerial per a I'Ordenacié Alimentaria
(CIOA). El seguient pas és el procediment
d'informacio en materia de reglamen-

El secretari general de Ceoppan va apuntar
que |'objectiu va ser que “s'hagués esta-
blert un maxim de llevat de panificacio en
la massa mare. En |'Gltim esborrany no hi
ha un maxim de llevat. El ministeri va fer
els seus assessoraments i al final en I'ultim
esborrany no figura aquest limit maxim.
Ens hauria agradat que la definicio fos una

mica més precisa pero no va ser possible.”

tacions técniques que estableix la Di-
rectiva (UE) 2015/1535 del Parlament
Europeu i del Consell i, després d'aquesta,
I'esborrany ha d'arribar al Consell d'Estat,
per a finalment ser enviat i aprovat pel
Consell de Ministres. Les previsions
apunten que les fases finals del projec-
te es completaran durant el segon se-
mestre de I'any. Llavors, el Reial Decret
1137/1984 de 28 de marg sera substituit



Definicions més clares

La futura normaincorpora les denomina-
cions del pa comu, com el pa bregat, de mo-
lla dura, espanyol o candial; i el pa de flama
o molla tova. També inclou la denominacid
de pa especial, en concret, la de pa integral.
"Jo crec que en el tema del pa integral
hem arribat practicament fins on voliem
perque voliem que s'hagués de expressar,
en vendre els productes, el percentatge
que hi ha de cada tipus de farina, si era
un 70 %, un 20 %... o un 5 %", aclareix el
secretari general de CEOPPAN. L'apartat
d'informacio al consumidor, I'etiquetatge
o qualsevol altre mitja inclou la volunta-
rietat. "L'etiquetatge no és obligatori en
productes frescos que vens diariament
pero si que la informacié que dones al
consumidor estigui d'acord amb les normes
de qualitat. |, si poses un cartell, hauras de
posar-hi la definicio de que és".

Liapartat

d’ informaci6 al
consumidor,
letiquetatge o
qualsevol altre mitja

inclou la voluntarietat

Elaboracio artesana de pa

La nova norma defineix que s'eliminen
els limits maxims d'humitat. Aixo permetra
elaborar una major varietat de pans. El fu-
tur Reial Decret també estableix 'elaboracid
artesana de pa com "un procés que es des-
envolupa de forma completa a la mateixa
instal-lacio, en el qual prevalgui el factor
huma sobre el mecanic, que incorpora una

fermentacio en bloc de la massa, excepte
en les masses refinades amb cilindres, i un
format manual, de manera que s'obtingui
un resultat final individualitzat, que no es
produeixi en grans séries, sota la direccid
d'un mestre forner o artesa amb experien-
cia demostrable”.

Sobre la formacid flequera reglada, Jo-
sé Maria Fernandez del Vallado, secretari
general de CEOPPAN, comenta que "en el
tema de pa artesa la proposta inicial era
[ligar-ho a un titol de formacio profes-
sional del Ministeri d'Educacio, que ja es
va presentar al seu moment, perd que esta
comencant a tractar-se. "Entenem que, fins
que no estigui aquesta titulacié ja implan-
tada, a la definicio de pa artesa que hi ha
ara mateix li faltara una part important: Ili-
gar-la a una formacid i a uns coneixements
especifics. Al Ministeri ens diuen sempre
que hi estan moltinteressats". NEWSPA
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Les demostracions dels Espigas

patrocinades per Ford, a Barcelona

S’inicien a la Zona Franca una série de demostracions sobre fleca

artesana que inclouen preparacions in situ i explicacions teoriques

mitjans del passat mes de
maig, van donar comenca-
ment a Barcelona una
nova serie de jornades de
demostracio, realitzades per la Seleccid
Nacional de Fleques Artesanes, més cone-
guda coma'Espigas’, i patrocinades per Ford.

Aquest primer esdeveniment formatiu
de fleca va tenir lloc al Concessionari
Donnay Automocio (Zona Franca, Bar-
celona) i va ser impartit per Enric Ba-
dia (Forn Elies), I'iltima incorporacio a
I'equip dels 'Espigas’.

Gracies al desplagament d'un forn de
pa SALVA, també patrocinador de I'equip
nacional de fleca, a les instal-lacions que
Ford té en aquesta ubicacio es van poder
realitzar elaboracions a l'acte.

També es van tractar les masses mares,
els productes més demandats del mer-
cat, metodologies i processos.

Jornades d'interés

Les jornades, de caracter gratuit, in-
clouen demostracions practiques i xe-
rrades tedriques sobre elaboracio de
pans artesans. Estan adrecades tant a
professionals del sector com a entusias-
tes del pa de qualitat artesa.

Durant la 'master class' es van prepa-
rar elaboracions amb massa mare, multi-
cereals i farines integrals utilitzant taula
de treball, pissarra, masses elaborades i,
com s'ha mencionat, forn propi de SALVA
instal-lat al concessionari.

Amés, els 'Espigas’ van portar ala jorna-
da peces ja realitzades, per tal de mostrar
el resultat ja fornejat de les preparacions.

L'encarregat principal d'impartir-les
va ser |'Enric Badia. Recordem que Badia
ha estat I'uItim membre a integrar-se al
combinat nacional. El jove flequer va te-
nir un excel-lent debut al certamen pera
joves forners celebrat a la localitat fran-

Les jornades, de
caracter gratuit,
inclouen demostracions
practiques 1 xerrades
teoriques

cesade Lio, on va obtenir el primer premi
en la categoria de 'Caixa Misteriosa’.

Ford Espanya, com a soci patrocinador
del 'Programa Espigas’, ha volgut oferir,
aixi, una oportunitat a tots els professio-
nals del sector de la fleca perqué puguin
participar activament d'aquest movi-
ment de dignificacio i impuls de la fleca
artesana. NEWSPA
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Fotografies: Gremi de Forners i Pastissers de Valéncia.

[La millor fleca posa en comt

el seus secrets a Valéncia

Del 12 al 15 d’abril es va celebrar el IT Certamen Internacional de Fleca

Artesana de Valencia 1 el 47¢ Campionat del Mén de Joves Forners

I longuet i el Pa de Pagés Ca-

tala, el 'mollete’ i la 'regafid’

d'Andalusia, la ‘'cafiada’ i el

‘bisalto’ d'Arago, |''hogaza’
i el 'cantero’ de Castella Lleo, el 'prefao’
d'Asturies, el ‘pan de cruz' de La Manxa, el
'sopako’ i I"otana' del Pais Basc, el ‘pan de
cuadros'i el 'riglielto’ de Murcia, la ‘'mofa’
i la'bolla’ de Galicia... Son alguns dels pans
tradicionals representatius del territori es-
panyol que es van poder veure i tastar du-
rant el [| Certamen Internacional de Fleca
Artesana de Valéncia, organitzat el passat
mes d'abril pel Gremi de Forners i Pastissers
de Valéncia.

El certamen, que va comptar amb la
preséncia d'escoles i forners vinguts de tot
el mon i de les diverses comunitats auto-
nomes espanyoles, va servir per posar en
comu coneixements entre els professionals
de la fleca i també per oferir als visitants
diversos tallers d'elaboracio de pa i con-
feréncies sobre aquest aliment basic amb
gastronoms, restauradors, associacions de
consumidors i public en general.

Sopar amb postres reials

Per les seves instal-lacions, s'hi va poder
veure en accio metres del pais de la talla de
Pep Aguilar, Pepe Cotaina, Valerio Garcia,
Angel Luque, Unai Elguezabal, Fran Recio,

Al sopar de gala es
va servir el pastis del
casament reial de la
princesa de Suécia,
amb la recepta

original de Koerffer

CEOPPAN INCORPORA LA PASTISSERIA

Durant el certamen internacional celebrat a
Valéncia, CEOPPAN va acordar en I'assemblea
general celebrada a Fira Valéncia emprendre un
nou cami i alinear-se amb la majoria de gremis
del sector en la no separacio de les diverses
especialitats del mon de la fleca, entenent que
conformen unasola realitat.

Es per aquest motiu que Iassociacio patronal
que integra les associacions i gremis de fa-

José Joaquin Roldan, Enric Badia, Pablo
Conesa, Eloy Galdeano i Jesus Sanchez, al
costat de referents internacionals d'una
quinzena de paisos, com el flequer irlandés
Jimmy Griffin i el pastisser suec Glnther
Koerffer, que va fer el pastis servit al ca-
sament de la princesa de Suecia. Un pastis
que, per cert, es va poder tastar durant les
postres del sopar de gala que es va celebrar
dissabte, de la ma experta de Salva Pla, amb
la recepta original de Koerffer, que no es va
voler perdre el sopar.

bricants i expenedors de pa tradicional exis-
tents a I'Estat espanyol ha decidit oficialitzar
la incorporacio d'una segona “p" a les seves
sigles, corresponent al sector pastisser. Aixi
doncs, I'antiga ‘Confederacion Espafiola de
Panaderia, Bolleria y Afines' (CEOPAN) passa
aanomenar-se a partir d'ara 'Confederacion
Espafiola de Panaderia, Pasteleria, Bolleria y

Afines' (CEOPPAN).

Les joves promeses de Suécia
Paral-lelament, durant els quatre dies, a
les mateixes instal-lacions es va celebrar el
47¢ Campionat del Mén de Joves Forners. En
sis grans obradors, de 150 metres quadrats
cadascun i completament equipats, es va
disputar el prestigids concurs per a menors
de 30anys, que ja compta amb prop de cinc
décades d'historia i que enguany s'ha des-
envolupat per primer cop al nostre pais. En
total, hi participaven representants d'onze
paisos de tot el mon, entre els quals els es-



ART, INNOVACIO | TRADICIO. La competicio internacional de joves forners va deixar imatges com aquestes.

panyols lvan Parejo i José Francisco Andra-
da, capitanejats pel seleccionador Arturo
Blanco i l'entrenador Javier Moreno. Malau-
radament, pero, no van tenir gaire sort i, tot
i l'esforc i els mesos d'entrenament, no van
poder aconseguir cap trofeu per a I'equip
espanyol.

Els qui si que van tocar la gloria van ser
els representants de l'equip Suec, que per a
sorpresa dels que havien fet prediccions an-
ticipades es van endur els premis principals
que va atorgar el jurat internacional, fins i
tot el de pais guanyador. A titol individual,
el primer lloc va ser per a Pernilla Bostrom
(Suécia), el segon se'l va endur Guillaume
Caumel (Franca) i la tercera posicié va que-
dar en mans de Tintin Larsson (Suécia).

Les millors especialitats
Alemanya, Bélgica, Holanda, Xile, Por-
tugal, Brasil, Tailandia i Turquia també van
enviar representants al concurs i alguns
d'ells van aconseguir alcar els trofeus per
especialitats. Aixi, per exemple, els alemanys

Els representants de
[’equip suec es van en-
dur els premis princi-
pals del 47¢ Concurs
Internacional de Joves

Forners

Ivon Schwellenberg i Dominik Hinkelmann
van ser premiats amb els premis de pa i
panets, respectivament, i els belgues Be-
rre Ceuppens i Jorne Lauwers van rebre els
guardons per pastes daneses i per la millor
peca artistica. Per la seva banda, el premi
a la brioxeria dolca va ser per a la francesa
Jade Genin i el guardd al millor sandvitx va
recaure sobre Jeroen Timmers (Holanda).
En definitiva, van ser quatre dies per gau-
dir i compartir la millor fleca mundial i del
pais i descobrir les especialitats propies de
cada territori per tal d'homenatjar i recupe-

rar la cultura del pa tradicional. "Va ser un
exit d'organitzacio. Els joves forners que van
competir ho van poder fer amb les majors
garanties per desenvolupar els seus treballs.
Als obradors també es van fer tallers de
pa i brioxeria tradicional, amb la presen-
cia de mestres forners de tota la geografia
espanyola i una aportacio destacada dels
catalans. A més, les firmes comercials van
comentar el seu alt grau de satisfaccio pel
negoci generat en els dies del certamen”,
explica el president del Gremi de Forners de
Valéncia, Joan Josep Rausell, que també ha
destacat la gran afluéncia de professionals,
més de 3.000 segons Fira Valéncia. "Hem
volgut posar en valor el pa tradicional i visi-
bilitzar I'ofici de forner artesa", afegeix, tot
agraint I'assisténcia d'Andreu Llargués. "Ha
estat el nostre convidat com a president de
CEOPPAN i també com a persona estimada
i respectada al Gremi de Valencia, juntament
amb qui ha estat fins ara la secretaria gene-
ral del Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona, Carme Pifarré". NEwsPA
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Text: Carlos Miralbés, Director Técnic de la Meta.

El Midé 1 1a seva

incidéncia a la massa

El midé és un component majoritari de la farina amb

PASTISSER

diferents funcionalitats 1 efectes en la reologia de la massa,

en el procés fermentatiu 1 en el producte acabat.

els diferents components que
formen la farina de blat, el midé
i la proteina son els de major

presencia i, també, els que incideixen de
manera fonamental en el desenvolupa-
ment i comportament de la massa, en
I'activitat fermentativa, en la formacié
del producte final i en la seva conservacié.

En aquest article parlarem del mido, un
component majoritari de la farina amb
diferents funcionalitats i efectes en la
reologia de la massa, en el procés fermen-
tatiu i en el producte acabat.

Pel que fa a la composicidé quimica, el
mido6 és el major polisacarid de reserva
dels cereals. En la farina representa en-
treel 70 9% i el 75 % i esta constituit per
dues fraccions de polimers d'unitats de
glucosa. La fraccié d'amilosa constitueix el
23 0% del midd i €s un polimer lineal de D-
glucopiranoses unides mitjancant enllacos
0-glicosidics alfa (1-4). Aquestes cadenes
d'amilosa poden contenir entre 2.000 i
2.500 unitats amb un pes molecular en el
rang de 100.000 Da. Aquest enllac glico-
sidic promou la formacid d'una estructura
secundaria en forma d'helix, on la part

El midé es troba
agrupat per dos tipus
de granuls de
diferent grandaria 1
forma ovoide

CH,OH CH,OH CH,OH CH,OH CH,OH

m@@@@

alfa (1 4)

FIG 1. Estructura lineal de la molécula de amilosa con enlace O-glicosidico (1-4)

interior només conté atoms d'hidrogen,
mentre que la part exterior conté grups
hidroxil (R-OH).

Podem aprofitar aquesta circumstancia
de conformacié quimica per detectar la
presencia de mido, en aquest cas la fraccio
d'amilosa, mitjancant l'addiccié de mole-
cules de iode; se situen a l'interior de I'es-
tructura helicoidal i s'observa una coloracio
blava intensa. La fraccio d'amilopectina
representa el 73 % del midd, és un polimer
lineal de D-glucopiranoses unides mitjan-
cantenllagos O-glicosidics alfa (1-4) pero, a
més, presenta ramificacions o bifurcacions
cada 25-30 unitats mitjancant enllacos
0- Glicosidics alfa (1-6). Aquestes ramifica-
cions poden contenir entre 2.000 i 200.000
unitats de glucosa, amb un pes molecular
estimat de 2.000.000 Da.

El midd es troba agrupat per dos tipus
de granuls de diferent grandaria i forma
ovoide. Aquests granuls estan compostos
d'una zona central amorfa (hilum) envol-
tada d'anells semicristal-lins conceéntrics
alternats amb zones amorfes. Aquesta part
central (hilum) esta composta principal-
ment de cadenes d'amilosa i amilopectina
desordenades.

Mido natiu i mido danyat:
impacte en I'absorcio i
I'activitat enzimatica

El mido representa el 69 % de la farina
de blat. Es presenta en dues formes, midd
natiu o intacte i midé danyat. El nadiu (57 %)
és el que més contribueix a la absorcio de
la farina, ja que n'és el component majori-
tari. El mido danyat (8 %) s'obté durant la
molta del blat, en la qual la fraccio de fari-
nava reduint la seva grandaria mitjancant
la pressio que exerceixen els molins. Aixd
genera una fractura al granul que permet
que l'aigua accedeixi al seu interior en les
zones amorfes. Com podem veure a la
taula 1, el midd danyat pot absorbir dues
vegades el seu propi pes i cinc vegades
més que el midé natiu. Per tant, té una
gran implicacio quant a la seva capaci-
tat d'absorbir aigua. El mid6 danyat esta
directament relacionat amb la textura o,
més ben dit, la friabilitat del gra, per la
qual cosa és ldgic pensar que les varietats
de blat amb més caracter vitri tindran un
percentatge de mido danyat major, i vice-
versa. Com podem veure a la taula 1, el mido
danyat, amb una preséncia (8 %) molt
menor al mido natiu (57 %), té un gran
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El midé no és solu-
ble en aigua a causa
de la seva estructura
altament organitzada
(cristal-lina)

impacte en I'absorcio (16 %) en compara-
cio amb el nadiu (22,8 %). El midé danyat
no només té implicacions pel que fa a
I'absorcio d'aigua, sind que també té una
relacio directa amb l'activitat fermentativa
de la massa. La farina de blat disposa d'una
certa quantitat (2-3 %) de sucres simples
(glucosa) que son directament assimila-
bles pel llevat. Un cop consumits aquests
sucres, la fermentacio es paralitzaria pero,
com que disposem d'una font inacabable
de sucres com el midd, I'accié combinada de
I'a-amilasa i la b-amilasa presents a la farina
de blat poden hidrolitzar * el mid¢ danyat |
el midé gelatinitzat, del qual parlarem més
endavant. Aquesta hidrolisi implica I'allibe-
rament de fragments de cadenes de gluco-
sa de menor grandaria (oligosacarids) que,
al costat de I'accio de les b-amilases, pot
fer que es formin molécules de maltosa
(dues unitats de glucosa) que poden ser
assimilades pel llevat per produir dioxid
de carboni i etanol. Per tant, com més

gran sigui la quantitat de mido danyat,
major sera la quantitat de sucres dispo-
nibles per al llevat, i la fermentacid sera
mantinguda en el temps. Ara bé, un excés
de mid6 danyat implica també un allibera-
ment d'aigua (hidrolisi) al medi, el qual pot
ocasionar problemes d'enganxositat. Hi ha
una relaci¢ directa entre el contingut en
mido danyat i el color del pa, és a dir, com
més gran és el contingut en midé danyat,
major coloracio tindra el pa, ja que hi ha
més hidrolisi i formacio de sucres per a
I'etapa final de coccio a través de la reac-
cio de Maillard.

Gelatinitzacio i retrogradacio
del midd: impacte en la
fixacio del pa i la textura
de la molla

El mido no és soluble en aigua a causa
de la seva estructura altament organitzada
(cristal-lina). Pero, quan escalfem una sus-
pensio de mido i aigua, els granuls de mido
de les zones amorfes comencen a absorbir
aigua i a inflar-se, i canvien significativa-
ment 'estructura del granul, que comenca
a gelatinitzar-se. A mesura que progressa
la temperatura, s'incrementen la vibracio
i la mobilitat molecular dels polimers de
mido, es produeix el trencament d'enllacos
intermoleculars i augmenta encara més la
capacitat d'absorbir aigua, ja que s'allibe-
ren zones no disponibles fins al moment.
Aquesta inflor provoca una disminucio de

la mida i el nombre de regions cristal-lines,
aixi com un exsudat d'amilosa. La gelatinit-
zacio del mido significa un augment de la
viscositat de la fase continua de la massa.
Aquesta gelatinitzacio final es tradueix en la
fixacio de la molla, la qual cosa significa que
I'expansio de la massa es paralitza i es fixa
el volum final. Es podria pensar que un mido
amb una alta temperatura de gelatinitzacio
conduiria a una expansio prolongada en el
temps de coccio abans de la fixacio de la
molla, pero hi ha altres condicionants que
fan que aixo no sigui aixi. La temperatura
a la qual comencen a inflar-se els granuls
depen del tipus cereal del qual procedeixi
el midd. Aquesta temperatura, amb la qual
s'inicia la gelatinitzacié del mido, s'anomena
temperatura de gelatinitzacio; es produeix
durant I'enfornat del producte panarii, en al
cas del blat, és d'entre 56°C i 60°C. Com s'ha
esmentat abans, I'a-amilasa pot, en aquest
moment, disposar d'un altre substrat per hi-
drolitzar diferent del mido danyat, en aquest
cas, el mido gelatinitzat. Aquest esta dispo-
nible en els primers instants de la coccio.
Retrogradacio i envelliment del pa. En
disminuir la temperatura del mido gelatinit-
zat es forma un gel que es torna rigid, per
I'eliminacio d'aigua i per la reorganitzacio
de les cadenes d'amilosa i amilopectina a un
estat cristal-li: és el que anomenem retro-
gradacio. La retrogradacio és un procésen el
qual les molécules de mido gelatinitzades es
reassocien per formar una estructura cristal-




lina de doble helix. La retrogradacio del mido
I'observem durant 'emmagatzematge del
producte panari; la duresa de la molla aug-
menta, mentre que l'elasticitat de la molla i
la seva cohesid disminueixen. Aquest enve-
lliment es deu a diferents factors.

Causes de I'envelliment del
pa: redistribucio d'aigua
i retrogradacio

Una de les causes de I'envelliment del
pa és la redistribucid i perdua d'aigua de
la molla o del crosto. Aixi, si la humitat de
I'aire ambient és inferior a I'activitat d'aigua
del pa, hi haura una migracio d’humitat de
I'interior del pa cap a I'exterior. Per contra,
si la humitat és superior, el pa adquirira hu-
mitat. Aquesta és una constatacio practica
no només en el pa, sind també quan parlem
de masses sotmeses a unes condicions de
fermentacié amb humitats superiors o in-
feriors a la humitat de la massa. Pel que fa
alamolla del pa, sempre hi ha una migracid
de la seva humitat cap al crostd, ja que aquest
sempre té una activitat d'aigua menor, fet
que provoca que es torni tou i gomos. Per
tant, és dificil mantenir en el temps un crostd
cruixent, ja que l'activitat d'aigua competeix. |
caldria veure de quins mitjans -quant a procés
oingredients- disposem per retardar la perdua
d'humitat de la molla 0 mantenir aquesta hu-
mitat el maxim temps possible.

Una altra causa per la qual, a mesura que
se'n perllonga I'emmagatzematge, el pa
s'envelleix és la retrogradacio del mido, en
el qual el gluten es transforma i allibera
aigua, que és absorbida pel mid6 a mesura
que retrograda. Després de I'enfornada, el
pa es va endurint no només per la pérdua
d'humitat, sind també perqué es formen en-
llacos per ponts d'hidrogen entre els granuls
de mido gelatinitzat i la xarxa de gluten, fet
que provoca la rigidesa de l'estructura. En
escalfar de nou el pa, aquests enllagos per
pontsd'hidrogen entre el mido i el gluten es
trenquen i es recuperen momentaniament
la frescor i tovor del producte.

Com alentir la pérdua de la
frescor del pa o mantenir-la
Pel que fa a additius o enzims, tenim
hidrocol-loides, emulgents, etc., que ens
permeten disminuir o alentir la retrograda-
cio del midd. Aixi, per exemple, els hidrocol-
loides modifiquen els processos de gelati-
nitzacio i retrogradacio del midd per la seva
competéncia per I'aigua, amb la qual cosa
s'observa un efecte positiu. Les amilases son
capaces de generar dextrines de diferent
grandaria molecular, que interfereixen en

CH,0H CH,OH

e o@m

OH OH /

alfa (1-6)

FIG 2. Estructura ramificada de la molécula d'amilopectina amb enllag glicosidic (1-4) y (1-6)

TAULA 1. INFLUENCIA DELS COMPONENTS DE LA FARINA EN LABSORCIO

Almido H20/g g/100 g farina Absorcioé / 100 g farina
Almidé natiu 0,4 57 22,8

Almidén danyat 2 8* 16

Pentosans 7 2 14

*PORCENTATGE PER A GRANS VITRIS, PER A TOUS 4

la retrogradacié de I'amilopectina i en les
interaccions gluten-mido. No obstant aixo,
no tots els tipus de amilases son capacos
de retardar l'envelliment del pa: només les
de termoestabilitat intermeédia, conegudes
com maltogéniques, tenen l'efecte més be-
neficids, ja que generen dextrines de mida
molecular o grau de polimeritzacio entre
31 7. Aquestes dextrines interfereixen en
la formacio dels ponts d'hidrogen entre el
midd i el gluten, i eviten la rigidesa.

Pel que fa a constituents de la farina de blat,
podem considerar els pentosans, hidrats de
carboni diferents del midd, com un ingredient
que té una certa incidéncia en l'alentiment de
la retrogradacio. En aquest sentit, és ben co-
neguda la capacitat d'absorcio d'aquest tipus
d'hidrat de carboni (taula 1) que, toti que té un
baix percentatge de preséncia a la farina (2 %),
pot absorbir 10 vegades el seu propi pes. Els
investigadors consideren que pot actuar com
un 'pou’ d'aigua molecular en l'estructura de
lamollaialliberar I'aigua progressivament, de
manera que es manté la suavitat de la molla
durant més temps.

Un altre constituent important és el gluten,
del qual s'han fet molts estudis que mostren
una relacio directa no lineal amb un alenti-
mentde I'envelliment del pa. Esa dir, hihauna
relacio inversa entre el contingut en proteina i
I'envelliment del pa durant 'emmagatzemat-

ge. D'aquesta manera, el pa fet amb farina de
forca de gluten de qualitat déna com a resultat
un pa de major volum i amb una velocitat de
retrogradacié menor que aquell fetamb farina
més fluixa. Aixi, es constata que les farines
de gluten de baixa qualitat interaccionen
amb més intensitat amb els granuls de mido,
fet que indicaria una velocitat més rapida
d'enduriment. També s'ha considerat com a
efecte antienvelliment la dilucio que exerceix
el gluten sobre el midd. NEwsPA

GLOSSARI

«glucopiranosa: forma ciclica de la
glucosa.

« Enllag O-glicosidic: és aquell mit-
jancant el qual un glucid s'uneixa un
altre glucid, de manera que la unié de
monosacarids formen disacarids o po-
lisacarids.

salfa (1-4): el carboni C1 del primer
monosacarid en posicio a s'uneix al C4
del segon monosacarid.

«alfa (1-6): el carboni C1 del primer
monosacarid en posicio a, s'uneix al Cé
del segon monosacarid.

« Amorf: estructura no ordenada.

« Cristalli: estructura ordenada.
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FORMACIO

Brioixeria creativa amb
’estil de Yohan Ferrant

El director de la Baking School Barcelona imparteix
una ‘master class’ sobre les darreres tendéncies creatives

Is passats dies 9 i 10 d'abril,
I'Escola de Flequers Andreu
Llargués va acollir una inte-

ressant 'master class' sobre brioixeria
creativa que va assolir un gran éxit entre
els seus alumnes, els quals van poder
adquirir nous coneixements per aplicar
als seus respectius negocis.

El taller va correr a carrec del Yohan
Ferrant, 'ambassadeur du pain'i director
de la Baking School Barcelona Sabadell.
En el decurs del taller, es van tractar di-
ferents elaboracions creatives a partir de
masses fermentades, amb I'objectiu que
els assistents incorporessin les eines ne-
cessaries per poder oferir als seus clients
una gamma més amplia de brioixeria
amb nous sabors i textures.

Croissant revisat

Aixi mateix, Yohan Ferrant i els assis-
tents a la 'master class' van revisar el
concepte de croissant, tot investigant
nous formats innovadors amb diferents

En el decurs

del taller es van
treballar el croissant
1 el brioix, des dels
classics a les noves

tendéncies

farcits i textures per tal de diversificar
I'oferta d'aquest tipus d'especialitat amb
sorprenents variacions d'aquest classic.

D'altra banda, durant el taller també es
va tractar el brioix, fent un repas de les
seves possibilitats, des de les varietats
més classiques fins a les noves tenden-
cies. NEWSPA




[La millor tradici6 italiana per
atreure els clients més exigents

[Cambassadeur du pain italia Ezio Marinato desvela en

un taller tots els secrets de la fleca italiana 1 el pannettone

n el marc de les 'master classes'
a carrec de mestres de maxim
prestigi dins el panorama fle-

quer internacional, els passats dies 16 i
17 d'abril es va celebrar a I'Escola de Fle-
quers Andreu Llargués una 'master class’
impartida per I'italia Ezio Marinato, '‘am-
bassadeur du pain’, campié d'Europa de
fleca 2003 i del mon 2007 i autor del llibre
‘Farina d'autore’. Va tractar les técniques
d'elaboracio en productes mediterranis,
tant pans com assortit de salats.

‘Lievitati'

En el decurs de la 'master class’, ti-
tulada 'L'excel-léncia de la fleca i els
secrets del panettone’, Marinato va
desvelar en directe les seves técniques
d'elaboracio en productes mediterra-
nis, tot aprofundint en un ampli ventall

Els assistents es van
poder endinsar en

els secrets de la ‘biga’,; el
‘panettone’ 1 la colomba
de Pasqua, entre

d’altres especialitats

d'elaboracions que van des dels pans als
assortits de salats.

D'aquesta manera, els assistents van
poder endinsar-se en els secrets de la
‘biga’ i coneixer de primera ma tot allo
relacionat amb la creacio del famos ‘pa-
nettone' i la colomba de Pasqua, entre

d'altres especialitat italianes amb molt
bona sortida al nostre mercat. Tot, per
descomptat, mitjancant Unicament I'us
de massa mare natural per a obtenir els
millors 'lievitati’ de tradicid italiana.

Satisfaccio

La 'master class' va tenir una durada
de 14 hores que van ser molt aprofita-
des pels alumnes, que van expressar la
seva satisfaccio amb els coneixements
adquirits.

De ben sequr, tots els secrets apre-
sos en aquest tallers els serviran per
ampliar i diversificar I'oferta dels seus
respectius negocis, buscant sempre la
maxima excel-léncia i la cerca constant
de novetats per atreure els clients amb
productes que s'adaptin al seu estil de
vida i els seus gustos. NEWSPA
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Les llargues fermentacions,
protagonistes de I'Escola

La ‘master class’ de Yohan Ferrant sobre tecniques

de llarga fermentaci6 celebra la seva tercera edici6

| director de la Baking School
Barcelona Sabadell, 'ambassa-
deur du pain'i consultor i as-

sessor a Espanya i Europa Yohan Ferrant
va oferir els passats dies 23 i 24 d'abril
una 'master class' en el decurs de la qual
va aprofundir en diferents técniques de
llarga fermentacio.

Va ser ja la tercera edicio d'aquesta
classe magistral de 10 hores de durada,
programada davant I'exit assolit a les dues
edicions anteriors i per tal de satisfer la
demanda dels alumnes, molt interessats
en un tipus d'elaboracions cada vegada
meés apreciades pels clients i els profes-
sionals.

Fins a 48 hores de fermentacio

La filosofia de treball de Yohan Ferrant
se centra en fermentacions de fins a 48
hores de durada, utilitzant Unicament
masses mare d'origen natural i farines
ecologiques.

Els alumnes van
treballar amb diverses
temperatures 1 farines
per millorar la

produccié 1 la qualitat

Sempre amb aquesta filosofia, en el
decurs del taller els alumnes van treballar
i investigar les diferents fermentacions
a diferents temperatures i amb diverses
farines, amb l'objectiu de facilitar la pro-
duccid, ampliar la gamma de producte i
optimitzar el rendiment organoléptic de
les diferents elaboracions, amb farines
biologiques i convencionals, com: T80,
campanya, sarrai, 165, baguet, T110 O
T150. NEWSPA



Brioixeria d’excepci6 de la
ma del MOF Olivier Magne

[autor d’una de les millors gammes de brioixeria de

Paris imparteix una classe magistral a la Baking School

a formacio d'alt nivell, exclusiva,
amb grans figures internacionals
amb les quals gaudir de l'excel-

léncia a la fleca és necessaria per tal que
el nostre sector i als nostres professionals
aconsegueixin I'exit i puguin millorar les
técniques d'elaboracio com a forners i
apassionats de la fleca.

Aquesta és la filosofia que presideix
la programacio de ‘master classes' de la
Baking School Barcelona Sabadell, que
des de fa més d'un any esta portant als
mestres més reconeguts de la fleca in-
ternacional.

Innovacio francesa

Un dels més recents ha estat Olivier Mag-
ne, Millor Obrer Flequer frances (MOF) 2015
i considerat un dels forners més innovadors
de Franca, sobretot per una de les millors

gammes de brioixeria de Paris. Els passats
dies 161 17 de maig, Magne va impartir a les
instal-lacions de I'Escola de Flequers Andreu
Llargués una classe magistral titulada 'La
innovacio de la brioixeria d'excepcid’.

Magne va desplegar
un ampli 1 variat
ventall d’especialitats
de brioixeria amb un
gust exquisit tant en
els acabats com en les

elaboracions

Gust exquisit

En el decurs de la 'master class’, d'una
durada de 14 hores dividides en dues ses-
sions, Magne va desplegar juntament
amb els alumnes un ampli i variat ventall
d'especialitats de brioixeria amb una gran
diversitat d'acabats i tipus d'elaboracid,
perd sempre amb un gust exquisit pel
que fa a la presentacio, les propietats
organoléptiques, els acabats i la maxima
excel-léncia en les matéries primeres i les
elaboracions.

Continua la formacio

La Baking School Barcelona Sabadell
-I'"Escola de Flequers Andreu Llargués- se-
gueix compromesa amb la formacié d'alt
nivell i en els seglients mesos continuaran
celebrant 'master classes' a carrec de I'elit
de la fleca mundial. NEWSPA
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El croissant 1 la coca de Sant
Joan, revisats als monogratics

a formacio de maxima
excel-léncia no s'atura a I'Escola
de Flequers Andreu Llargués. La

programacié de monografics continua
amb dues activitats de gran interésia
carrec de professors de primera linia.

Tradicio i modernitat

En primer lloc, els dies 30 i 31 de maig
va tenir lloc a I'Escola un monografic so-
bre coques de Sant Joan a carrec de Sergi
Vela. En el decurs del taller, el reconegut
pastisser va repassar un complet assorti-
ment d'aquest tipus d'elaboracio, des de
les més tradicionals a les que incorporen

cruzsl.net

masses i decoracions modernes. El brioix
amb fruita, el crumble, xocolata, les dife-
rents cremes, les masses de Kouglof, les
coques de Llavaneres, el full i el cabell
d'angel sén els principals continguts que
es tractaran. Es van realitzar decoracions
modernes i facils de fer, amb resultats
molt atractius pels clients.

Els dies 4 i 5 de juny, Yohan Ferrant
va impartir un monografic sobre el
croissant artesa en que els alumnes van
poder aprendre les técniques de base
d'elaboracid d'aquesta especialitat: pas-
tat, laminat, fermentacio, coccid, aca-
bats, farcits i conservacio. NEWSPA
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D i q .. a Solucions informatiques per a fleques,

INFORMAT%A pastisseries i industries afins.

DESCUBREIX UNA EINA MERAVELLOSA PER A LA GESTIO DE LES TEVES EMPRESES

Amb
masterpan ) ERP

Tot sota control

Curs sobre
C 4 dular, | adquirir-I
etiquetatge Cam g s unprorama modar 10 sl

Amb masterpan @ ERP, estalviaras molt de
temps i diners, donant-te tot el que necessites.

funcional, com econdmicament.

nutricional

(3] x5

¢Vols saber més?
Mira aquf alguns exemples
| proper mes de juliol se celebrara a I'Escola un curs de 16
hores 100 % subvencionat sobre |'aplicacio practica del
nou reglament d'etiquetatge dels productes alimentaris.
El curs, adrecat a directius, responsables de compra i d'obrador,

tCCZICS de qu‘allta‘t I to;'eElllpergonal |mp||c|at enla glstrllb;uo I ® Gestio automatitzada de I'efectiu, dissenyada especialment per al punt de
Venaa, correra a carrec d tlisa oto, consultora amo mes € 15 venda, que automatitza tots els processos de la gesti6 sense accés del
anys d'experiéncia com a responsable de control de qualitat personal no autoritzat.

d'empreses alimentaries. Els alumnes aprendran tot alld necessari
per al correcte etiquetatge nutricional, obligatori des de desembre

Sistemes automatitzats de gestio de I'efectiu.

® Oblideu-vos dels desquadraments de caixa.

® Quadila caixa, i eviti I'estrés del recompte i

de 2016. NEWSPA arrodoniment dels diners al final del dia.

) Augmenti la higiene del seu servei, evitant
qualsevol contacte de I'empleat amb els diners.

- APLICACIO PRACTICA DEL NOU REGLAMENT
D'ETIQUETATGE DELS PRODUCTES ALIMENTARIS:

ETIQUETATGE NUTRICIONAL
(Elisa Soto)
Dies 2, 4, 9 i 11 de juliol, de 15.30 a 19.30 h

é FIABILITAT

Formacié de

v
V —
v=
v=
/] conTROL

nous flequers

" 2

X .. FACILITAT
rriben dues tongades de nous flequers gracies a les

noves edicions del curs d'iniciacio a la fleca, adrecats
als majors de 16 anys que vulguin iniciar-se en les
tecniques basiques d'elaboracio de productes artesans de fleca

¢Et preocupa no saber utilitzar-10?

briopxera. No has de preocupar-te, nosaltres t'assegurem una formacio i suport continu
Es tracta d'un complet curs 100 9% practic de 120 hores de P P ! 9 P '
durada i parcialment bonificable en qué els alumnes assoliran 29 » Dz =l %’ﬁi y/
els coneixements necessaris per a I'elaboracio de peces de pa i ’“g 8 i-ii, \% a]
brioixeria, seleccionant i tractant adequadament les matéries - -
. Cursos Cursos Formacio Formacio
primeres. NEWSPA Assesorament personalitzats Colectius Continua Remota

T’'ajudem a millorar:

- CURS D'INICIACIO A LA FLECA Coneixem el teu sector, et proporcionem un tracte responsable i personalitzat,
Edicié mati: DI-Dv 9-14 h, del 25 de juny al 26 de per assegurar |'exit de la posada en marxa dels nostres programes.

juliol.
Edicié tarda: DI-Dv 15.30-20.30 h, del 12 de se- MADRID - VALENCIA - ALACANT

tembre al 24 d'octubre.

C/ Bolivia, 144-146 local 6 dir-informatica.com
08018 Barcelona
934 982 410 B4 dir-informatica
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DE MERCAT DEL MON EMPRESARIAL

[BA 2018, també virtual

La fira flequera 1 pastissera més important del mén

permetra fer visites virtuals a fleques internacionals

afira de forn, pastisseria i ‘snacks'
més important del mon tindra
lloc al recinte firal de Munic (Ale-

manya) del 15 al 20 de setembre de 2018.
“L'interés de les empreses nacionals i in-
ternacionals és enorme. La superficie
d'exposicio esta practicament esgotada”,
va explicar durant la presentacio de la
fira a Barcelona Dieter Dohr, president del
Consell d'Administracio de I'entitat orga-
nitzadora GHM Gesellschaft fir Hand-
werksmessen mbH.

A la fira, que ocupa 12 pavellons, ja han
confirmat la seva preséncia 1.100 expo-
sitors de més de 50 paisos (xifres d'abril
de 2018) que cobriran amb la seva oferta
tot el ventall gremial de la industria for-
nera i pastissera. "En la seva qualitat de
fira lider del sector, IBA aborda totes les
tendéncies de la industria i també els
reptes als quals s'han d'enfrontar for-

A la fira, que ocupa 12
pavellons, ja han con-

firmat la seva presencia
1.100 expositors de més

de 50 paisos

ners, pastissers, restauradors i respon-
sables d'inversio de botigues i cadenes
d'alimentacid”, afirma Dieter Dohr. Amb
I'ajuda d'ulleres de realitat virtual i videos
de 360 graus es podran veure directament
en fleques mestres de renom d'Alemanya,
Grecia, Islandia, Austria, Japo o EE. UU.
"Podra experimentar de primera ma el que
fa que els seus col-legues tinguin éxit",
va destacar Dohr en la seva presentacio
d'IBA 2108. NEwSPA

NOVETATS DE LA IBA 2018

Les novetats legals, els canvis alimen-
taris dels consumidors, les solucions
digitals, els envasos sostenibles... seran
focus d'atencio al pavell6 B5 al nou
‘Speakers Corner".

Lintercanvi de informacio d'actualitat i
les aportacions cientifiques es tractaran
a I'IBA Forum, al pavell6 B3.

Tots els expositors podran exhibir tot

el seu cataleg de productes a I"IBA

marketplace' <www.marktplatz.iba.de>.

A ‘IBA To Go!", al pavellé B3, es podran
trobar totes les novetats i solucions

relacionades amb el mercat dels ‘snacks’
i les begudes per al sector de la fleca.
'IBA Operate' concentrara al pavello B1
els procesos d'envasament i embalat-
ge . No faltara una competicio: joves
flequers de 12 paisos competiran a

la ‘IBA-UIBC-CUP of Bakers' al cam-
pionat mundial junior de pastissers

de la Unio Internacional de Flequers i
Pastissers (UIBC). Per dltim, hi haura
formacio: gracies a 'IBA Akademy' es
podra aprendre a elaborar un pastis de
formatge alemany i un bretzel.




A Catalunya malbaratem 35 quilos
d’aliments per any i persona.

0 el que és el mateix: 260.000 Tones!
Seguint consells com aquest ajudaras
a reduir el malbaratament alimentari.

EL PA DE QUALITAT
CONGELAT A LLESQUES
ES MES PRACTIC | NO

PERD PROPIETATS!

© ¥ @ @SOMGENTDEPROFIT 3 SOMGENTDEPROFIT

ENTRA A SOMGENTDEPROFIT.CAT, SUMA'T AL MOVIMENT,
| DESCARREGA'T LAPP “SOM GENT DE PROFIT”
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Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Incorporaci6 de

familiars a

egons el que disposa l'article 1.3, apar-

tat e) de I'Estatut dels Treballadors i

I'article 12 de la LGSS, en general, la
prestacio de serveis per part de familiars que
conviuen amb I'empresari i estiguin al seu
carrec estaran exclosos de la legislacié laboral.
Aixi, es considerara familiars el conjuge i els
descendents, ascendents i la resta de parents
fins al segon grau, ja sigui per consanguini-
tat o afinitat i, en el seu cas, per adopcid. En
qualsevol cas, shaura d' analitzar cas per cas
i, especialment, diferenciar quan I'empresari
actua com a persona fisica i quan es regenta
un negoci mitjancant una persona juridica.

Empresari persona fisica

Siel titular del negoci és una persona fisica,
el familiar haura de donar-se d'alta com a
autdnom. Perd només en la mesura que la col-
laboracio sigui "habitual, personal i directa”, tal
com ordena l'article 3.b) del Decret 2530/1970,
de 20d'agost, pel qual es regula el régim espe-
cial de la Sequretat Social dels treballadors per
compte propi 0 autonoms.

A més, si I'autonom col-laborador no ha
estat donat d'alta en el RETA en els 5 anys
anteriors, podra aplicar una bonificacio total
de 2.794,52 euros en 24 mesos. Concretament,
la bonificacié és del 50% de la cotitzacié cor-
responents a la base minima durant 18 mesos.
| del 25% en els 6 mesos seglients.

Excepcio a la regla general

La regla general indicada s'exclou en el cas
que el col-laborador habitual sigui un fill me-
nor de 30 anys. En aquest cas, I'empresari
autonom podra donar-lo d'alta al Régim Ge-
neral com a treballador assalariat encara que
convisquin amb ell, perd sense dret a la pres-
tacié d'atur, ja que no tindra proteccio davant
la desocupacio. Aquesta regulacié també
s'aplica a la contractacio de fills majors de
30 anys que convisquin amb I'empresari i
que tinguin especials dificultats d'insercio
laboral, per tenir una discapacitat intel-
lectual reconeguda igual o superior al 33%,
0 per patir una discapacitat fisica o sensorial
reconeguda igual o superior al 65%.

'empresa

“El Departament Laboral del Gremi esta a

la seva disposicié per a qualsevol consulta o

precisié que necessiti sobre aquesta qiiesti6”

Familiars assalariats

En qualsevol cas, amb independéncia de
I'edat i de si conviuamb l'empresari, l'article 1.3
e) de 'Estatut dels Treballadors admet la possi-
bilitat de mantenir una relacio assalariada entre
familiars, pero s'haura d'acreditar que en Ia
seva relacio existeixen els condicionaments de
dependencia i remuneracio que exigeix 'article
1.1 de la mateixa norma (si hi ha un horari, si es
troba sota el poder de direccié de I'empresari,
si percep un sou etc.). En aquests casos, I'alta
i afiliacié haura d'estar acompanyada d'una
declaracio de I'empresari i del familiar acre-
ditant I'existencia de relacio laboral tal com
prescriu l'article 40 del Reial Decret 84/1996,
amb indicacio dels diferents condicionaments
de la relacio laboral, a fi i efecte de poder ser
corroborats per part de I'Autoritat Laboral.

Empresari Persona Juridica

La prestacio de serveis de familiars també
queda exclosa de I'ambit laboral si 'empresari
es serveix d'una societat per desenvolupar
I'activitat. En aquest cas, el grau de participa-
ci6 a la mercantil que s'ha d'ostentar perque
s'imposi la presumpcid de no laboralitat en la
contractacio d'un familiar ha de ser d'un 50%
(considerant la participacio de totes les per-
sones que hi conviuen), ja que amb 'esmentat

percentatge es considera que té el control
efectiu de I'empresa. La casuistica en aquest
punt pot ser molt variada i aqui n'exposem
diversos exemples:

Cas 1: Una SL contracta el conjuge d'un
soci que ostenta el 50% del capital. El conjuge
haura de cotitzar com a autonom.

Cas 2: Una SL contracta el fill d'un soci que
ostenta el 75% del capital, pero el fill ja no
conviu amb ell. En aquest cas és aplicable el
Régim General.

Cas 3: El soci i el conjuge ostenten, entre
els dos, el 50% de les participacions d'una SL
iaquesta contracta el fill que conviu amb ells.
En aquest cas, si el fill t¢ menys de 30 anys
cotitzara al Régim General i, si té¢ més de 30
anys, ho fara com a autonom.

Cas 4: El soci ostenta el 30% i exerceix el
carrec d'administrador solidari. Si la SL con-
tracta el conjuge -que no és soci- , el régim
aplicable sera el general, ja que entre ambdds
no arriben al 50% de participacio.

Alta i cotitzacio

Hem de recordar que, si una persona es
dona dalta al regim del RETA perqué el familiar
amb qui conviu ostenta almenys el 50% de
participacio en I'SL que el contracta, també
tindrala condicid d'autdnom societari. NEWSPA
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AMB EL GREMI DE FLEQUERS
TOT SON AVANTATGES >>

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

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

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

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

>> Informacié, 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.

>> Escoles de flequeria, bolleria i pastisseria.

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

>> Gestid 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.

>> Recepcié gratuita de la nostra revista NEWSPA.

>> Informacié puntual, a través dels nostres mitjans de
comunicacioé (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

PROVINCIADE BARCELONA

www.gremipa.com



Margarida Esteve
Departament d'IndUstria del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona

Materials aptes per al
contacte amb aliments

Is materials en contacte amb els

aliments sén aquells materials i

objectes destinatsa entrar en con-
tacte directament o indirectament amb
productes alimentaris. Abasten moltsi molt
variats articles, i poden estar fets de dife-
rents materials, com ara el vidre, el paper,
la fusta, els metalls, els plastics, les tintes
d'impremta... amb els quals es fabriquen
els envasos, els embalatges, els estris de
cuina, els contenidors, les maquines que
processen els aliments, etc. La funcio de
I'envas és protegir I'aliment de possibles
contaminacions externes, per la qual cosa
hem de controlar que es trobin netsien
bon estat a I'hora de la seva utilitzacio i
emmagatzemar-los en llocs controlats per
tal que puguin ser focus de creixement de
microorganismes, bruticia o contaminacio.

Els principis establerts al Reglament CE
num. 1935/2004 exigeixen que aquests ma-
terials han de ser prou inerts perqué els seus
components no tinguin un efecte negatiu
en la salut dels consumidors ni influeixin
en la qualitat dels aliments de manera que:

® No han d'alliberar components als ali-
ments en nivells que puguin representar un
perill per a la salut humana,

® No han de provocar alteracions de les
caracteristiques organoléptiques dels ali-
ments, és a dir, no han de provocar modifi-
cacions inacceptables en la seva composi-
cio, gustiolor.

Al'hora de triar un material adequat per a
utilitzar en les nostres instal-lacions, tant
sigui a I'obrador, magatzem com botiga,
ens hem de fixar en el seu etiquetatge.
Hauran d'anar identificats com a mate-
rials aptes per al contacte amb aliments
amb el simbol de la copa i la forquilla
(veure imatge) i tenir identificat el fabri-
cant, transformador o venedor encarregat
de la seva comercialitzacio. En cas ne-
cessari, comptara amb instruccions d'ds
i conservacio especifiques. Per aquesta
rao, els envasos han d'estar considerats
aptes per a us alimentari i provenir de
fabriques amb Registre Sanitari.

@
®

®
@

“El correcte envasat d’aliments els

protegeix del deteriorament tant quimic

com microbiologic, durant

’emmagatzematge, transport o exposici6”

El correcte envasat d'aliments els pro-
tegeix del deteriorament tant quimic com
microbiologic durant I'emmagatzematge,
transport o exposicio al public, aixi que
aquests envasos contribueixen al manteni-
ment de la qualitat i sequretat en el producte.

Un dels materials més utilitzats a la in-
dustria alimentaria és el plastic, que es tro-
ba regulat pel reglament 10/2011, sobre
"materiales y objetos plasticos destinados a
entrar en contacto con alimentos” . Es tracta
d'un dels reglaments més desenvolupat i
amb més detalls de tots els que existeixen
atesa la gran quantitat d'envasos plastics
que s'utilitzen per als productes alimentaris.

L'avaluacio dels materials destinats
al contacte amb els aliments la realitza
I'Autoritat Europea de Seguretat Alimen-
taria (EFSA). Tot operador que ho desit-
gi pot presentar per a la seva avaluacio
una substancia destinada a la fabricacio
d'aquests materials. Els expedients s'han
de remetre mitjancant els punts nacio-
nals de contacte que, a I'estat Espanyol, és
I'Agencia Espanyola de Consum, Segure-
tat Alimentaria i Nutricio (AECOSAN). Els
dossiers amb la informacié s'elaboraran
d'acord amb el que disposen les guies pu-
blicades per I'EFSA i la Comissio Europea i
s'enviara a 'AECOSAN. NEwSPA



ESPAI
FARINERA ALBAREDA

ELS COL-LECCIONABLES DEL PA

Pa de tomaquet, all 1 oli

- Temperatura de la massa 25° C.
- Repos en bloc durant 40 minuts. Dividir en peces de 1.700 g.
- Formar i portar a fermentar a 27°C (75 %).

- Coure a 190°C durant 80 min.

- 100 g d'oli d'oliva (10 %)

- 20 g d'all deshidratat (2 %)
- 20 g de llevat premsat (2 %)
- 18 g de sal (1,8 %)

- 1.000 g de farina de mitja for-
ca 240W

- 580 g d'aigua el (58 %)

- 200 g de massa mare (20 %)
- 100 g de tomaquet
deshidratat (10 %)

PATROCINAT

Farina convencional i farina ecologica

albareda@farinera-albareda.com
www.farinera-albareda.com

938 727 942 -

i

é,/\xﬁl(‘le

ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS

- Amassar la farina, el llevat premsat i la llet. Quan dobli el volum, afegir-hi

la resta d'ingredients.

- Tornar a amassar (temperatura de la massa 26°C). Repos en bloc durant

NEWSPA Nim. 212
MAIG/ JUNY 2018

NEWSPA Nim. 212
MAIG/ JUNY 2018

\ Coca de Sant Joan farcida de pinya

20 minuts. Pes de 300 g, bolejar i deixar reposar durant 10 minuts.

- Formar coques quadrades. Cada coca sén dues porcions (base i tapa).

Omplir la base amb la crema i tapar. Pintar amb llet i ou.

- Fermentar. Decorar amb pinyons sucre i uns daus de mantega. Coure a 21

0°C uns 16 minuts aproximadament.

- 1.000 g de farina de gran for-
¢a 360 W (100 %)

- 240 g de llevat premsat (24 %)
- 660 de llet sencera el (66 %).

Amassar i, quan dobli el volum,
afegir:

- 3.000 g de farina de gran forca
360W (100 %)

- 500 g de mel (16 %)

Portar a ebullicio:

- 800 g de llet sencera

- 400 g de nata.

- 180 g de sucre

- 650 g de pinya triturada

- 600 g de mantega (20 %)

- 80 g de sal (2,6 %)

- 800 g d'ou (26 %)

- 160 g de llevat premsat (5 %)
- 35 g de millorant (1,1 %)

- 120 g d'anis liquid (4 %)

- 400 g de llet sencera (13 %)

Un cop bullit, afegir:
- 200 g de llet
- 320 g de rovells

- 170 g de midd
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DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Av. Cerdanya, s/n, nau 25-26
Poligon Pomar de Dalt
08916 - Badalona

& 934 650 065

Fax 934 650 441

cruzsl@cruzsl.es

U=

www.cruzsl.es

0 LANGA CONCEPT, S.L

Creem I'establiment més adequat

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

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994 552

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

LANGANA

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 .
emulift@emulift.com
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

OCOMERC | INDUSTRIES
ALBAREDA, S.A.  yumeseo  an\|

| o (I 3
Farina convencional H g W 5
i farina ecologica %; 3
Passeig del Riu, 66~ "ccPaEl
08241- Manresa
® os72702  ttovdewny

—~————

Fax 938 727 932
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

0 FARINERA COROMINA
A& AgriEnergia, SA 4
Girona, 155, apt. 4 o
17820 - Banyoles

& 972583363 B
Fax 972 581 797 -
b

farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com

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

@ 935705608

Fax 935 700 132

(© www.instagram.com/fillsdemoreto

MORETO

3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
PI El Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

A META

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

@ 938862 744

Fax 938 891 182
www.yllal878.com

Lx PRODUCCIO
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INFORMATICA

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

@ 934982410

Fax 934982411
dir@dir-informatica.es

i 7

INFORMATICA

www.dir-informatica.es

MAQUINARIA

OAMASADORAS SAUS, S.L.

C/ Carles Regas Cavalleria, 9

)

Pol. Ind. El Verdaguer

-
Manlleu (Barcelona) L,
@ 938507 753
Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

o

-

www.amasadorassaus.com

OBONGARD IBERIA, S.A.
Garbi, 18, Nau 3, P.. Can Volart
08150 Parets del Valles
& 935737878
info@bongard.es

www.bongard.es

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

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

C/ Els Ladres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellon
@ 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona
@ 934559 636
0 691205 363

colip@colip.es

oliP

L ———

www.colip.com

OEUROFOURS IBERICA, S.A.
C/ Sabino Arana 30-1°
08028 - Barcelona
& 932296900
Fax 932 296 902

www.eurofours.com

—
CUROFOURS
——

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

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

Fax 934 497 545
info@exclusivasfrigorificas.com .. M".*

f"'\l

2

T

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

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

Pol. Ind. Can Roqueta
08202 Sabadell (Barcelona)
B 937426052

0 629080719

Fax 937 832 880
admin@forespa.es
www.forespa.es

OFRIGUAL

Cambres de fermentacié controlada a mida.
Neveres i congelacions.

C/Duero, 62
08223 Terrassa = frlgn =
@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

OGASHOR
EQUIPOS DE PANIFICACION,
S.CO0P.

Fabricants de forns de pa i pastisseria, Fermentaci6
i Congelaci, Sitges per a Farina, Segé i Sucre
Bulandegi Bidea 26

20150 ZIZURKIL (Gipuzkoa)

& 943690 100

Fax 943692 276 [<ASHOR
0 647958289 Equipos de méxima fiabilidad
hornos@gashor.com

www.gashor.com

0GPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pai pastisseria, Carregadors,
Fermentacid i Congelacio.

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

B 937192579 .
GPG

Fax 937 192 586
T cawe

info@gpg.es
WWW.gpg.es PRAT GOVET

oNOVAU GRUP

Forns, fermentacio,

rentaobjectes i llescadores

Pge. Jordi Ferran, 9-11 e{i‘;
08028 - Barcelona AN
@ 933334446 -_-j
Fax 934 483 896 SOUN
info@novaugrup.es Y
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0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

@ 933523453 «<r Restorhome
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www.restorhometienda.es
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comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es
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0 RUBHIMA

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

C/Mallorca, 40. =

08192 Sant Quirze del Valles

@ 937213286
rubhima@rubhima.com _O*

RUBHIMA

www.rubhima.com
¥ @Rubhima

3 www.facebook.com/rubhima

OSERMONT, S.A.

Amasadoras - Batidoras - Dosificadoras Pastas
de té y magdalenas, - Hornos - Laminadoras

- Lavautensilios y Rascadoras de latas -

Maquinaria para chocolate.

Sepulveda 140 bis o
08011 - BARCELONA m ROHPO

& 934231510 -~
Fax 934 254710 oy SO

sermont@sermont.es f
www.sermont.es reCeveres g

OTERPAN, 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

info@terpan.es (cﬁ‘.‘])

www.terpan.es

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)

@ 93783691

catalunya@skisa.com Ke n
www.skisa.com

SEGURETAT

0 SAT VALLES

Instal-lacid i manteniment sistemes

de seguretat i extincio d’'incendis

C. Fiveller, 171

08205 - Sabadell g
@ 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)

& 9338913141

0 609431713
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com Botiga Online
amb mes de 4000 referéncies.

utilcentre

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS
truca'ns al 934 054 115

Rosa Mora - Telf. 610 368 145

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

PANELLS

Les nostres cambres s‘adapten a qualsevol espai

Panells de poliureta injectat d'alta
densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixacié per mitja de ganxos excéntrics.
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 proteccié 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 dutilitzar. 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.

E f . |
. ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
S ‘




BORSA DE NEGOCIS

Sr. Santiago
649 991 474

&y

Sr. Ramon
659 013 423 Sr. Josep Lluis
638 422 636

Sr. Jordi Sr. Joan
608 993 747 620 655 781

(2] &)

Sr. Santiago
649 991 474

2

Sra. Isabel
699 504 829

Sr. Benet
618 910 319

Sr. Joan

Sr. Francisco
678 591 297

Sr. Jaume

933 522 701 620 702 107

)

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,

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

kripton s.l.u.

agencia d'assegurances vinculada

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

© Responsabilitat civil professional.

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

e Salut. Assistencia sanitaria.

e Vida.

SOLRED

Descompte de 0,048 €/1 de
gasoil consumit en estacions
de servei adherides al conveni.

I'adreca i el telefon de contacte.

kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

e Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacid oficial de liquidacions
trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzacio
de costos.

e |lar.

e Automobils, vehicles comercials,
motocicletes, ...

 Decessos.

e Comunitats de propietaris, edificis.

Di.2
INFORMATICA

Els agremiats tindran un 20 %
de descompte en el PACK TUTOR
de servei de formaci6 i posada en
marxa inicial.

°Sabadell

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



d L-a magia no funciona ©

"’ Divisoras moldeadoras
3 ' X 7 A L0~
¢  BOrejillas disponibles
*  Rejpilas de cuchillas perfiladas Hex
s Sistema de cambio rapido y ergonomico

Passatge Ferran, 9-11 - 08028 Barcelona - +34 93 333 44 46 - www.novaugrup.es [Z[e B g




Sarmvire
OROMINA "

+ Maxima qualitat.
+ Maxima regularitat.

." ) y 4.
! ll f
+ Especial per realitzar els
millors croissants.

‘k‘INA + Especial processos per

-

d ARSI brioixeria.
‘? )133 \'m"h” ) + Mescla exacte de blats

francesos de gran forga.

NA [0 5

FARINERA ¢/ Girona, 155 - 17820 Banyoles (Girona) - Tel. 972 58 33 63 - Fax. 972 58 17 97

OROMINA farinera@agrienergia.com - www.farineracoromina.com



