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GREMI DE FLEQUERS 
DE LA PROVÍNCIA DE BARCELONA

El passat mes d’abril vam assistir al Certamen Internacional de Fleca Artesana de 
València i al 47è Campionat del Món de Joves Forners a la mateixa ciutat. Va ser tot 
un èxit, com no podia ser d’una altra manera: les coses surten bé quan es fan amb 
professionalitat, cura, saber fer i veritable consciència de col·lectiu. 

I això és especialment important en aquests moments en què el pa i la fleca artesana gaudei-
xen (el temps posa a cadascú al seu lloc) d’atenció del consumidor, bona premsa i bona imatge 
mediàtica. I, com sempre que hi ha un negoci amb possibilitats, han començat a proliferar 

una sèrie d’agrupacions, grupuscles, grupets i mitjans que han pujat ‘a 
l’onada’ i busquen aprofitar-se d’aquest èxit de tot un sector. 

És això lícit? Doncs sí, cadascú busca el seu benefici allà on vulgui: 
mentre sigui legal i honest, res a dir, és clar. Però la cosa es complica 
i deixa de ser defensable quan es fan passar per coses que no són i 
s’atribueixen mèrits que no són seus, que són de tot un sector. Un sector 
que compta amb una sèrie d’institucions col·lectives, ja siguin gremis, 
ja siguin associacions, amb anys i anys de treball a l’esquena defensant 
i lluitant per la Fleca, així, amb majúscules. Institucions que estan in-
tegrades en una confederació 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 (així, amb majúscules) en l’àmbit nacional i mundial, a través de 
la seva presència i participació en organismes europeus i internacionals. 

És 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!). Però no 
ens quedem només amb aquesta part més vistosa i de portes enfora. 

No és aquí on s’aconsegueixen les veritables fites en defensa de pa i els flequers. La veritable 
representativitat del col·lectiu no hi és, allà. 

I aquesta representativitat institucional i empresarial davant dels legisladors i les adminis-
tracions -municipals, autonòmiques, nacionals, europees- és imprescindible per a la supervi-
vència del nostre estimat ofici artesà, per al prestigi del pa i de tants altres productes de forn. 
Ha estat imprescindible per arribar on hem arribat. I serà 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 i passió. 
No deixeu d’implicar-vos en el que veritablement importa i aporta. NEWSPA
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REVOLUCIÓ TECNOLÒGICA A LA FLECA
T E M A  D E L  M E S

La fleca s’adapta a 
les noves tecnologies

L a gran revolució tecnològica 
que pateix la nostra societat es-
tà canviant completament els 

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

sentit, cal conèixer bé les noves possibi-
litats que ens ofereix la tecnologia espe-
cialitzada i professional per tal de facilitar 
la feina i organització del negoci i la botiga i 
agilitzar l’experiència del consumidor.

A tots els àmbits 
La revolució tecnològica afecta tots els 

àmbits d’activitat de la fleca, des de les 

vendes a l’obrador, passant per la degus-
tació, el màrqueting, el repartiment i la 
comanda de matèries primeres. Newspa 
ha contactat amb diversos professionals 
amb experiència al sector de les soluci-
ons tecnològiques per a la fleca per tal 
que ens expliquin quines són les més 
destacades i quins avantatges ofereixen 
aquestes novetats que amb més inten-
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Les botigues i obradors incorporen a bon ritme les noves solucions 
tecnològiques al seu abast, tot agilitzant el servei al client, 
facilitant el control de qualitat, producció i traçabilitat i optimitzant 
els processos, millorant d’aquesta manera la competitivitat.

Text: Bernat Garau



sitat estan transformant i continuaran 
transformant el negoci flequer.

“A les botigues s’està optant per calai-
xos intel · ligents de cobrament, polseres 
identif icatives del personal, sistemes 
wifi controlats perquè els clients facin 
servir l’ Internet de la botiga i conne-
x ions VPN amb la  central  per  poder 
editar els lliuraments de l’endemà, entre 
d’altres avenços”, enumera Antonio Tor-
ras, administrador de Clipse Software y 
Servicios. 

“A l’obrador s’està començant a con-
trolar l’estoc i la producció. S’està ar-
ribant al fet que els operaris obtinguin 
una relació del que han de fabricar i la 
matèria primera a consumir en iniciar el 
seu torn, automatitzar l’estoc amb tra-
çabilitat a nivell de peça, etc. Tot això 
instal · lant sistemes amb pantalla tàctil 
i el programari adequat”, continua. 

Finalment, “també s’està automatit-
zant el repartiment perquè 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 
producció a l’obrador, la gestió dels en-
càrrecs i, en definitiva, de tot el procés 
des de la compra de la matèria primera 
fins a l’elaboració del producte final”.

Sota el seu punt de vista, “en els úl-
t ims anys ,  la  tecnologia ha avançat 
molt en el sector de la fleca tant pel que 
fa a la gestió com al control del negoci 
i de tot el procés de venda”. “Des de la 
nostra posició, hem observat i desenvo-
lupat eines capaces de fer un seguiment 
i control de la traçabilitat dels aliments, 
al · lèrgens o informació nutricional, per 
exemple”, indica. 

Avantatges de la tecnologia
I és que l’adaptació a les tecnologies 

actuals no és només una necessitat per a 
la fleca, sinó que les noves solucions tec-
nològiques 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 permès 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 mòbils o llistar-ne el 
moment de sortir a repartir, els operaris 
poden saber el que cal elaborar a l’inici 
del seu torn, etcètera”. Sota el seu punt de 
vista, aquesta descentralització comporta 
“estalvi de costos, eficàcia i major control”.

Per la seva banda, Jesús Antolín, ge-
rent de DIR Informática BCN, cita, entre 
els principals avantatges que aporta la 
tecnologia, “control de qualitat, estalvi 
de costos derivat de la millora en l’or-
ganització dels processos de producció 
i distribució, millora en la gestió (quin 
producte es ven, on, quan, rendibilitat,...) , 

facilitats per al màrqueting, control del 
treball a realitzar i gestió de la traçabilitat 
automàtica i senzilla per als empleats”. 
“En definitiva, redueix els temps que ocu-
pen les tasques d’administració i gestió 
en tots els departaments de l’empresa, la 
qual cosa repercuteix en un alliberament 
de temps extra, que pot ser dedicat a 
altres facetes importants de l’empre-
sa: millorar el servei al client, millorar el 
producte, promoció comercial i controlar 
l’empresa en general”, enumera.

En la mateixa línia, Roger Izquierdo creu 
que la tecnologia aporta tots aquests fac-
tors: “control de qualitat, en tant que, grà-
cies al etiquetatge intel·ligent, podem fer 
un seguiment dels processos i composició 
dels ingredients; estalvi de costos en tant 
que la tecnologia permet optimitzar els 
processos, organitzar de forma més efici-
ent les elaboracions i reduir els temps de 
producció; a més, la tecnologia també 
tindrà un paper clau en la promoció i 
publicitat dels productes a través de dis-
positius de ‘digital signage’ (senyalització 
digital) o de màrqueting olfactiu”.

S’està arribant al fet 
que els operaris 
obtinguin una 
relació del que han 
de fer i la matèria 
primera a utilitzar 
en començar el torn

La tecnologia ha descentralitzat tot el 
procés administratiu: les botigues poden 
passar comandes i els repartidors carregar 
albarans i factures als seus dispositius mòbils

7



REVOLUCIÓ TECNOLÒGICA A LA FLECA
T E M A  D E L  M E S

LES TECNOLOGIES QUE JA ESTAN REVOLUCIONANT LA FLECA

- CALAIXOS INTEL·LIGENTS 
Dispositius de gestió 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.

- CONNEXIONS VPN 
Mitjançant una xarxa privada virtual, podem connectar de 
manera remota i segura les diferents botigues a la central i 
treballar en xarxa, centralitzant totes les dades de la nostra 
empresa.

- POLSERES IDENTIFICATIVES RFID
Dispositius de proximitat que faciliten l’accés al Terminal Punt 
de Venda (TPV) amb permisos sense necessitat d’introduir 
claus ni passar targetes identificatives, sinó només apropant 
la polsera, de manera que s’agilitza la tasca dels dependents.

- HOTSPOTS WIFI
Converteix la fleca en un punt de connexió a Internet per als seus clients. Depenent de la mida de la botiga i la demanda 
de tràfic que tinguem, haurem de valorar el dimensionament de la nostra cober-
tura i el nombre de punts d’accés inalàmbrics a instal·lar. 

- ETIQUETATGE INTEL·LIGENT 
Sistemes que emmagatzemen de manera invisible diferents paràmetres rela-
cionats amb les característiques del producte, permetent-ne un major control i 
traçabilitat, no només durant el transport, sinó al llarg de tot el seu cicle de vida. 

- ‘DIGITAL SIGNAGE’ (CARTELLERIA DIGITAL) 
Tecnologia que permet l’ús de continguts digitals emesos a tra-
vés de pantalles, panells de LED o projectors, la qual substitueix 
els tradicionals cartells i millora la promoció i informació sobre 
productes i ofertes a la botiga.

- PANTALLES TÀCTILS I DISPOSITIUS MÒBILS
Aquest tipus d’eines, més versàtils i intuïtives, està cada vegada més present a tots 
els àmbits de la fleca:  TPV, maquinària flequera, sistemes de traçabilitat, gestió de 
la producció, control de qualitat, repartiment, etc.

PANTALLES TÀCTILS. Alguns productes de LK Bitronic.

CALAIX INTELIGENT. 
Cashlogy POS1500, d’Azcoyen.

TPV. Terminal de punt de venda 
i altres productes de DIR.

8
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D’altra banda, tecnologies com els 
calaixos intel · ligents permeten reduir 
costos per automatització de proces-
sos, evitar pèrdues desconegudes i ofe-
rir un servei més higiènic, més eficaç i 
amb més focus en el client final, segons 
Myriam Erro, responsable de Marketing 
d’Azkoyen.

Els canvis que ja són aquí
Però, quines són exactament les tec-

nologies que més estan evolucionant ac-
tualment i quins els aspectes del negoci 
f lequer que més s’estan transformant 
gràcies a la tecnologia? Donem la paraula 
als experts.

“El que al meu parer és més destacable 
no és tant l’evolució d’una tecnologia 
concreta, sinó 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 l’empresa, de 
manera que repercuteixi en una millora 
en la competitivitat en el mercat actual”, 
considera en aquest punt Jesús Antolín.

Dit això, destaca com a novetats més 
importants “la nova maquinària per al 
control de temperatures per a les masses 
i la cocció dels productes; matèries pri-
meres de més alta qualitat i més saluda-
bles; pantalles tàctils en els obradors per 
gestionar la producció, traçabilitat i con-
trol de qualitat dels productes fabricats, 
i la gestió immediata de la informació de 
l’empresa a dispositius mòbils”.

“En general, el negoci flequer ha donat 
un salt evolutiu important quant a la 
traçabilitat dels aliments”, opina Roger 
Izquierdo. “En aquest sentit, s’ha incidit 
en un seguiment més controlat de la ma-
tèria primera”, assegura. 

En opinió d’Antonio Torra, el que més 
ha evolucionat fins ara són les botigues. 
“Ara comença la implementació de siste-
mes informàtics a l’obrador”, indica. 

COM SERÀ LA FLECA D’AQUÍ A 10 ANYS

La tecnologia canvia amb tanta rapidesa i intensitat que, com a professionals de 
la fleca, ens pot costar molt imaginar com serà el dia a dia al nostre negoci d’aquí 
a pocs anys. És per això que hem preguntat a diversos experts amb contrastada 
experiència i prestigi en l’àmbit de les solucions tecnològiques per a la fleca com 
veuen el sector en la propera dècada.
“D’aquí a 10 anys, les fleques seran negocis on es seguirà controlant, potser amb més 
èmfasi, tots els processos que segueix la matèria primera fins arribar al consumidor”, 
preveu Roger Izquierdo, gerent de LK Bitronic. “En el futur, seguirem veient noves 
funcionalitats i eines de control i traçabilitat, a més de la possibilitat de realitzar la 
gestió del negoci a través de qualsevol dispositiu mòbil amb connexió”, continua.
“Es disposarà d’una base de dades unificada entre els productors que ens permetrà 
disposar de tota la informació tant d’origen com de caducitat, valor nutricional i 
composició de tots els ingredients i serà un procés transparent i diàfan per al con-
sumidor. També preveiem un canvi important en la modalitat de pagament per part 
del client; cada vegada més s’imposaran mètodes de pagament a través de dispositius 
mòbils. La gestió de l’efectiu seguirà la tendència d’evitar el contacte dels empleats 
que manipulen aliments amb monedes i bitllets. En general, esperem un sector amb 
un pes més important de la informàtica en la gestió tant en la producció com en la 
venda”, vaticina.
“S’integrarà encara més tota la informació generada des de les comandes fins al 
repartiment”, opina Antonio Torras, administrador de Clipse Software y Servicios. 
“Els clients passaran directament la comanda a la central, els operaris elaboraran el 
que es necessiti segons l’estoc disponible i s’automatitzarà el repartiment i el co-
brament”, afegeix. Sota el seu punt de vista, “el futur és dels dispositius mòbils con-
nectats a Internet”, que “suposaran un important impacte en tot el procés flequer”.
Per la seva banda, Jesús Antolín, gerent de Dir Informática BCN, reconeix que com 
seran les fleques del futur “és molt difícil de precisar, tot i que, amb seguretat, seran 
més eficients en tots els aspectes. Tindran més cura en el tracte i la relació amb el 
client final. Realitzaran una tasca constant de formació, investigació i innovació. 
Milloraran els processos de gestió i de producció, el que repercutirà en una major 
qualitat i creativitat del producte final. D’altra banda, estem detectant en el forner 
actual una major sensibilitat per la importància d’informatitzar tots els àmbits de 
l’empresa”. “Per tant, imagino que en un futur pròxim la majoria disposarà d’un pro-
gramari especialitzat per gestionar tota l’empresa d’una forma integrada: compres, 
vendes, producció, traçabilitat, formulació, botiga, etc.”, vaticina.

La tecnologia 
allibera un temps 
extra que pot ser uti-
litzat en millorar el 
producte i el servei
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REVOLUCIÓ TECNOLÒGICA A LA FLECA
T E M A  D E L  M E S

Calaixos intel·ligents
D’altra banda, Torras destaca que “els 

TPV i calaixos intel· ligents han estat una 
fita que ha permès, gràcies a les seves 

constants millores i a la integració a In-
ternet, que la informació actualitzada ar-
ribi allà on es necessita en cada moment”.

“Estem veient un increment en la in-

corporació de caixes intel · ligents a les 
fleques o pastisseries”, continua. “És una 
solució molt adequada per evitar la mani-
pulació de diners en efectiu i aliments per 
part dels empleats, així com el correcte 
quadre de caixa del negoci. Aquests ca-
laixos ofereixen agilitat i seguretat en les 
vendes”, indica.

Amb els calaixos 
intel·ligents, el 
treballador evita 
tocar els diners i el 
gènere al mateix 
temps, millorant la 
higiene
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I és que, sens dubte, la dels calaixos 
intel · ligents és una de les tecnologies 
emergents que amb més força està pu-
jant al sector flequer. En aquest sentit, 
Myriam Erro, responsable de Marketing 
d’Azkoyen, explica que aquestes eines 
”automatitzen tots els processos de l’efec-
tiu i simplifiquen enormement la seva ges-
tió”. 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 eficaç i al mateix temps disminueix els 
costos minimitzant les minves per pèrdua 
desconeguda, que poden representar de 
6.000 a 12.000 euros anuals per a un negoci”.

A més a més, “minimitza la pèrdua de 
diners habilitant dos nivells d’accés, un 
per a la recaptació 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 gènere al mateix temps”, la 

qual cosa redunda en una major higiene 
a la fleca. 

Finalment, “la millora en el servei al 
client gràcies a la rapidesa i exactitud en 
la devolució del canvi i la possibilitat de 
quadrar la caixa al final del dia d’una ma-
nera ràpida i senzilla són beneficis molt 
apreciats pels flequers”.

Sota el seu punt de vista, el dels ca-
laixos intel · ligents “és un concepte que 
s’està consolidant i popularitzant en di-
ferents entorns pels avantatges i el valor 
afegit que ofereix”. “A futur, veurem ma-
jor especialització de models per sectors 
i més vinculació amb el programari de 
gestió del punt de venda” preveu. 

“Cada vegada s’observen més ‘players’ 
que ajudaran en aquesta expansió i con-
solidació”, explica. “Sens dubte, és una 
tecnologia que ha arribat per quedar-se”, 
finalitza.

Sigui com sigui, segons els experts, el 
que està clar és que la tecnologia avança 
de manera imparable i, si volem continuar 
sent competitius al sector, no ens queda 
més remei que adaptar-nos i incorporar, 
de manera gradual però 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 desaparèixer”.  NEWSPA

A futur, veurem més 
especialització de 
models per sectors 
i més vinculació 
amb el programari 
de gestió del punt 
de venda



Abans d'entrar en matèria vegem una 
petita definició general ja que, en parlar 
de la fermentació, hi ha alguns significats 
ambigus que m'agradaria explicar: 
• Els aspectes microbiològics, que estan 
relacionats amb la fermentació bacteriana. 
• Els mecanismes bioquímics associats a 
l'amilòlisi, mecanismes d'oxidació que con-
cedeixen components aromàtics.
• Acció de desenvolupament de la massa i 
retenció del gas, en relació amb la força de 
la massa. 
• Etapes principals de la fermentació, repòs 
en bloc o en cuba i repòs en bola. 
• El repòs en bloc: període de la primera 
fermentació que, en un mètode tradicional 
de panificació, té com a objectiu la presa 
de força, la formació de l’estructura de la 
massa i reforçar la retenció gasosa. 
• Aquests rols són de gran importància, ja que 
permeten donar temps als components de la 
massa per a desenvolupar les aromes i l'acidesa.

• Després del repòs en bloc, tenim el repòs 
en bola, abans del format. Aquest descans 
(per dir-ho així), es fa per millorar el format 
de les peces i aconseguir una millor unifor-
mitat i estabilitat en l'última fermentació. 
• Aquests objectius s'han d'aconseguir per 
optimitzar el desenvolupament dels dife-
rents tipus de pans en funció del diagrama 
de fabricació i aconseguir així uns productes 
de màxima qualitat.

Més duració
La recerca d'una opció de procés que 

preservi (o fins i tot, augmenti) el valor 
dels productes panaris em porta al tema de 
la fermentació. Espanya és un exemple clar 
de fermentacions curtes. Per exemple: el pa 
candial o la pistola són un clar model d'això. 

La fermentació, per tant, és el procés 
que fa possible augmentar el gust del pa i 
la conservació dels productes fermentats, 
tant de pa com de brioixeria. Això és per 

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

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

Això és particularment notable per a 
aquells que pateixen de síndrome d'intestí 
irritable. Després de tot, hi ha un percen-
tatge apreciable (el podríem ponderar al 
voltant de l’11 %) de persones que tenen 
aquest problema. No toleren el pa ‘nor-
mal’, fet amb fermentació ràpida. El seu 
intestí prim no pot degradar suficient-
ment les molècules de sucre de baix pes 
molecular que conté la massa, les quals 

12

MANUEL CORTÉS
L A  T È C N I C A  D E L  P A  E N  V E U  A L T A

La preparació de la massa i les seves etapes

Raons per fer 
fermentacions llargues
Durant força temps he tractat el tema de la fermentació. És una de 
les meves passions a nivell professional. Avui vull explicar breument 
per què. Potser t’interessa ...
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arriben sense digerir a l'intestí gros i hi 
formen gasos. Els gasos, alhora, inflen 
l'intestí i fan mal. 

Més sabor
La fermentació complementa els sabors 

amb la sal afegida i l'àcid que es forma 
amb la fermentació de l'àcid làctic. Però 
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 enllà 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 I ROLS DE LA
FERMENTACIÓ 

La fermentació és un procés biològic. 
Durant el període de fermentació, els micro-
organismes descomponen substàncies or-
gàniques, les quals són usades pels enzims 
per obtenir, així, energia. És la seva activitat 
metabòlica. Aquestes reaccions es basen 
en la qualitat que tenen els éssers vius de 
poder canviar químicament la naturalesa de 
certes substàncies. Aquestes interrelacions 
són la base de la vida a escala molecular i 
permeten a les cèl·lules créixer, reproduir-se, 
mantenir les seves estructures i respondre a 
estímuls, entre d’altres activitats .

La fermentació
Totes les begudes alcohòliques provenen 

de la fermentació de glucosa produïda per 
les plantes en resposta a la zimasa, un enzim 
produït pel llevat (llevat: Saccharomyces ce-
revisiae, Candida utilis, fongs microscòpics). 
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 màxima. Les solucions 
que s'obtenen poden arribar a una concen-
tració màxima d'alcohol del 15 % en volum; 
una taxa major impediria la fermentació. 

Les plantes contenen, en la seva major 
part, poca glucosa, perquè transformen un 
excés d'aquesta substància d'assimilació en 
midó insoluble. Aquest midó s'emmagatzema 
en la llavor i es converteix en sucre durant la 
germinació per l'enzim amilasa i, per tant, es-
tà disponible per a la planta, però també per a 
la fermentació alcohòlica. Per exemple, l'ordi 
germinat es diu malt i s'usa per fer cervesa. 
El whisky escocès prové de l'ordi mentre que 
el whisky canadenc, del blat de moro. Cada 
tipus de ferment actua sobre certes subs-
tàncies ben definides i, per tant, produeix un 
tipus de fermentació pròpia. 

Entre les fermentacions més conegudes 
hi ha: 
• El suc de fruita dolça processat en begu-
des alcohòliques: fermentació alcohòlica, 
que està produïda per l'acció del llevat. 
• El vi transformat en vinagre: fermentació 
acètica, està produïda per l'acció dels bacteris. 
• La llet que es coagula com a resultat de 
la formació d'àcid: fermentació làctica, està 
produïda per l'acció dels bacteris. 
• Fermentació butírica: aquesta transformació 
es deu a bacteris estrictament anaerobis. De 
fet, en absència d'oxigen, diversos carbohidrats 
presents en les plantes (cel·luloses, midó ...) se 
sotmeten a la fermentació butírica. Això dóna 
com a resultat un alliberament de diòxid de 
carboni i hidrogen i molts compostos orgà-
nics. Entre ells, l'àcid butíric, responsable de la 
mala olor i que sempre està present. Els agents 
causants són microorganismes anomenats 
Clostrodiumbutyricum.

En el cas del pa, el llevat utilitzat en la 
fleca produeix una fermentació alcohòlica, 
sovint anomenada fermentació panària. La 
fermentació aporta a la massa:
• Diòxid de carboni 
• Volum 
• Aromes

La fermentació és possible si la massa té 
prou poder fermentatiu. El poder fermenta-
tiu depèn de: 
• Sucres preexistents en la farina (sucres ràpids). 
• Enzims implicats en la fermentació en de-
gradar el midó en sucre (anomenat ‘maltosa’ 
-sucre lent-). 
• Sucre directament afegit en la fabricació 
dels productes.

Fermentació de les masses
La fermentació panària té com a base un 

aspecte particular. Aquesta particularitat 
resideix en el fet que el substrat nutritiu per 
a la seva activitat no és líquid sinó que és 

sòlid. Les condicions per a una bona fermen-
tació estan en la consistència de la massa o 
rendiment, les condicions òptimes de la qual 
les podem situar entre un 58 % i un 85% 
d'hidratació, a més d'una quantitat suficient 
de sucres fermentables i de substàncies 
nutritives òptimes per a l'activitat del llevat.

La fermentació panària és un procés continu 
que té lloc en 3 passos:

El repòs: primer temps de fermentació de 
la massa just després del pastat, que cor-
respon a la fabricació de diòxid de carboni. 
La massa comença a prendre estructura 
i volum. Aquest temps de fermentació és 
variable segons el pastat, temperatura ob-
tinguda de la massa al final del pastat i la 
temperatura del forn. Aquest primer repòs 
de la massa es podria prolongar durant di-
verses hores a baixa temperatura (més en-
davant farem una explicació més completa 
dels diferents mètodes).

La segona fermentació: fermentació en 
peça que se sol fer entre els 23ºC i 28ºC, fins a 
obtenir el volum desitjat, abans de l'enfornat. 

El començament de la cocció, darrera 
fermentació: Durant uns minuts més, en 
el fornejat, la fermentació continua. El pa 
creix en el fornejat i això 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 
FERMENTACIÓ

La fermentació és un procés biològic. 
Durant el període de fermentació, els micro-
organismes descomponen substàncies or-
gàniques, les quals són usades pels enzims 
per obtenir, així, energia. És la seva activitat 
metabòlica. Aquestes reaccions es basen a 
la qualitat que tenen els éssers vius en poder 
canviar químicament la naturalesa de certes 
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substàncies. Aquestes interrelacions són la 
base de la vida a escala molecular i permeten 
a les cèl·lules créixer, reproduir-se, mantenir 
les seves estructures i respondre a estímuls, 
entre d’altres activitats.

Per a dur a terme la fermentació, el flequer 
té com a opció diversos mètodes:
• El directe: Aquest és el més simple dels 
mètodes de fermentació. 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 fermentació, més llarg o més 
curt, aquesta pasta s'afegeix a un nou pastat. 

La massa prèviament fermentada aportarà 
força a la massa, aromes i millor conservació.

El poolish
El poolish es prepara amb aigua i farina al 

50 %. També podeu afegir una dosi de llevat 
(de 2 a 15 g per litre). Després, s’ha de deixar 
fermentar de 3 hores a un dia, o més. 

El poolish aporta força a la massa i aromes 
volàtils. A més, millora el tall de la fulla, la 
regularitat de la molla i la preservació del pa.

Mètodes de fermentació 
utilitzats més comunment:
Fermentació directa 

La massa es pasta, es deixa reposar, es 
pesa, es relaxa (repòs en bola), es forma i 
es fermenta ràpidament (3-4 h) i s'enforna 
immediatament després. El pa obtingut és 
voluminós, la molla és molt regular, el crostó 
està bé. No obstant això, es conserva mala-
ment. S'asseca ràpid i tendeix a estovar-se; 
es produeix un envelliment molt ràpid del pa. 
 
Fermentació 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 l'hora que vulgui. La 
fermentació tindrà lloc durant el dia fins 
a la matinada, per exemple. La massa es 
formarà i es fornejarà per estar disponible 
d'hora, a primera hora del matí. També la 
podem bloquejar un cop formada i coure en 
diverses etapes. 
 
Fermentació indirecta: creixement lent 

La massa és pasta, es fa reposar (amb 
una durada més o menys curta), es pesa i 
després se li dóna forma. Les peces de mas-
sa s'estoquen durant diverses hores a una 
temperatura generalment de 8 a 15ºC. De-

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 mètode de fermentació lenta per-
met certa llibertat perquè el flequer triï el 
seu temps de cocció perquè pot anticipar-lo 
o retardar-lo. 
 
Fermentació 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 dóna forma. 
El creixement de la massa està 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. 
 
Fermentació indirecta:
prefermentat bloquejat 

La massa es pasta, es fa reposar en una o 
diverses fases i se li dóna forma desitjada. 
A diferència dels dos mètodes anteriors, el 
flequer comença la preparació de la massa 
a 24°C. Després, es bloqueja a 4°C durant 
diverses hores (12-20 h). Aquesta tècnica 
permet al flequer oferir pa calent als seus 
clients molt ràpidament. 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 mètode reque-
reix un òptim equilibri de la formulació i del 
procés panari. 

CONCLUSIÓ 
La pèrdua d'aigua és, en gran part, res-

ponsable de l'enduriment. Tot l'art forner és 
basa a fer servir tècniques per desaccelerar 
aquest mecanisme natural. L'enduriment és 
una degradació de les qualitats organolèp-
tiques del pa causades per la cristal•lització 
de la molla, majorment composta de midó, 

que es torna més rígida –seca-. La velocitat 
d’assecat s'expressa a la seva màxima ex-
pressió als 4°C. 

L'estabilitat és el període 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 crostó. Aquest últim s'estova i es torna 
elàstic mentre la molla es desfà.

Les causes de l’assecament prematur del 
pa són:
• Pa massa jove en preparació. 
• Massa excessivament ferma. 
• Excés de llevat. 
• Aigua massa calenta. 
• Falta de sal. 
• Pa emmagatzemat en un espai massa fred. 
• Temperatura del forn incorrecta.

Progrés
• La quantitat d'humitat perduda depèn 
del volum dels pans i la higrometria de l'aire 
ambient. 
• L'aire sec augmenta la pèrdua d'aigua. 
• L'aire humit disminueix la pèrdua d'aigua 
però el crostó es torna suau i arrugat i perd 
el ‘cruixent’ (en els pans rústics). 

Remeis
• La retrogradació és un fenomen natural 
que és difícil d'aturar. 
• Però és posible alentir aquesta evolució
• Si afegim greix o lecitina o un altre tipus de 
emulgent en el pastat. 
• En congelar el pa enfornat; però aquest mè-
tode no està permès a la fleca. És pot evitar: 
• En treballar amb poc llevat i afegint massa 
mare o poolish en formulació. 
• Fent una fermentació lenta i suficient.
• En emmagatzemar el pa a una bona tem-
peratura i higrometria.   NEWSPA



PA ‘AMORCITO’ 

PROCEDIMENT FERMENT 

Ingredients per a la massa 
escaldada
• 250 g de farina de xeixa 
• 500 g d'aigua 30ºC
• Posar en una font de calor l'aigua a bullir 
• Afegir ara la farina de xeixa i remoure 
fins aconseguir que es desenganxi del fons. 
• Tapar i guardar a la nevera a + 6ºC fins 
al seu ús. 
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.
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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 ràpida un 
o dos minuts o, el que és el mateix, fins acon-
seguir una massa ben formada i extensible. 
Total  mas sa :  4 .6 4 0 g de mas sa total 
aprox. Surten d'unes 13 a 14 peces. 

Procediment
• 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 fermentació indirecta durant 
un mínim de 10 a 20 h. 
• Acabar amb un tall o diversos, segons es desitgi. 
Coure amb vapor a forn fort 240ºC; als 10', baixar 
la temperatura i obrir el tir. Acabar de coure fins a 
aconseguir un producte molt cruixent. 

Posibilidades infinitas 

   ¡EN EL CENTRO DE SU UNIVERSO!
Una experiencia única. Un sinfín de variedades únicas. Con éxito asegurado.

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,  
desde materias primas y tecnología,  
hasta el producto finalizado

Los últimos desarollos en vivo 
con líneas enteras de producción 
y equipamiento para comercios 
artesanales

FERIA LIDER MUNDIAL PARA PANADERIA,  
REPOSTERIA Y REFRIGERIO

Múnich
Del 15/9 al 20/9

iba18_BretzBakery_235x165_newspa_SP.indd   1 09.02.18   10:45



Llistat d’ingredients
Farina de blat dur + aigua + massa mare + farina de 
xeixa escaldada + oli d'oliva verge + extracte de malt + 
sal marina + llevat biològic + acerola i enzims.
 
Informació per a al·lèrgics
Conté gluten + extracte de malta.

Valors nutricionals per 100 g de 
producte. Càlculs basats per aquesta 
fórmula
Valor energètic = 1.444,8 KJ = 344 kcal
Lípids = 4,8 g
Glúcids = 72 g
Pròtids = 14 g
Fibra alimentària = 1,2 g
Sal = 0,8 g



L A  R E C E P T A  D E L  P A

Tomàquet, aliat del pa

Si haguéssim d’escollir un acom-
panyament ‘clàssic’ del pa al país 
seria, sense dubte, el tomàquet. 

Amb aquesta recepta proposem una 
variant d’aquesta combinació triomfa-
dora que, per millorar-ho encara més, 
també inclou altres dos ingredients es-
sencials a la cuina de casa nostra: l’all 
i l’oli.

Saludable tomàquet
Un dels elements més saludables del 

tomàquet és el licopè, un fitoquímic que 
té cura de la nostra salut cardíaca. Com a 
dada curiosa, el licopè augmenta si com-
binem el tomàquet amb oli d’oliva, i més 
encara si ho cuinem tot plegat.

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

Però el tomàquet no només té propietats 
antioxidants, sinó que també és anticanceri-
gen: protegint, en actuar a nivell cel·lular, per 
nodrir, defensar i enfortir els teixits contra 
l’atac dels radicals lliures.

I encara més: conté un nutrient, l’àcid glu-
tàmic, que l’organisme converteix en àcid 
gamma-amino butíric, que té la capacitat de 
reduir la hipertensió renal. 

Des del punt de vista nutricional, 100 g de 
tomàquet aporten 18 kcal; 0,2 gr de greixos; 
0,88 g de proteïnes; 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 pàl · lid, gràcies al 
tomàquet, el fa força cridaner visualment. 

Com a recomanació, aquest pa és espe-
cialment indicat per a aquests sopars infor-
mals freds d’estiu, perfecte per a acompan-
yar embotits, formatges, truites, etc. I amb la 
diferència que, per gaudir del sempre exitós 
pa amb tomàquet, en aquest cas no cal sucar 
les llesques! NEWSPA

Joan Riera ens proposa aquesta recepta que incorpora com a ingre-
dients de la massa tres grans clàssics acompanyants: tomàquet, all i oli
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Senzill i atraient

Temperatura de la 
massa de 25ºC. 

1

Formar i portar a 
fermentar a 27ºC (75 %). 

3

INGREDIENTS 

· 1.000 g de farina de mitja força 240W
· 580 g d’aigua  (58 %)
· 200 g de massa mare (20 %)
· 100 g de tomàquet 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 %) 

2

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

Coure a 190ºC durant 
80 min.

4

Recepta 

col .leccionable 

a la pàg. 47

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

Aquest tipus de pa tan tendre és 
l'opció ideal per a torrades, pintxos, 

entrepans i serveis de taula.

La Molleteria 
obre les seves 

portes

Europastry_Molletes 115x335.pdf   1   24/4/18   10:19
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JOAN RIERA
COCA DE SANT JOAN FARCIDA DE CREMA DE PINYA

L A  R E C E P T A  P A S T I S S E R A

S i alguna qualitat hem de destacar 
de la coca és la seva versatilitat: 
dolça 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. 

Exòtica pinya
Aquesta recepta que proposem avui és 

la clàssica coca de brioix, amb la particu-
laritat que substitueix el sucre refinat per 

mel i incorpora un farcit de crema de pinya.
La pinya, recordem, és una fruita ori-

ginària de Sud-Amèrica (Brasil, Paraguai). 
Com a propietats nutricionals, és espe-

cialment reconeguda per les seves quali-
tats depuradores de l’organisme. A més, 
‘crema greixos’, gràcies a la fibra i el po-
tassi que conté. 

Així mateix , té propietats antiinfla-
matòries i és molt recomanada com a 
diürètic. NEWSPA

Portem la recepta de la clàssica coca de brioix, però substituint 
el sucre refinat per mel i incorporant-hi un farcit de crema de pinya 

Un toc exòtic

INGREDIENTS CREMA DE PINYA
Portar a ebullició: 
· 800 g de llet sencera 
· 400 g de nata 
· 180 g de sucre 
· 650 g de pinya triturada 

Un cop bullit, afegir: 
· 200 g de llet
· 320 g de rovells 
· 170 g de midó



JOAN RIERA
COCA DE SANT JOAN FARCIDA DE CREMA DE PINYA

Recepta 

col .leccionable 

a la pàg. 47

Coques per a tots

Amassar la farina, el 
llevat premsat i la llet. 

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

1 2

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

43
Tornar a amassar 
(temperatura de la massa 
26ºC). Repòs 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. 

5
Coure a 21 0ºC uns 16 
minuts aproximadament. 

6

INGREDIENTS MASSA MARE (63 %)
· 1.000 g de farina de gran força 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 força 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’anís líquid (4 %) 
· 400 g de llet sencera (13 %) 

Un cop bullit, afegir: 
· 200 g de llet
· 320 g de rovells 
· 170 g de midó
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Text: V. F.  - Fotos: A. C.

E l passat 24 de maig l’Escola de 
Flequers Andreu Llargués del 
Gremi de la Província de Barce-

lona va acollir, un any més, la semifinal 
del concurs de la IGP Pa de Pagès Català. 

El jurat va estar presidit per en Toni Fi-
guera, president del Consell Regulador de 
la IGP Pa de Pagès Català, acompanyat per 
Andreu Llargués, president de del Gremi 
de Flequers de la Província de Barcelona. 
Maricruz Barón, subdirectora de l’Escola 
de Flequers Baking School Barcelona Sa-
badell, i Tony Valls, director de l’escola del 
gremi de forners de Barcelona, van com-
pletar el comitè 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 província de Barcelona, Forn 
Codina, Forn de Pa Padró, 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 Pagès Català” i va po-
sar de manifest que aquesta denominació 
no es pot vendre a les grans superfícies.

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 serà 
a una antiga església a la Seu d’Urgell, Toni 

Figuera, president del Consell Regulador 
de la IGP Pa de Pagès Català va comentar 
a Newspa que el 29 de setembre només 
vol “que es parli del pa i del pa bo, perquè 
guanyem tots els flequers”. 

Els finalistes
La final de la edició 2018 del concurs tin-

drà dos participants que ja han estat a l’es-
cenari amb antelació, el Forn Massana i el 

Forn Mistral; i tres que hi pujaran per prime-
ra vegada: L’Obrador dels 15, Forn Codina i 
Forn de Pa Padró. “És 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 catàleg de productes, 
el pa de pagès té un lloc molt honorífic 
perquè és un pa molt de la nostra terra. Té 
un valor sentimental molt profund. Jo sóc 
cinquena generació i és un pa que s’ha fet 
des del meu rebesavi; li tenim un afecte 
molt especial. En pertànyer a la IGP, és una 
de les poques coses que no es pot vendre 
a les grans superfícies i això ens dóna un 
valor diferencial”, va manifestar Mònica 
Gregori, de L’Obrador dels 15 (Barcelona). 

Una agremiada, finalista 
al concurs de la IGP
La final del torneig de la IGP Pa de Pagès Català se celebrarà 
el 29 de setembre, a la localitat lleidatana de la Seu d’Urgell

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

Andreu Llargués va recordar a tots els 
participants que “només la IGP pot 
fer el Pa de Pagès Català”
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“Enguany va presentar-se al concurs força 
gent nova. Això és molt bo. Sembla que la 
gent es va afegint a les iniciatives del bon pa 
i es va unint a la 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 l’edició de Reus el 2016, 
és Francesc Massana, de Forn Massana, qui 
destaca la importància de la qualitat: “Hem 
fet petits ajustaments que han augmentat, 
jo crec, la qualitat. Hem augmentat el temps 
de fermentació, hem reduït el llevat, amb 
l’ús de massa mare. Repòs en bloc i fermen-
tació en fred a 8ºC”, explica.

En darrer lloc, un nou vingut serà Marc 
Padró, de Forn de Pa Padró, qui va dir que es 
va afegir a la IGP l’any 2017 i farà final amb 
la primera participació. “Jo el que volia era 
venir, veure, provar i, mai se sap, però arri-
bant a la final estic supercontent. Per a mi, 
és una sorpresa” va manifestar. NEWSPA
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El president del Gremi de Fle-
quers de la Província de Bar-
celona, Andreu Llargués, ha 
estat escollit nou president de 

la Federació Catalana d’Associacions de 
Gremis de Flequers. Llargués substitueix 
Manel Llaràs, president del Gremi de Forners 
de les Terres de Lleida, que finalitza, així, el 
seu mandat. 

Projectes
La candidatura d’Andreu Llargués va comp-

tar amb el suport dels cinc Gremis que integren 
la Federació Catalana: el Gremi de Flequers de 
Barcelona, el Gremi de Flequers de la Província 
de Barcelona, el Gremi de Forners de les Terres 
de Lleida, el Gremi de Flequers de les Comar-
ques Gironines i la Federació d’Industrials 
Forners de la Província de Tarragona.

El nou president de la Federació Cata-
lana va presentar un programa que inclou 
diversos projectes per al sector. Entre ells 
i com punts més rellevants, la negociació 
d’un conveni col·lectiu per a tota la fleca del 
país, un reconeixement formatiu de l’ofici 
de forner, l’extensió de la formació a tot el 

territori català, l’actualització del decret de 
comercialització del pa a Catalunya i la po-
sada en marxa de campanyes de promoció 
i publicitat del pa.

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

persona i va ressaltar que “tenint en comp-
te el moment en què es troba tant el país 
com el sector, ara, més que mai, cal una 
Federació Catalana forta que pugui afrontar 
la problemàtica actual i futura de la fleca 
artesana a Catalunya”. NEWSPA
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El president del Gremi de la Província de Barcelona succeeix en el 
càrrec Manel Llaràs, president del Gremi de les Terres de Lleida

Andreu Llargués, nou 
president de la Federació 
flequera catalana

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

NEWS GREMI
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Una novetat que en els pro-
pers mesos arribarà a la re-
alitat de la fleca és un canvi 
a la llei promoguda pels re-

presentants dels flequers: la Confederació 
Espanyola d’Organitzacions de Fleca i Pas-
tisseria (CEOPPAN). “Hi havia clarament 
una situació de mancança de definició 
absoluta del que era cada producte en el 
mercat. I hi havia qui ho estava aprofitant 
per anomenar ‘pa artesà’ 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, així, 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-
sant internament, i al final va ser el novè el 
que vam acabar presentant al ministeri al 
juliol de 2015. Després el Ministeri, a partir 
d’aquí, va iniciar el seu camí”, va explicar a 
Newspa José María Fernández del Vallado, 
secretari general de CEOPPAN. 

Fases completes i pendents
La fase següent va ser la consulta a 

altres organitzacions del sector “Asemac, 
Afle, farineres, consumidors, distribuï-
dors... Vam tenir dues o tres reunions al 
Ministeri amb totes les organitzacions, 
cadascú presentant els seus punts de 

vista, les seves propostes. El Ministeri 
va elaborar un esborrany, després un 
altre ... i, al final, el que ha anat a la co-
missió interministerial sobre el qual no 
esperem pràcticament cap modificació 
és l’actual”, va ampliar Fernández del 
Vallado referint-se a la Comissió Inter-
ministerial per a l’Ordenació Alimentària 
(CIOA). El següent pas és el procediment 
d’informació en matèria de reglamen-

tacions tècniques que estableix la Di-
rectiva (UE) 2015/1535 del Parlament 
Europeu i del Consell i, després d’aquesta, 
l’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 l’any. Llavors, el Reial Decret 
1137/1984 de 28 de març serà substituït

26

El Reial Decret 1137/1984 de 28 de març serà substituït, 
previsiblement, en la segona meitat del 2018

Més definició per 
a la qualitat del pa

L’esborrany ha d’arribar 
al Consell d’Estat, per 
a finalment ser enviat i 
aprovat pel Consell de 
Ministres

NEWS GREMI
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Definicions més clares
La futura norma incorpora les denomina-

cions del pa comú, com el pa bregat, de mo-
lla dura, espanyol o candial; i el pa de flama 
o molla tova. També inclou la denominació 
de pa especial, en concret, la de pa integral. 
“Jo crec que en el tema del pa integral 
hem arribat pràcticament fins on volíem 
perquè volíem 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’informació al consumidor, l’etiquetatge 
o qualsevol altre mitjà inclou la volunta-
rietat. “L’etiquetatge no és obligatori en 
productes frescos que vens diàriament 
però sí que la informació que dones al 
consumidor estigui d’acord amb les normes 
de qualitat. I, si poses un cartell, hauràs de 
posar-hi la definició de què és”.

Elaboració artesana de pa
La nova norma defineix que s’eliminen 

els límits màxims d’humitat. Això permetrà 
elaborar una major varietat de pans. El fu-
tur Reial Decret també estableix l’elaboració 
artesana de pa com “un procés que es des-
envolupa de forma completa a la mateixa 
instal·lació, en el qual prevalgui el factor 
humà sobre el mecànic, que incorpora una 

fermentació 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 sèries, sota la direcció 
d’un mestre forner o artesà amb experièn-
cia demostrable”.

Sobre la formació flequera reglada, Jo-
sé María Fernández del Vallado, secretari 
general de CEOPPAN, comenta que “en el 
tema de pa artesà la proposta inicial era 
lligar-ho a un títol de formació profes-
sional del Ministeri d’Educació, que ja es 
va presentar al seu moment, però que està 
començant a tractar-se. “Entenem que, fins 
que no estigui aquesta titulació ja implan-
tada, a la definició de pa artesà que hi ha 
ara mateix li faltarà una part important: lli-
gar-la a una formació i a uns coneixements 
específics. Al Ministeri ens diuen sempre 
que hi estan molt interessats”.  NEWSPA

L’apartat 
d’ informació al 
consumidor, 
l’etiquetatge o 
qualsevol altre mitjà 
inclou la voluntarietat
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A mitjans del passat mes de 
maig, van donar comença-
m ent  a  B a r c e l o n a  un a 
nova sèrie de jornades de 

demostració, realitzades per la Selecció 
Nacional de Fleques Artesanes, més cone-
guda com a ’Espigas’, i patrocinades per Ford.

Aquest primer esdeveniment formatiu 
de fleca va tenir lloc al Concessionari 
Donnay Automoció (Zona Franca, Bar-
celona) i va ser impartit per Enric Ba-
dia (Forn Elíes) , l’última incorporació a 
l’equip dels ‘Espigas’.

Gràcies al desplaçament d’un forn de 
pa SALVA, també patrocinador de l’equip 
nacional de fleca, a les instal·lacions que 
Ford té en aquesta ubicació 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’interès
Les jornades, de caràcter gratuït, in-

clouen demostracions pràctiques i xe-
rrades teòriques sobre elaboració de 
pans artesans. Estan adreçades tant a 
professionals del sector com a entusias-
tes del pa de qualitat artesà.

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.

A més, els ‘Espigas’ van portar a la jorna-
da peces ja realitzades, per tal de mostrar 
el resultat ja fornejat de les preparacions.

L’encarregat principal d’impartir-les 
va ser l’Enric Badia. Recordem que Badia 
ha estat l’últim membre a integrar-se al 
combinat nacional. El jove flequer va te-
nir un excel· lent debut al certamen per a 
joves forners celebrat a la localitat fran-

cesa de Lió, on va obtenir el primer premi 
en la categoria de ‘Caixa Misteriosa’.

Ford Espanya, com a soci patrocinador 
del ‘Programa Espigas’, ha volgut oferir, 
així, una oportunitat a tots els professio-
nals del sector de la fleca perquè puguin 
participar activament d’aquest movi-
ment de dignificació i impuls de la fleca 
artesana. NEWSPA
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S’inicien a la Zona Franca una sèrie de demostracions sobre fleca 
artesana que inclouen preparacions in situ i explicacions teòriques

Les demostracions dels Espigas 
patrocinades per Ford, a Barcelona

Les jornades, de 
caràcter gratuït, 
inclouen demostracions 
pràctiques i xerrades 
teòriques

NEWS GREMI
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E l longuet i el Pa de Pagès Ca-
talà, el ‘mollete’ i la ‘regañá’ 
d’Andalusia, la ‘cañada’ i el 
‘bisalto’ d’Aragó, l’ ’hogaza’ 

i el ‘cantero’ de Castella Lleó, el ‘preñao’ 
d’Astúries, el ‘pan de cruz’ de La Manxa, el 
‘sopako’ i l’’otana’ del País Basc, el ‘pan de 
cuadros’ i el ‘rigüelto’ de Múrcia, la ‘moña’ 
i la ‘bolla’ de Galícia... Són alguns dels pans 
tradicionals representatius del territori es-
panyol que es van poder veure i tastar du-
rant el II Certamen Internacional de Fleca 
Artesana de València, organitzat el passat 
mes d’abril pel Gremi de Forners i Pastissers 
de València.

El certamen, que va comptar amb la 
presència d’escoles i forners vinguts de tot 
el món i de les diverses comunitats autò-
nomes espanyoles, va servir per posar en 
comú coneixements entre els professionals 
de la fleca i també per oferir als visitants 
diversos tallers d’elaboració de pa i con-
ferències sobre aquest aliment bàsic amb 
gastrònoms, restauradors, associacions de 
consumidors i públic en general.

Sopar amb postres reials 
Per les seves instal·lacions, s’hi va poder 

veure en acció metres del país de la talla de 
Pep Aguilar, Pepe Cotaina, Valerio García, 
Ángel Luque, Unai Elguezabal, Fran Recio, 

José Joaquín Roldán, Enric Badia, Pablo 
Conesa, Eloy Galdeano i Jesús Sánchez, al 
costat de referents internacionals d’una 
quinzena de països, com el flequer irlandès 
Jimmy Griffin i el pastisser suec Günther 
Koerffer, que va fer el pastís servit al ca-
sament de la princesa de Suècia. Un pastís 
que, per cert, es va poder tastar durant les 
postres del sopar de gala que es va celebrar 
dissabte, de la mà experta de Salva Pla, amb 
la recepta original de Koerffer, que no es va 
voler perdre el sopar.

Les joves promeses de Suècia
Paral·lelament, durant els quatre dies, a 

les mateixes instal·lacions es va celebrar el 
47è Campionat del Món de Joves Forners. En 
sis grans obradors, de 150 metres quadrats 
cadascun i completament equipats, es va 
disputar el prestigiós concurs per a menors 
de 30 anys, que ja compta amb prop de cinc 
dècades d’història i que enguany s’ha des-
envolupat per primer cop al nostre país. En 
total, hi participaven representants d’onze 
països de tot el món, entre els quals els es-
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Del 12 al 15 d’abril es va celebrar el II Certamen Internacional de Fleca 
Artesana de València i el 47è Campionat del Món de Joves Forners

La millor fleca posa en comú 
el seus secrets a València

Al sopar de gala es 
va servir el pastís del 
casament reial de la 
princesa de Suècia, 
amb la recepta 
original de Koerffer

NEWS GREMI

Fotografies: Gremi de Forners i Pastissers de València.
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panyols Iván Parejo i José Francisco Andra-
da, capitanejats pel seleccionador Arturo 
Blanco i l’entrenador Javier Moreno. Malau-
radament, però, no van tenir gaire sort i, tot 
i l’esforç i els mesos d’entrenament, no van 
poder aconseguir cap trofeu per a l’equip 
espanyol.

Els qui sí que van tocar la glòria 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 país guanyador. A títol individual, 
el primer lloc va ser per a Pernilla Boström 
(Suècia), el segon se’l va endur Guillaume 
Caumel (França) i la tercera posició va que-
dar en mans de Tintin Larsson (Suècia).

 
Les millors especialitats

Alemanya, Bèlgica, Holanda, Xile, Por-
tugal, Brasil, Tailàndia i Turquia també van 
enviar representants al concurs i alguns 
d’ells van aconseguir alçar els trofeus per 
especialitats. Així, per exemple, els alemanys 

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 
peça artística. Per la seva banda, el premi 
a la brioxeria dolça va ser per a la francesa 
Jade Genin i el guardó 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 
país i descobrir les especialitats pròpies de 
cada territori per tal d’homenatjar i recupe-

rar la cultura del pa tradicional. “Va ser un 
èxit d’organització. 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 presèn-
cia de mestres forners de tota la geografia 
espanyola i una aportació destacada dels 
catalans. A més, les firmes comercials van 
comentar el seu alt grau de satisfacció pel 
negoci generat en els dies del certamen”, 
explica el president del Gremi de Forners de 
València, Joan Josep Rausell, que també ha 
destacat la gran afluència de professionals, 
més de 3.000 segons Fira València. “Hem 
volgut posar en valor el pa tradicional i visi-
bilitzar l’ofici de forner artesà”, afegeix, tot 
agraint l’assistència d’Andreu Llargués. “Ha 
estat el nostre convidat com a president de 
CEOPPAN i també com a persona estimada 
i respectada al Gremi de València, juntament 
amb qui ha estat fins ara la secretària gene-
ral del Gremi de Flequers de la Província de 
Barcelona, Carme Pifarré”. NEWSPA

ART, INNOVACIÓ I TRADICIÓ. La competició internacional de joves forners va deixar imatges com aquestes.

Els representants de 
l’equip suec es van en-
dur els premis princi-
pals del 47è Concurs 
Internacional de Joves 
Forners
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Text: Carlos Miralbés, Director Técnic de la Meta.

Dels diferents components que 
formen la farina de blat, el midó 
i la proteïna són els de major 

presència i, també, els que incideixen de 
manera fonamental en el desenvolupa-
ment i comportament de la massa, en 
l’activitat fermentativa, en la formació 
del producte final i en la seva conservació. 

En aquest article parlarem del midó, 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 composició química, el 
midó és el major polisacàrid de reserva 
dels cereals. En la farina representa en-
tre el 70 % i el 75 % i està constituït per 
dues fraccions de polímers d’unitats de 
glucosa. La fracció d’amilosa constitueix el 
23 % del midó i és un polímer lineal de D-
glucopiranoses unides mitjançant enllaços 
O-glicosídics 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 enllaç glico-
sídic promou la formació d’una estructura 
secundària en forma d’hèlix, on la part 

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

Podem aprofitar aquesta circumstància 
de conformació química per detectar la 
presència de midó, en aquest cas la fracció 
d’amilosa, mitjançant l’addicció de molè-
cules de iode; se situen a l’interior de l’es-
tructura helicoïdal i s’observa una coloració 
blava intensa. La fracció d’amilopectina 
representa el 73 % del midó, és un polímer 
lineal de D-glucopiranoses unides mitjan-
çant enllaços O-glicosídics alfa (1-4) però, a 
més, presenta ramificacions o bifurcacions 
cada 25-30 unitats mitjançant enllaços 
O- Glicosídics 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 midó es troba agrupat per dos tipus 
de grànuls de diferent grandària i forma 
ovoide. Aquests grànuls estan compostos 
d’una zona central amorfa (hílum) envol-
tada d’anells semicristal· lins concèntrics 
alternats amb zones amorfes. Aquesta part 
central (hílum) està composta principal-
ment de cadenes d’amilosa i amilopectina 
desordenades. 

Midó natiu i midó danyat: 
impacte en l’absorció i 
l’activitat enzimàtica 

El midó representa el 69 % de la farina 
de blat. Es presenta en dues formes, midó 
natiu o intacte i midó danyat. El nadiu (57 %) 
és el que més contribueix a la absorció de 
la farina, ja que n’és el component majori-
tari. El midó danyat (8 %) s’obté durant la 
mòlta del blat, en la qual la fracció de fari-
na va reduint la seva grandària mitjançant 
la pressió que exerceixen els molins. Això 
genera una fractura al grànul que permet 
que l’aigua accedeixi al seu interior en les 
zones amorfes. Com podem veure a la 
taula 1, el midó danyat pot absorbir dues 
vegades el seu propi pes i cinc vegades 
més que el midó natiu. Per tant, té una 
gran implicació quant a la seva capaci-
tat d’absorbir aigua. El midó danyat està 
directament relacionat amb la textura o, 
més ben dit, la friabilitat del gra, per la 
qual cosa és lògic pensar que les varietats 
de blat amb més caràcter vitri tindran un 
percentatge de midó danyat major, i vice-
versa. Com podem veure a la taula 1, el midó 
danyat, amb una presència (8 %) molt 
menor al midó natiu (57 %), té un gran 

El midó és un component majoritari de la farina amb 
diferents funcionalitats i efectes en la reologia de la massa, 
en el procés fermentatiu i en el producte acabat.

El Midó i la seva 
incidència a la massa 

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

El midó es troba 
agrupat per dos tipus 
de grànuls de 
diferent grandària i 
forma ovoide



impacte en l’absorció (16 %) en compara-
ció amb el nadiu (22,8 %). El midó danyat 
no només té implicacions pel que fa a 
l’absorció d’aigua, sinó que també té una 
relació directa amb l’activitat fermentativa 
de la massa. La farina de blat disposa d’una 
certa quantitat (2-3 %) de sucres simples 
(glucosa) que són directament assimila-
bles pel llevat. Un cop consumits aquests 
sucres, la fermentació es paralitzaria però, 
com que disposem d’una font inacabable 
de sucres com el midó, l’acció combinada de 
l’a-amilasa i la b-amilasa presents a la farina 
de blat poden hidrolitzar * el midó danyat i 
el midó gelatinitzat, del qual parlarem més 
endavant. Aquesta hidròlisi implica l’allibe-
rament de fragments de cadenes de gluco-
sa de menor grandària (oligosacàrids) que, 
al costat de l’acció de les b-amilases, pot 
fer que es formin molècules de maltosa 
(dues unitats de glucosa) que poden ser 
assimilades pel llevat per produir diòxid 
de carboni i etanol. Per tant, com més 

gran sigui la quantitat de midó danyat, 
major serà la quantitat de sucres dispo-
nibles per al llevat, i la fermentació serà 
mantinguda en el temps. Ara bé, un excés 
de midó danyat implica també un allibera-
ment d’aigua (hidròlisi) al medi, el qual pot 
ocasionar problemes d’enganxositat. Hi ha 
una relació directa entre el contingut en 
midó danyat i el color del pa, és a dir, com 
més gran és el contingut en midó danyat, 
major coloració tindrà el pa, ja que hi ha 
més hidròlisi i formació de sucres per a 
l’etapa final de cocció a través de la reac-
ció de Maillard.

Gelatinització i retrogradació 
del midó: impacte en la 
fixació del pa i la textura 
de la molla 

El midó no és soluble en aigua a causa 
de la seva estructura altament organitzada 
(cristal·lina). Però, quan escalfem una sus-
pensió de midó i aigua, els grànuls de midó 
de les zones amorfes comencen a absorbir 
aigua i a inflar-se, i canvien significativa-
ment l’estructura del grànul, que comença 
a gelatinitzar-se. A mesura que progressa 
la temperatura, s’incrementen la vibració 
i la mobilitat molecular dels polímers de 
midó, es produeix el trencament d’enllaços 
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 disminució de 

la mida i el nombre de regions cristal·lines, 
així com un exsudat d’amilosa. La gelatinit-
zació del midó significa un augment de la 
viscositat de la fase contínua de la massa. 
Aquesta gelatinització final es tradueix en la 
fixació de la molla, la qual cosa significa que 
l’expansió de la massa es paralitza i es fixa 
el volum final. Es podria pensar que un midó 
amb una alta temperatura de gelatinització 
conduiria a una expansió prolongada en el 
temps de cocció abans de la fixació de la 
molla, però hi ha altres condicionants que 
fan que això no sigui així. La temperatura 
a la qual comencen a inflar-se els grànuls 
depèn del tipus cereal del qual procedeixi 
el midó. Aquesta temperatura, amb la qual 
s’inicia la gelatinització del midó, s’anomena 
temperatura de gelatinització; es produeix 
durant l’enfornat del producte panari i, en al 
cas del blat, és d’entre 56°C i 60°C. Com s’ha 
esmentat abans, l’a-amilasa pot, en aquest 
moment, disposar d’un altre substrat per hi-
drolitzar diferent del midó danyat, en aquest 
cas, el midó gelatinitzat. Aquest està dispo-
nible en els primers instants de la cocció. 

Retrogradació i envelliment del pa. En 
disminuir la temperatura del midó gelatinit-
zat es forma un gel que es torna rígid, per 
l’eliminació d’aigua i per la reorganització 
de les cadenes d’amilosa i amilopectina a un 
estat cristal·lí: és el que anomenem retro-
gradació. La retrogradació és un procés en el 
qual les molècules de midó gelatinitzades es 
reassocien per formar una estructura cristal-
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El midó no és solu-
ble en aigua a causa 
de la seva estructura 
altament organitzada 
(cristal·lina)
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FIG 2. Estructura ramificada de la molècula d’amilopectina amb enllaç glicosídic (1-4) y (1-6)

TAULA 1. INFLUÈNCIA DELS COMPONENTS DE LA FARINA EN L’ABSORCIÓ

Almidó H2O/g g/100 g farina Absorció / 100 g farina

Almidó natiu 0,4 57 22,8

Almidón danyat 2 8* 16

Pentosans 7 2 14

*PORCENTATGE PER A GRANS VITRIS, PER A TOUS 4

GLOSSARI 
• glucopiranosa: forma cíclica de la 
glucosa. 
• Enllaç O-glicosídic: és aquell mit-
jançant el qual un glúcid s’uneix a un 
altre glúcid, de manera que la unió de 
monosacàrids formen disacàrids o po-
lisacàrids. 
• alfa (1-4): el carboni C1 del primer 
monosacàrid en posició a s’uneix al C4 
del segon monosacàrid. 
• alfa (1-6): el carboni C1 del primer 
monosacàrid en posició a, s’uneix al C6 
del segon monosacàrid. 
•  Amorf: estructura no ordenada. 
•  Cristal·lí: estructura ordenada. 

lina de doble hèlix. La retrogradació del midó 
l’observem durant l’emmagatzematge del 
producte panari; la duresa de la molla aug-
menta, mentre que l’elasticitat de la molla i 
la seva cohesió disminueixen. Aquest enve-
lliment es deu a diferents factors. 

Causes de l’envelliment del 
pa: redistribució d’aigua 
i retrogradació 

Una de les causes de l’envelliment del 
pa és la redistribució i pèrdua d’aigua de 
la molla o del crostó. Així, si la humitat de 
l’aire ambient és inferior a l’activitat d’aigua 
del pa, hi haurà una migració d’humitat de 
l’interior del pa cap a l’exterior. Per contra, 
si la humitat és superior, el pa adquirirà hu-
mitat. Aquesta és una constatació pràctica 
no només en el pa, sinó també quan parlem 
de masses sotmeses a unes condicions de 
fermentació amb humitats superiors o in-
feriors a la humitat de la massa. Pel que fa 
a la molla del pa, sempre hi ha una migració 
de la seva humitat cap al crostó, ja que aquest 
sempre té una activitat d’aigua menor, fet 
que provoca que es torni tou i gomós. Per 
tant, és difícil mantenir en el temps un crostó 
cruixent, ja que l’activitat d’aigua competeix. I 
caldria veure de quins mitjans -quant a procés 
o ingredients- disposem per retardar la pèrdua 
d’humitat de la molla o mantenir aquesta hu-
mitat el màxim temps possible. 

Una altra causa per la qual, a mesura que 
se’n perllonga l’emmagatzematge, el pa 
s’envelleix és la retrogradació del midó, en 
el qual el gluten es transforma i allibera 
aigua, que és absorbida pel midó a mesura 
que retrograda. Després de l’enfornada, el 
pa es va endurint no només per la pèrdua 
d’humitat, sinó també perquè es formen en-
llaços per ponts d’hidrogen entre els grànuls 
de midó gelatinitzat i la xarxa de gluten, fet 
que provoca la rigidesa de l’estructura. En 
escalfar de nou el pa, aquests enllaços per 
ponts d’hidrogen entre el midó i el gluten es 
trenquen i es recuperen momentàniament 
la frescor i tovor del producte. 

Com alentir la pèrdua 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-
ció del midó. Així, per exemple, els hidrocol-
loides modifiquen els processos de gelati-
nització i retrogradació del midó per la seva 
competència per l’aigua, amb la qual cosa 
s’observa un efecte positiu. Les amilases són 
capaces de generar dextrines de diferent 
grandària molecular, que interfereixen en 

la retrogradació de l’amilopectina i en les 
interaccions gluten-midó. No obstant això, 
no tots els tipus de amilases són capaços 
de retardar l’envelliment del pa: només les 
de termoestabilitat intermèdia, conegudes 
com maltogèniques, tenen l’efecte més be-
neficiós, ja que generen dextrines de mida 
molecular o grau de polimerització entre 
3 i 7. Aquestes dextrines interfereixen en 
la formació dels ponts d’hidrogen entre el 
midó 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 midó, com un ingredient 
que té una certa incidència en l’alentiment de 
la retrogradació. En aquest sentit, és ben co-
neguda la capacitat d’absorció d’aquest tipus 
d’hidrat de carboni (taula 1) que, tot i que té un 
baix percentatge de presència 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 
la molla i alliberar l’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 relació directa no lineal amb un alenti-
ment de l’envelliment del pa. És a dir, hi ha una 
relació inversa entre el contingut en proteïna i 
l’envelliment del pa durant l’emmagatzemat-

ge. D’aquesta manera, el pa fet amb farina de 
força de gluten de qualitat dóna com a resultat 
un pa de major volum i amb una velocitat de 
retrogradació menor que aquell fet amb farina 
més fluixa. Així, es constata que les farines 
de gluten de baixa qualitat interaccionen 
amb més intensitat amb els grànuls de midó, 
fet que indicaria una velocitat més ràpida 
d’enduriment. També s’ha considerat com a 
efecte antienvelliment la dilució que exerceix 
el gluten sobre el midó.  NEWSPA
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E ls passats dies 9 i 10 d’abril , 
l ’Escola de F lequers Andreu 
Llargués va acollir una inte-

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

El taller va córrer a càrrec 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 l’objectiu que 
els assistents incorporessin les eines ne-
cessàries per poder oferir als seus clients 
una gamma més àmplia de brioixeria 
amb nous sabors i textures.

Croissant revisat
Així mateix, Yohan Ferrant i els assis-

tents a la ‘master class’ van revisar el 
concepte de croissant, tot investigant 
nous formats innovadors amb diferents 

farcits i textures per tal de diversificar 
l’oferta d’aquest tipus d’especialitat amb 
sorprenents variacions d’aquest clàssic.

D’altra banda, durant el taller també es 
va tractar el brioix, fent un repàs de les 
seves possibilitats, des de les varietats 
més clàssiques fins a les noves tendèn-
cies. NEWSPA

Brioixeria creativa amb 
l’estil de Yohan Ferrant 
El director de la Baking School Barcelona imparteix 
una ‘master class’ sobre les darreres tendències creatives 

En el decurs 
del taller es van 
treballar el croissant 
i el brioix, des dels 
clàssics a les noves 
tendències



37

E n el marc de les ‘master classes’ 
a càrrec de mestres de màxim 
prestigi dins el panorama fle-

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

‘Lievitati’ 
En el decurs de la ‘master class’, ti-

tulada ‘L’excel · lència de la f leca i els 
secrets del  panet tone’,  Marinato va 
desvelar en directe les seves tècniques 
d’elaboració en productes mediterra-
nis, tot aprofundint en un ampli ventall 

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 conèixer de primera mà tot allò 
relacionat amb la creació del famós ‘pa-
nettone’ i la colomba de Pasqua, entre 

d’altres especialitat italianes amb molt 
bona sortida al nostre mercat. Tot, per 
descomptat, mitjançant únicament l’ús 
de massa mare natural per a obtenir els 
millors ‘lievitati’ de tradició italiana. 

Satisfacció
La ‘master class’ va tenir una durada 

de 14 hores que van ser molt aprofita-
des pels alumnes, que van expressar la 
seva satisfacció amb els coneixements 
adquirits.

De ben segur, tots els secrets apre-
sos en aquest tallers els serviran per 
ampliar i diversificar l’oferta dels seus 
respectius negocis, buscant sempre la 
màxima excel · lència 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

La millor tradició italiana per 
atreure els clients més exigents
L’ambassadeur du pain italià Ezio Marinato desvela en 
un taller tots els secrets de la fleca italiana i el pannettone

Els assistents es van 
poder endinsar en 
els secrets de la ‘biga’, el 
‘panettone’ i la colomba 
de Pasqua, entre 
d’altres especialitats
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E l 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 tècniques de 
llarga fermentació. 

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

Fins a 48 hores de fermentació
La filosofia de treball de Yohan Ferrant 

se centra en fermentacions de fins a 48 
hores de durada, utilitzant únicament 
masses mare d’origen natural i farines 
ecològiques. 

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-
ducció, ampliar la gamma de producte i 
optimitzar el rendiment organolèptic de 
les diferents elaboracions, amb farines 
biològiques i convencionals, com: T80, 
campanya, sarraí, T65, baguet, T110 O 
T150. NEWSPA

Les llargues fermentacions, 
protagonistes de l’Escola 
La ‘master class’ de Yohan Ferrant sobre tècniques 
de llarga fermentació celebra la seva tercera edició 

Els alumnes van 
treballar amb diverses 
temperatures i farines 
per millorar la 
producció i la qualitat 
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La formació d’alt nivell, exclusiva, 
amb grans figures internacionals 
amb les quals gaudir de l’excel-

lència a la fleca és necessària per tal que 
el nostre sector i als nostres professionals 
aconsegueixin l’èxit i puguin millorar les 
tècniques d’elaboració com a forners i 
apassionats de la fleca.

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

Innovació francesa
Un dels més recents ha estat Olivier Mag-

ne, Millor Obrer Flequer francès (MOF) 2015 
i considerat un dels forners més innovadors 
de França, sobretot per una de les millors 

gammes de brioixeria de París. Els passats 
dies 16 i 17 de maig, Magne va impartir a les 
instal·lacions de l’Escola de Flequers Andreu 
Llargués una classe magistral titulada ‘La 
innovació de la brioixeria d’excepció’.

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’elaboració, 
però sempre amb un gust exquisit pel 
que fa a la presentació, les propietats 
organolèptiques, els acabats i la màxima 
excel·lència en les matèries primeres i les 
elaboracions.

Continua la formació
La Baking School Barcelona Sabadell 

-l’Escola de Flequers Andreu Llargués- se-
gueix compromesa amb la formació d’alt 
nivell i en els següents mesos continuaran 
celebrant ‘master classes’ a càrrec de l’elit 
de la fleca mundial. NEWSPA

Brioixeria d’excepció de la 
mà del MOF Olivier Magne
L’autor d’una de les millors gammes de brioixeria de 
París imparteix una classe magistral a la Baking School

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

La  f o r m a c i ó  d e  m à x i m a 
excel·lència no s’atura a l’Escola 
de Flequers Andreu Llargués. La 

programació de monogràfics continua 
amb dues activitats de gran interès i a 
càrrec de professors de primera línia.

Tradició i modernitat
En primer lloc, els dies 30 i 31 de maig 

va tenir lloc a l’Escola un monogràfic so-
bre coques de Sant Joan a càrrec de Sergi 
Vela. En el decurs del taller, el reconegut 
pastisser va repassar un complet assorti-
ment d’aquest tipus d’elaboració, des de 
les més tradicionals a les que incorporen 

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’àngel són els principals continguts que 
es tractaran. Es van realitzar decoracions 
modernes i fàcils de fer, amb resultats 
molt atractius pels clients. 

Els dies 4 i 5 de juny, Yohan Ferrant 
va impar t ir  un monogràf ic sobre el 
croissant artesà en què els alumnes van 
poder aprendre les tècniques de base 
d’elaboració d’aquesta especialitat: pas-
tat, laminat, fermentació, cocció, aca-
bats, farcits i conservació. NEWSPA

El croissant i la coca de Sant 
Joan, revisats als monogràfics

cruzsl.net (+34) 93 465 00 65cruzsl@cruzsl.net

Nuevas instalaciones en 
Montgat de más de 6000 m2. 

Seguimos creciendo.
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El proper mes de juliol se celebrarà a l’Escola un curs de 16 
hores 100 % subvencionat sobre l’aplicació pràctica del 
nou reglament d’etiquetatge dels productes alimentaris.

El curs, adreçat a directius, responsables de compra i d’obrador, 
tècnics de qualitat i tot el personal implicat en la distribució i 
venda, correrà a càrrec d’Elisa Soto, consultora amb més de 15 
anys d’experiència com a responsable de control de qualitat 
d’empreses alimentàries. Els alumnes aprendran tot allò necessari 
per al correcte etiquetatge nutricional, obligatori des de desembre 
de 2016. NEWSPA

Curs sobre
etiquetatge 
nutricional

Formació de 
nous flequers

Arriben dues tongades de nous flequers gràcies a les 
noves edicions del curs d’iniciació a la fleca, adreçats 
als majors de 16 anys que vulguin iniciar-se en les 

tècniques bàsiques d’elaboració de productes artesans de fleca 
i brioixeria.   

Es tracta d’un complet curs 100 % pràctic de 120 hores de 
durada i parcialment bonificable en què els alumnes assoliran 
els coneixements necessaris per a l’elaboració de peces de pa i 
brioixeria, seleccionant i tractant adequadament les matèries 
primeres. NEWSPA

- APLICACIÓ PRÀCTICA 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

- CURS D’INICIACIÓ A LA FLECA
Edició matí: Dl-Dv 9-14 h, del 25 de juny al 26 de 
juliol.
Edició tarda: Dl-Dv 15.30-20.30 h, del 12 de se-
tembre al 24 d’octubre.

cruzsl.net (+34) 93 465 00 65cruzsl@cruzsl.net

Nuevas instalaciones en 
Montgat de más de 6000 m2. 

Seguimos creciendo.
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L a fira de forn, pastisseria i ‘snacks’ 
més important del món tindrà 
lloc al recinte firal de Munic (Ale-

manya) del 15 al 20 de setembre de 2018. 
“L’interès de les empreses nacionals i in-
ternacionals és enorme. La superfície 
d’exposició està pràcticament esgotada“, 
va explicar durant la presentació de la 
fira a Barcelona Dieter Dohr, president del 
Consell d’Administració de l’entitat orga-
nitzadora GHM Gesellschaft für Hand-
werksmessen mbH. 
A la fira, que ocupa 12 pavellons, ja han 
confirmat la seva presència 1.100 expo-
sitors de més de 50 països (xifres d’abril 
de 2018) que cobriran amb la seva oferta 
tot el ventall gremial de la indústria for-
nera i pastissera. “En la seva qualitat de 
fira líder del sector, IBA aborda totes les 
tendències de la indústria i també els 
reptes als quals s’han d’enfrontar for-

ners, pastissers, restauradors i respon-
sables d’inversió de botigues i cadenes 
d’alimentació”, afirma Dieter Dohr. Amb 
l’ajuda d’ulleres de realitat virtual i vídeos 
de 360 graus es podran veure directament 
en fleques mestres de renom d’Alemanya, 
Grècia, Islàndia, Àustria, Japó o EE. UU. 
“Podrà experimentar de primera mà el que 
fa que els seus col · legues tinguin èxit”, 
va destacar Dohr en la seva presentació 
d’IBA 2108.  NEWSPA
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IBA 2018, també virtual 
La fira flequera i pastissera més important del món 
permetrà fer visites virtuals a fleques internacionals 

Text: V. F. · Fotos: A. C. i ibapresse

A la fira, que ocupa 12 
pavellons, ja han con-
firmat la seva presència 
1.100 expositors de més 
de 50 països

Les novetats legals, els canvis alimen-
taris dels consumidors, les solucions 
digitals, els envasos sostenibles... seran 
focus d’atenció al pavelló B5 al nou 
‘Speakers Corner’. 
L’intercanvi de informació d’actualitat i 
les aportacions científiques es tractaran 
a l’IBA Fòrum, al pavelló B3.
Tots els expositors podran exhibir tot 
el seu catàleg de productes a l‘‘IBA 
marketplace’ <www.marktplatz.iba.de>. 
A ‘IBA To Go!’, al pavelló 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’ concentrarà al pavelló B1 
els procesos d’envasament i embalat-
ge . No faltarà una competició: joves 
flequers de 12 països competiran a 
la ‘IBA-UIBC-CUP of Bakers’ al cam-
pionat mundial junior de pastissers 
de la Unió Internacional de Flequers i 
Pastissers (UIBC). Per últim, hi haurà 
formació: gràcies a ‘IBA Akademy’ es 
podrà aprendre a elaborar un pastís de 
formatge alemany i un bretzel.

NOVETATS DE LA IBA 2018
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Antonio Caballero
Advocat del Gremi de Flequers 
de la Província de Barcelona
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Segons el que disposa l’article 1.3, apar-
tat e) de l’Estatut dels Treballadors i 
l’article 12 de la LGSS, en general, la 

prestació de serveis per part de familiars que 
conviuen amb l’empresari i estiguin al seu 
càrrec estaran exclosos de la legislació laboral. 
Així, es considerarà familiars el cònjuge 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 adopció. En 
qualsevol cas, s’haurà d’ analitzar cas per cas 
i, especialment, diferenciar quan l’empresari 
actua com a persona física i quan es regenta 
un negoci mitjançant una persona jurídica.

Empresari persona física
Si el titular del negoci és una persona física, 

el familiar haurà de donar-se d’alta com a 
autònom. Però només en la mesura que la col-
laboració sigui “habitual, personal i directa”, tal 
com ordena l’article 3.b) del Decret 2530/1970, 
de 20 d’agost, pel qual es regula el règim espe-
cial de la Seguretat Social dels treballadors per 
compte propi o autònoms.

A més, si l’autònom col·laborador no ha 
estat donat d’alta en el RETA en els 5 anys 
anteriors, podrà aplicar una bonificació total 
de 2.794,52 euros en 24 mesos. Concretament, 
la bonificació és del 50% de la cotització cor-
responents a la base mínima durant 18 mesos. 
I del 25% en els 6 mesos següents.

Excepció 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, l’empresari 
autònom podrà donar-lo d’alta al Règim Ge-
neral com a treballador assalariat encara que 
convisquin amb ell, però sense dret a la pres-
tació d’atur, ja que no tindrà protecció davant 
la desocupació. Aquesta regulació també 
s’aplica a la contractació de fills majors de 
30 anys que convisquin amb l’empresari i 
que tinguin especials dificultats d’inserció 
laboral, per tenir una discapacitat intel-
lectual reconeguda igual o superior al 33%, 
o per patir una discapacitat física o sensorial 
reconeguda igual o superior al 65%.

Familiars assalariats
En qualsevol cas, amb independència de 

l’edat i de si conviu amb l’empresari, l’article 1.3 
e) de l’Estatut dels Treballadors admet la possi-
bilitat de mantenir una relació assalariada entre 
familiars, però s’haurà d’acreditar que en la 
seva relació existeixen els condicionaments de 
dependència i remuneració que exigeix l’article 
1.1 de la mateixa norma (si hi ha un horari, si es 
troba sota el poder de direcció de l’empresari, 
si percep un sou etc.). En aquests casos, l’alta 
i afiliació haurà d’estar acompanyada d’una 
declaració de l’empresari i del familiar acre-
ditant l’existència de relació laboral tal com 
prescriu l’article 40 del Reial Decret 84/1996, 
amb indicació dels diferents condicionaments 
de la relació laboral, a fi i efecte de poder ser 
corroborats per part de l’Autoritat Laboral.

Empresari Persona Jurídica
La prestació de serveis de familiars també 

queda exclosa de l’àmbit laboral si l’empresari 
es serveix d’una societat per desenvolupar 
l’activitat. En aquest cas, el grau de participa-
ció a la mercantil que s’ha d’ostentar perquè 
s’imposi la presumpció de no laboralitat en la 
contractació d’un familiar ha de ser d’un 50% 
(considerant la participació de totes les per-
sones que hi conviuen), ja que amb l’esmentat 

percentatge es considera que té el control 
efectiu de l’empresa. La casuística en aquest 
punt pot ser molt variada i aquí n’exposem 
diversos exemples:

Cas 1: Una SL contracta el cònjuge d’un 
soci que ostenta el 50% del capital. El cònjuge 
haurà de cotitzar com a autònom.

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

Cas 3: El soci i el cònjuge ostenten, entre 
els dos, el 50% de les participacions d’una SL 
i aquesta contracta el fill que conviu amb ells. 
En aquest cas, si el fill té menys de 30 anys 
cotitzarà al Règim General i, si té més de 30 
anys, ho farà com a autònom.

Cas 4: El soci ostenta el 30% i exerceix el 
càrrec d’administrador solidari. Si la SL con-
tracta el cònjuge -que no és soci- , el règim 
aplicable serà el general, ja que entre ambdós 
no arriben al 50% de participació.

Alta i cotització
Hem de recordar que, si una persona es 

dona d’alta al règim del RETA perquè el familiar 
amb qui conviu ostenta almenys el 50% de 
participació en l’SL que el contracta, també 
tindrà la condició d’autònom societari. NEWSPA

“El Departament Laboral del Gremi està a 
la seva disposició per a qualsevol consulta o 
precisió que necessiti sobre aquesta qüestió”

Incorporació de 
familiars a l’empresa





Els materials en contacte amb els 
aliments són aquells materials i 
objectes destinats a entrar en con-

tacte directament o indirectament amb 
productes alimentaris. Abasten molts i molt 
variats articles, i poden estar fets de dife-
rents materials, com ara el vidre, el paper, 
la fusta, els metalls, els plàstics, les tintes 
d’impremta... amb els quals es fabriquen 
els envasos, els embalatges, els estris de 
cuina, els contenidors, les màquines que 
processen els aliments, etc. La funció de 
l’envàs és protegir l’aliment de possibles 
contaminacions externes, per la qual cosa 
hem de controlar que es trobin nets i en 
bon estat a l’hora de la seva utilització i 
emmagatzemar-los en llocs controlats per 
tal que puguin ser focus de creixement de 
microorganismes, brutícia o contaminació.

Els principis establerts al Reglament CE 
núm. 1935/2004 exigeixen que aquests ma-
terials han de ser prou inerts perquè 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 
característiques organolèptiques dels ali-
ments, és a dir, no han de provocar modifi-
cacions inacceptables en la seva composi-
ció, gust i olor. 

A l’hora de triar un material adequat per a 
utilitzar en les nostres instal·lacions, tant 
sigui a l’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 símbol de la copa i la forquilla 
(veure imatge) i tenir identificat el fabri-
cant, transformador o venedor encarregat 
de la seva comercialització. En cas ne-
cessari, comptarà amb instruccions d’ús 
i conservació específiques. Per aquesta 
raó, els envasos han d’estar considerats 
aptes per a ús alimentari i provenir de 
fàbriques amb Registre Sanitari.

El correcte envasat d’aliments els pro-
tegeix del deteriorament tant químic com 
microbiològic durant l’emmagatzematge, 
transport o exposició al públic, així que 
aquests envasos contribueixen al manteni-
ment de la qualitat i seguretat en el producte.  

Un dels materials més utilitzats a la in-
dústria alimentària és el plàstic, que es tro-
ba regulat pel reglament 10/2011, sobre 
“materiales y objetos plásticos 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 plàstics 
que s’utilitzen per als productes alimentaris.

L’avaluació dels materials destinats 
al contacte amb els aliments la realitza 
l’Autoritat Europea de Seguretat Alimen-
tària (EFSA). Tot operador que ho desit-
gi pot presentar per a la seva avaluació 
una substància destinada a la fabricació 
d’aquests materials. Els expedients s’han 
de remetre mitjançant els punts nacio-
nals de contacte que, a l’estat Espanyol, és 
l’Agència Espanyola de Consum, Segure-
tat Alimentària i Nutrició (AECOSAN). Els 
dossiers amb la informació s’elaboraran 
d’acord amb el que disposen les guies pu-
blicades per l’EFSA i la Comissió Europea i 
s’enviarà a l’AECOSAN. NEWSPA

Margarida Esteve
Departament d’Indústria del Gremi de 
Flequers de la Província de Barcelona

“El correcte envasat d’aliments els 
protegeix del deteriorament tant químic 
com microbiològic, durant 
l’emmagatzematge, transport o exposició”

Materials aptes per al 
contacte amb aliments
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- Temperatura de la massa 25º C.
 
- Repòs en bloc durant 40 minuts. Dividir en peces de 1.700 g.

- Formar i portar a fermentar a 27ºC (75 %). 

- Coure a 190ºC durant 80 min.

E L S  C O L · L E C C I O N A B L E S  D E L  P A

Pa de tomàquet, all i oli

NEWSPA Núm. 212
MAIG/ JUNY 2018

- 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 26ºC). Repòs en bloc durant 
20 minuts. Pes de 300 g, bolejar i deixar reposar durant 10 minuts.
- Formar coques quadrades. Cada coca són 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 
0ºC uns 16 minuts aproximadament. 

E L S  C O L · L E C C I O N A B L E S  P A S T I S S E R S

Coca de Sant Joan farcida de pinya

!

NEWSPA Núm. 212
MAIG/ JUNY 2018

 - 1.000 g de farina de gran for-
ça 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 força 
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’anís líquid (4 %) 
- 400 g de llet sencera (13 %) 

- 1.000 g de farina de mitja for-
ça 240W
- 580 g d’aigua el (58 %)
- 200 g de massa mare (20 %)
- 100 g de tomàquet 
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 %)

INGREDIENTS 

INGREDIENTS MASSA MARE (63 %)

E S PA I  PAT R O C I N AT
FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecològica
 938 727 942

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

 Portar a ebullició: 
- 800 g de llet sencera
- 400 g de nata.
- 180 g de sucre 
- 650 g de pinya triturada

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

INGREDIENTS CREMA DE PINYA



GUIA DE PROVEÏDORS

rCRUZ, S.L.
Av. Cerdanya, s/n, nau 25-26 

Polígon Pomar de Dalt

08916 - Badalona

(  934 650 065 

Fax 934 650 441 

cruzsl@cruzsl.es  

www.cruzsl.es

rTERPAN, S.L.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir 

08232 - Viladecavalls (Barcelona)

( 937 803 166 

Fax 937 891 620

info@terpan.es 

 www.terpan.es       

 DECORACIÓ
r FARINERA COROMINA
  Agri-Energia, SA        
Girona, 155, apt. 4

17820 - Banyoles

( 972 583 363

Fax  972 581 797

farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com

rFILLS DE MORETÓ, S.A.
Rafael de Casanova, 79, apt. 182 

08100 - Mollet del Vallès

( 935 705 608

Fax 935 700 132

 www.instagram.com/fillsdemoreto

 www.facebook.com/farinesmoreto/

rYLLA 1878, S.L.
Ctra. de Manlleu  km. 1,4  

08500 - Vic 

( 938 862 744 

Fax  938 891 182 

www.ylla1878.com

rLA META
Indústria, parc. 204R 

PI El Segre 

25191 - Lleida 

( 973 200 319 

Fax  973 205 643

www.lameta.es

rCOLIP ESPAÑA, S.L.
Rambla Catalunya nº 66, 5 D

08007 Barcelona

( 934 559 636

    691 205 363

colip@colip.es

www.colip.com

rNOVAU GRUP 
Forns, fermentació,
rentaobjectes i llescadores   
Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona       
(   933 334 446
Fax  934 483 896
info@novaugrup.es 
www.novaugrup.es

 ESPECIALITATS
 SENSE SUCRE

rEMULIFT IBÉRICA, S.L.
Especialidades sin azúcar y bajas en calorías

C/ Copérnico nº 40 nave 4 

08784 - Piera (Barcelona)

( 932 191 851 

Fax 932 138 236

emulift@emulift.com

www.emulift.com

www.bodylin.com

 INFORMÁTICA

rDIR INFORMÁTICA
C/ Bolivia, 144-146, loc. 6

08018 - Barcelona

( 934 982 410 

Fax  934 982 411

dir@dir-informatica.es

www.dir-informatica.es

rBONGARD IBERIA, S.A.
Garbí, 18, Nau 3, P.I. Can Volart

08150 Parets del Vallès

( 935 737 878

info@bongard.es 

www.bongard.es

rCIBERNÉTICA PARA LA 
PANIFICACIÓN, S.L.
Fabriquem: Divisores, càmeres de repòs, 
formadores…Maquinaria de Panaderia amb la 
millor qualitat i servei
C/ Els Lladres 6, PI Ramonet

12550, Almazora, Castellón

( 964 216 912

Fax 964 252 115

info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

rAMASADORAS SAUS, S.L. 
C/ Carles Regàs Cavalleria, 9

Pol. Ind. El Verdaguer 

Manlleu (Barcelona)

( 938 507 753 

Fax  938 515 124

saus@amasadorassaus.com

www.amasadorassaus.com

r LANGA CONCEPT, S.L 
Creem l’establiment més adequat 
a les seves necessitats. Vitrines
frigorífiques a mida - nous conceptes - 
imatge corporativa - interiorisme i decoració 
C/ Bailén 27
08915 - Badalona (Barcelona)
(  933 994 552
Fax  933 886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

 MAQUINÀRIA

rEXCLUSIVAS FRIGORÍFICAS, S.L.
Carrer d’Asturias, 5 

Polígon Industrial les Salines

08830 – Sant Boi de Llobregat

( 934 401 876

 Fax  934 497 545

info@exclusivasfrigorificas.com

www.exclusivasfrigorificas.com

cp CIBERPAN R

rFRIGUAL
Cambres de fermentació controlada a mida. 
Neveres i congelacions.
C/Duero, 62
08223 Terrassa  
( 937 310 804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

rGPG GRUPO PRAT GOUET
Forns de pa i pastisseria, Carregadors, 
Fermentació i Congelació.
C/Jonqueres, s/n. Pol.Ind. Molí de la Potassa
08208 Sabadell (Barcelona) 
(  937 192 579
Fax  937 192 586
info@gpg.es
www.gpg.es

rGASHOR
EQUIPOS DE PANIFICACION, 
S.COOP.
Fabricants de forns de pa i pastisseria, Fermentació 
i Congelació, Sitges per a Farina, Segó i Sucre
Bulandegi Bidea 26
20150 ZIZURKIL (Gipuzkoa) 
(  943 690 100
Fax  943 692 276

     647 958 289
hornos@gashor.com
www.gashor.com

 FARINES

rCOMERÇ I INDÚSTRIES 
ALBAREDA, S.A.
Farina convencional 
i farina ecològica
Passeig del Riu, 66  
08241- Manresa  
( 938 727 942

Fax  938 727 932

albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com 

rEUROFOURS IBÉRICA, S.A.
C/ Sabino Arana 30-1º 

08028 - Barcelona      

(  932 296 900 

Fax  932 296 902

www.eurofours.com

rFORESPA
Forns - Màquines - Fred - Interiorisme. Oferim 

solucions integrals, que van des de la decoració,

el mobiliari i la maquinària fins el servei tècnic.

Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

( 937 426 052

    629 080 719

Fax  937 832 880

admin@forespa.es

www.forespa.es

r RESTORHOME, S.L. 
Passeig Guayaquil, 39, nau 1
08030 - Barcelona
( 933 523 453
Fax   933 523 058
www.restorhometienda.es
www.restorhome.es
comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es



rTERPAN, S.L.
Forns de pa i pastisseria. Maquinària, fred i 
fermentació controlada.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir 
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

( 937 803 166 

Fax 937 891 620

info@terpan.es 

www.terpan.es       

r SKI CATALUNYA SL 
Fabricantes de productos lácteos y derivados: 
natas, preparados, trufas, postres, leche 
ecológica, mantequilla….
Siempre cerca del profesional
Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet
08223 - Terrassa (Barcelona)
( 937 836 991
catalunya@skisa.com
www.skisa.com

r SAT VALLÈS 
Instal·lació i manteniment sistemes 
de seguretat i extinció d’incendis
C. Fiveller, 171
08205 - Sabadell
( 902 026 339
info@satvalles.com
www.satvalles.com

r UTILCENTRE, S.L.
Mes de 200 m2 d’Exposició-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/n
08770 - Sant Sadurní d’Anoia (Barcelona)
( 938 913 141
     609 431 713
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com Botiga Online 
amb mes de 4000 referéncies.

 PRODUCTES LÀCTICS

 SEGURETAT

UTENSILIS

CAMBRES DE FERMENTACIÓ
CONTROLADA   A MIDA

QUADRE DE COMANDAMENTS 
EASY CC
Intuïtiu i fàcil d’utilitzar. Es poden memoritzar 
fins a 3 programes per adaptar-se a la feina 
diària de cada forner i als seus productes.

PANELLS
Panells de poliuretà injectat d’alta 
densitat de 60 mm. d’espessor. 
Fixació per mitjà de ganxos excèntrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada 
skinplate i interior amb  xapa d’acer 
inoxidableper garantir la seva durada.  

PORTES
Portes resistents, 
de molta durada, amb  marc d’alumini
reforçat.
Sistema d’oberturai tancament senzill, sense 
pom de porta i amb un sistema de tancament 
amb imants d’alta potència. 
  

SISTEMA D’HUMITAT:
Producció de vapor
Control de la humitat: 
EVAPORADOR : 
Especialment dissenyat per la fermentació 
controlada. 
Reixetes de protecció dels ventiladors amb 
tractament anti-oxidació.

365  dies
SERVEI DE 

MANTENIMENT 

24  hores

Les nostres cambres s’adapten a qualsevol espai

frigual
ESPECIALISTES EN  FERMENTACIÓ CONTROLADA

frigual anys
innovant

Duero, 62  (08223) TERRASSA 
BARCELONA .  +34 93 731 08 04

www.frigual.com 
export@frigual.com 
facebook.com/frigual Segueix-nos

Si vols formar part de la 
GUIA DE PROVEÏDORS 
truca’ns al 934 054 115
Rosa Mora – Telf. 610 368 145

r RUBHIMA
Fabricantes desde hace más de 50 años de 
amasadoras, batidoras planetarias, cortadoras de 
pan y hornos, entre otros. Altamente especializados 
en el sector del pan y de la pastelería.

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles

( 937 213 286 

rubhima@rubhima.com

www.rubhima.com

    @Rubhima

        www.facebook.com/rubhima

rSERMONT, S.A.
Amasadoras - Batidoras - Dosificadoras Pastas 
de té y magdalenas, - Hornos - Laminadoras 
- Lavautensilios y Rascadoras de latas - 
Maquinaria para chocolate.
Sepúlveda 140 bis
08011 - BARCELONA 
(   934 231 510
Fax  934 254 710
sermont@sermont.es 
www.sermont.es



• Multirisc PIME i COMERÇ, integrant 
tots els centres de treball en una única 
pòlissa.
• Responsabilitat civil professional.
• D&O Responsabilitat civil 
d’administradors i directius.
• Salut. Assistència sanitària.
• Vida.
• Llar.
• Automòbils, vehicles comercials, 
motocicletes, ...
• Decessos.
• Comunitats de propietaris, edificis. 

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

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.

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

• Assessorament.
• Confecció de comptabilitats.
• Presentació oficial de liquidacions 
trimestrals i anuals.
• Estudis de rendibilitat i optimització 
de costos.

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

BORSA DE NEGOCIS

211

- Càmara de fermentació de 10 
carros.
- Càmara de repós de 400 
bosses.

- Forn de 3 pisos 12 boques.
- Forn de 3 pisos 9 boques.
- Forn rotator 1 carro.
- Mobiliari botiga.

Sr. Santiago
649 991 474

205

ES TRASPASSA, A MANLLEU

Forn de pa amb despatx 
annexe i un altre independent. 
En molt bones condicions i a 

ple rendiment.

Sr. Francisco
678 591 297

204

ES TRASPASSA

A Ripollet, obrador de pa 
amb botiga annexa. 

En perfecte estat.

Sr. Jaume 
620 702 107

ES TRASPASSA

Al Baix Llobregat, botiga 
amb degustació amb ple 

funcionament

Sr. Santiago
649 991 474

Secció gratuïta dirigida als flequers de tot Catalunya que vulguin posar els seus anuncis de 
compra, venda o traspàs de maquinària o de forns. No s’admetran les ofertes o demandes de 

treball. Els anuncis han de tenir una extensió màxima de cinc línies i cal que hi constin el nom, 
l’adreça i el telèfon de contacte.

Enviï el seu anunci al Gremi de Flequers de la Província de Barcelona. 
E-mail: secretaria@gremipa.com

ES TRASPASSA

A Barcelona, obrador 
amb botiga en ple 

funcionament.

Sr. Joan
933 522 701

211

ES VEN MÀQUINA

Cremador de pellets 
CREMAX KK100.

Sr. Ramon
659 013 423

ES VEN

Industria d’elaboració i 
venda de pa i pastisseria 
al Baix Llobregat. En ple 

funcionament.

Sr. Josep Lluís
638 422 636

ES TRASPASSA

Forn de pa amb botiga 
annexa, al Vallès 

Occidental. Maquinaria 
en perfecte estat.

Sra. Isabel
699 504 829

 202  209  209

ES VEN 

· Forn elèctric marca RUBHIMA 
de 6 llaunes i 2 boques.

· Forn elèctric marca DOBRA  de 
5 llaunes.

En perfecte estat.

Sr. Benet   
618 910 319

208

205

211

ES TRASPASSA

Per jubilació, i a l’Anoia, obrador 
de pa amb botiga annexa i botiga 
independent (també pot ser per 
separat). En ple funcionament.

Sr. Jordi 
608 993 747

ES VEN 

(Zona Penedés) Obrador 
de pa amb botiga. També 

amb opció de vivenda.
En ple funcionament.

Sr. Joan   
620 655 781

211

VENDA DE MAQUINÀRIA
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Al pa, pa i a la farina Coromina!

Especial processos per
brioixeria.

Màxima qualitat.
Màxima regularitat.

Mescla exacte de blats
francesos de gran força.

Especial per realitzar els
millors croissants.


