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6 La crisi del coronavirus a les fleques

Lestat d'alarma al pais, ordenat per Reial Decret-Llei del Govern, ha trasbalsat
el mon sencer de forma inesperada i I'na fet enfrontar una crisi per la qual
ningu estava preparat. Considerades ‘servei essencial’, les fleques continuen
obertes, pero tenen limitat el seu negoci. Encara sense data per tornar a la
normalitat, el sector afronta el seu futur amb incertesa. Com a aspecte positiu,
el pa ha ratificat el seu paper essencial en I'alimentacio al nostre pais.

18 RECEPTA DE PA. raamb formatge i codony.
20 RECEPTA PASTISSERA. ‘Roianda’ amb baco.
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El millor xuixo del mén, a

Santa Perpetua de Mogoda

La fleca Pa Artesa del Valles, de Santa Perpétua de
Mogoda, dirigida per I'agremiat Jaume Junyent i amb
més de 40 anys d'experiéncia, té I'honor de ser la que
fa "el millor xuixo del mén”, després d'haver guanyat la
segona edicio del concurs homonim que es va celebrar a
Girona I'1 de marg, com a part del programa de la nova
fira L'Agora Dolca.




GREMI DE FLEQUERS DE LA

PROVINCIA DE BARCELONA

AMB EL GREMI DE
FLEQUERS TOT SON
AVANTATGES:

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

>> Assessorament i gestio
fiscal, tributaria, compta-
ble i inspeccions de
I"Agéncia Tributaria.

>> Gestid i assessorament
en renda i patrimoni.

>> Gestid i assessorament
en la matéria administra-
tiva.

>> Assessorament legal en
general: arrendaments,
traspassos, compraven-
des, contractes civils,
mercantils, etc.

>> Informacié, assessorament i
tramitacio de tot tipus de
subvencions.

>> Gabinet d’advocats per a
gestio fiscal i comptable.

>> Gabinet d’advocats per a
gestio laboral.

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

>> Escoles de flequeria, bolle-
ria i pastisseria.

>> Realitzacié de cursos per a
I'obtencié del certificat de
manipulador daliments.

>> Gestid i assessorament de
la contractacié de preven-
cié per a Riscos Laborals de
la seva empresa.

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

>> Agencia d’assegurances de

tot tipus, amb assessora-
ment particular i atencid als
socis per aclarir qualsevol
dubte sobre assegurances.

>> Recepcié gratuita de |a

nostra revista NEWSPA.

>> Informacié puntual, a

través dels nostres mitjans
de comunicacié (circulars,
pagina web i butlleti digi-
tal) de tota la normativa
que afecta al nostre
sector.

>> Campanyes publicitaries

periodiques dirigides al
public consumidor per tal
de potenciar el consum

del pa.

www.gremipa.cat




editori

Ens en sortirem

Benvolguts companys 1 amics,

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

’agradaria estar escrivint aquestes linies en altres circumstancies. M'agradaria que
tots els qui les estigueu llegint estigueu bé de salut, com també les vostres families i
els vostres amics. |, per a tots aquells qui us heu vist afectats en la vostra salutoenla
dels vostres, tots els meus anims, tota la meva forca i tot el meu consol.
Ens hem hagut d'enfrontar a una situacié terrible, desconeguda i inesperada, i I'estem assumint de la millor
manera que podem. | encara que és cert que aquest tipus de situacions treuen el pitjor d'uns pocs, no és
menys veritat que treuen el millor de molts. Quedem-nos amb aquesta part positiva.
En aquesta situacio d'alarma i d'excepci en queé ens trobem, el pa ha estat reconegut com a aliment basic. | les
fleques, com a servei essencial. | aix0 ens fa sentir plens d'orgull per a la nostra feina i la nostra professio.
Perd també estem patint la situacio en els nostres negocis, encara que sequeixin oberts. Hem perdut com a clients,
encara que sigui temporalment, la restauracio, I'hostaleria i els menjadors escolars, i hem tancat el nostre servei
de degustacio. Els nostres establiments estan oberts, si, i al servei dels nostres clients. Pero els nostres negocis
perden diners, a més de posar-nos en risc a nosaltres mateixos i als nostres empleats.

Es per aixo que, com a Gremi, hem reclamat a les administracions que les nostres empreses puguin
acollir-se als ERTO per causa de forca major, i que es puguin aplicar a la totalitat de I'empresa i no només
a la part del negoci que ha estat paralitzada. També vam reclamar que les linies de financament de I'ICO
i de I'ICF arribessin a les nostres empreses, com finalment ha estat. Ara cal exigir que la seva tramitacio
sigui agil i que els diners arribin a les empreses amb celeritat. Finalment, i com altres associacions, també
ens hem afegit a les nombroses reclamacions perqué s'aprovi una condonacio a les empreses en el paga-
ment dels seus impostos. Només una mesura com aquesta, que suposa una injeccid real de liquiditat, pot
ajudar les empreses en aquest moment.

Aixi, el Gremi, ja ho sabeu, s'ocupa de vetllar pel sector i de representar-lo davant de les administracions, de-
fensant-lo. Pero, a més, compteu amb el seu ajut a diversos ambits: informaci6 professional i totalment fiable,
assessoria laboral, fiscal, juridica, asseguradora, de subvencions i, per descomptat, en formacid. Durant aquest
periode, la nostra Escola presencial esta tancada, Idgicament; la sequretat abans de res. Perd hem sequit impartint
formacid en linia sobre manipulacié d'aliments, i hem preparat un complet programa formatiu per a quan tornem
alanormalitat. La formacio, com sempre, és la nostra millor eina: la que ens converteix en auténtics professionals
i la que ens permet expressar de la millor manera la nostra artesania.

I vull acabar fent una especial menci6 a les politiques actives d'ocupacié, es a dir, la formaci6 ocupa-
cional. Demano a les administracions que no es retallin els pressupostos destinats a la formacio. En un
moment com I'actual, on es pronostiquen nivells d'atur mai no vistos, no és una bona idea. Al contrari,
caldria invertir més recursos. Només unes bones politiques de formacidé permetran que tots aquells qui es
quedin a l'atur trobin una nova feina i que els qui tenen feina es puguin reciclar per adaptar-se als nous
temps i a un nou mercat laboral cada cop mes exigent.

Des del Gremi, lluitarem des de tots els fronts per mantenir viu i prosper el sector de la fleca, per sobre
de qualsevol moment de crisi. | continuarem al costat de tots els qui I'integren, vosaltres, perqué superem
junts aquesta situacio. NEWSPA
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[.a crisi del coronavirus
a les fleques

[estat d’alarma al pafs, ordenat pel Reial Decret-Llei
del Govern, ha trasbalsat el moén sencer de forma ines-
peradail’ha fet enfrontar a una crisi per la qual ningt
estava preparat. Amb la poblacié confinada, sense gent
al carrer, amb els restaurants 1 les cafeteries tancades1a
’espera de coneixer quan es podra tornar a la normali-
tat, els negocis flequers han hagut d’atrontar un periode
d’incertesa que encara no s’entreveu com acabara.



I'marc i l'abril de 2020 seran

recordats com uns dels mesos

més complicats dels ultims cent

anys a tot el mon. Socialment,
sanitariament i economicament parlant.
Aquests dies, el negoci flequer va haver de
lluitar amb més forca que mai per tirar en-
davant. Per a la crisi del coronavirus, que tot
just estem aprenent a gestionar, ningu no
hi estava preparat. El dissabte 14 de mar¢
va ser un punt d'inflexié que marcaria un
abans i un després en les nostres vides. El
Govern va aprovar per Reial Decret-Llei I'es-
tat d'alarma: tothom tancat a casa i només
els negocis de primera necessitat podrien
seguir obrint al public.

Els primers dies semblava que les fleques
podrien esquivar el cop, perque el pa és un
aliment de primera necessitat i la normativa
els permetia apujar la persiana. Aquell pri-

mer cap de setmana, alguns establiments
flequers venien els rodons de quatre en qua-
tre a clients esparverats que arrasaven les
estanteries dels comercos per proveir-se de
menjar, amb vista que potser faltaria submi-
nistrament. Perd la sensacié d'alleujament
només duraria fins al dimarts segiient, quan
es va poder notar la davallada del consum.
"El tancament forcat de I'espai de degus-
tacio de la fleca, sumat a les vendes a res-
taurants, bars, hotels i empreses de catering
ha fet perdre fins al 70 % de la facturacio
a molts forners”, afirma Andreu Llargués,
president del Gremi de Flequers de |a
Provincia de Barcelona. Una xifra que
varia en funcio de la tipologia del negoci,
perd que comparteixen un gran nombre
d'establiments. “Els clients estan concen-
trant les compres. En comptes d'anar cada
dia a la fleca com era habitual, ho fan de

tant en tant, la qual cosa és un proble-
ma per al flequer, perqué no pot calcular
quina quantitat de pa ha de preparar”,
explica José Maria Fernandez del Vallado,
secretari general de CEOPPAN.

L'elaboracio del pa, tasca social

Ser productors d'un dels aliments de
primera necessitat més basics com és
el pa, en un moment de crisi sanitaria
mundial, hauria de fer sentir orgullosos
els flequers. Pero, en un escenari on els
empleats han d'anar a treballar amb falta
de material sanitari, exposats al contagi
-especialment els venedors, que tracten
amb el public- i on els ingressos del ne-
goci han caigut en picat i I'empresari té
problemes per pagar la plantilla, la feina
esdevé un servei public que frega I'heroi-
citat. "La fleca fa una tasca social.

EL GREMI MANTE LA SEVA ACTIVITAT DE SUPORT DURANT L'ESTAT D'ALARMA




DEL

Una de les eines per intentar pal-liar els
efectes de l'estat d'alarma és I'ERTO (Ex-
pedient de Regulacio Temporal d'Ocupa-
cio). Malgrat que aquesta paraula era en
boca de tothom, el sector flequer tenia
dubtes sobre si s'hi podia acollir, ja que els
forns son un negoci de primera necessitat.

Afirmativament, poden fer-ho, pero
se'ls han presentat algunes complica-
cions. A diferéncia dels restaurants, que
estan obligats a abaixar la persiana, els
forns si que poden obrir i sequir facturant,
fet que complica justificar a les autori-
tats autonomiques laborals els motius
de I'expedient. “Molts negocis ho inten-
ten al-legant que la caiguda d'ingressos
€s gran i és culpa de la Covid-19, i que,
amb el confinament de la gent, la im-
possibilitat de vendre a restaurants i de
servir degustacio al local, és dificil man-
tenir la botiga en peu", el que es coneix-
com a “ERTO per forca major", explica

El sector flequer catala ens hem compro-
mes que no falti pa a la poblaci¢, perque el
nostre servei és essencial. | I'estem com-
plint amb molt de gust”, afirma Llargués.

“La situacio es viu complicada, pero,
quan surto de casa ho faig orgullos de I'ofi-
ci, orgullos del que estic fent i que se'm
valoricom a forner, que la gentem vingui a
buscar el menjar i de ser I'encarregat d'una

MES

Antonio Caballero, advocat laboralista
del Gremi. L'acomiadament temporal
s'allargara tant com duri I'estat d'alarma.

Tot i aixo, I'ERTO no és la primera op-
cio per afrontar la crisi del coronavirus.
"Existeixen alternatives menys intru-
sives com fer una reduccid de jornada,
pactar unes vacances o obrir una bossa
d'hores que els treballadors vagin tor-
nant a poc a poc un cop hagi finalitzat
I'estat d'alarma”, recomana Caballero.

No tots els ERTO han de ser necessaria-
ment aprovats. Si les autoritats compe-
tents no el consideren imprescindible,
poden rebutjar-lo. En el cas del Gremi,
se n'han presentat una vintena. Algun
d'ells ja han estat aprovats i d'altres en-
cara estan en tramit. Aixo no obstant,
els ERTO per forca major son encara
una mesura poc coneguda per I'em-
presariat i encara tenen "molts perills".

necessitat basica”, clama Xavier Pamies, del
Forn Sistaré de Tarragona.

Treballant amb falta de
material sanitari

Els flequers tenen doble handicap perqué, a
més d'estar treballantamb pérdues, ho fan de
cara al public, exposats al contagi del virus.
| la falta de material sanitari no ajuda. "No

Si 'Administracio dona per bons alguns
expedients per voler anar massa rapid,
existeix la possibilitat que més endavant
la Inspeccio de Treball ho revisi, consi-
deri que no era correcte, i que s'apliquin
sancions. Aquest, pero, €s un escenari
rebuscat tenint en compte que els Reial
Decrets-Llei s'estan modificant cons-
tantment i que el panorama és incert.

En els ERTO per forca major, I'empleat
passa a cobrar fins al 70 % de la base
reguladora del salari sense haver de tre-
ballar, uns diners que li paga I'Estat. Tot i
que normalment I'empresari ha de sequir
abonant la quota de la seguretat social,
un dels nous Reial Decrets-Llei permet
que no la pagui. A canvi, s'ha de com-
prometre a mantenir la relacio laboral
amb el treballador durant sis mesos, una
condicié que molts negocis no saben si
podran complir per les dificultats econo-
miques que els pot portar aquesta crisi.

en tenim, no n'hi ha suficient per a tothom.
Totes les proteccions que arriben van primer
cap al personal sanitari”, assequra Llargués.
"Des de la Federacié Catalana d'Associacions
de Gremis de Flequers, hem demanat a la
Conselleria de Salut, a la d'Agricultura, a la
deTreballialad'EmpresaiConeixement de
la Generalitat de Catalunya, que almenys
ens diguin on adregar-nos per comprar



guants”, comenta el president del Gremi.
Per aconsequir material sanitari, cadascu
s'ha hagut de buscar la vida. "Va haver-hi
un moment en qué no trobava mascaretes
enlloc. No sabia on anar-les a buscar. Al final,
tirant de contactes, n'he aconseguit unes
quantes. Fins i tot alguna clienta ens n'ha
fet manualment. Anem tirant com podem",
explica Jaume Aracil, del Forn Jaume i Vicenc,
d'lgualada.

Pamies tenia el mateix problema, no no-
més amb les mascaretes, "que arriben amb
comptagotes’, sind amb els gels desinfec-
tants, un altre dels productes més deman-
dats. "Hi ha gent que s'esta aprofitant de la
venda de gels desinfectants. Per una garrafa
de cinc litres t'arriben a cobrar 50 euros. Es
un abus", exclama. Els primers dies de con-
finament es van popularitzar a les xarxes
socials -especialment a Youtube- tutorials
ensenyant com fabricar gel desinfectant
casola, una possible alternativa davant la
falta d'aquesta substancia, pero amb la qual
Pamies no se la vol jugar perque té una res-
ponsabilitat amb els clients. "El puc utilitzar
a casa, pero a la fleca en necessito un d'ho-
mologat, amb les garanties que funciona”.
Per accedir-hi, ho ha hagut de fer a través de
proveidors poc habituals, com empreses de
subministrament de material de construccio,
de material de ferreteria o de bosses de pa-
per, a més de la companyia de productes de
neteja amb qui treballa habitualment.

Que diu I'OMS?
L'Organitzacié Mundial de la Salut (OMS)
va dictaminar un cumul de mesures de

-

“Estem treballant

sota minims, amb

una baixada del
70 % de la producci6
1la facturaci6”

proteccio basiques contra la Covid-19 i les
fleques han fet un esforg per aplicar-les es-
trictament. Per senzills que puguin semblar,
si els protocols es compleixen al peu de la
lletra, el risc d'infeccio disminueix drasti-
cament. En aquest sentit, els professionals
tornen a tenir una responsabilitat social
per evitar que, no només ells, sin6 tots els
clients i les seves cadenes de contactes es
contagiin.

Rentar-se les mans molt més sovint; tre-
ballar amb guants i mascaretes; extremar la
neteja d'aparadors, poms, mobiliari i maqui-
naria; evitar la contaminacio creuada entre
aliments i qualsevol font de contaminacio
com diners, teléfons mobils i altres estris;
ventilar després del servei i assegurar una
renovacio de |'aire o rentar la roba de treball
a més de 60°. Totes elles son necessaries.

Les fleques també han hagut d'ensenyar
els clients a comportar-se de manera dife-
rent dins el local: només poden entrar d'un
en un, s'han de mantenir a un metre i mig de
distancia i no poden menjar ni beure res a
dins. "Els primers dies alguna gent no ente-
nia per qué no féiem esmorzars o no serviem
café. Finsitot vam haver de prendre algunes

mesures com col-locar tamborets davant del
taulell, perqué la gent s'hi posava a sobre, i
unes cintes perqué mantinguin la distancia”,
expliquen professionals del sector.

Una d'aquestes ultimes condicions va gene-
rar dubtes als establiments quan alguns mem-
bres de la Guardia Urbana o la Policia Nacional
es van dirigir a una serie de fleques a I'atzar
clamant que la venda de cafés i altres begudes
per emportar estava prohibida. Un malentés
que el Gremi es va encarregar de desmentir,
procedent del Reial Decret-Llei del 14 de mare,
revisat el 17 de marg, que prohibia consumir
dinselslocals, perd que alguns cossos de sequ-
retat van mal interpretar. Aixi doncs, la venda
€s permesa sempre que no es begui 'in situ’.

Alternatives per seguir
arribant a tothom

El confinament ha coincidit amb la tem-
porada de les mones de Pasqua. Després de
setmanes preparant aquesta epoca, el sector
no podia deixar als fillols sense mona i ha
reaccionat rapidament per solucionar-ho.
Per un costat, el Forn Sans de Vila-seca, per
exemple, ha creat un cataleg en PDFamb les
mones que venen perque els padrins les en-
carreguin per teléfon i les recullin al local.
Frozen, Marvel, la Peppa Pig, Star Wars, en
Mic o els clubs esportius son les tematiques
més recurrents. També ho ha fet I'Obrador
dels 15, de Barcelona, el qual, a més de les
mones, ha posat en marxa una iniciativa per
portar I'esmorzar als sanitaris dels hospitals
més propers -en el seu cas, Vall d'Hebron i
Sant Pau- a través de 'aplicacio Shargo, una
plataforma similar a Glovo, pero que treballa
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de particular a particular. “Es la nostra forma
d'agrair la feina que fan i cuidar-los d'alguna
manera“, explica I'obrador sota el hashtag
#capsanitarisenseesmorzar, on animen a les
fleques a fer-ho en la seva comunitat.

D'altra banda, el Forn Sistaré ha muntat
en quatre dies una pagina de venda online,
amb un cataleg de mones més classiques i en
mides més petites, "una mona de subsisténcia
-entre mig i un quilo- perqué es menja a casa
amb menys gent, perd no per aixo volem que
es deixin d'endrapar”, expliquen. En comptes
d'una app, han delegat el repartiment a I'em-
presa Restaurant a Casa fent una aposta per
I'economia més local.

Tanmateix, Jordi Morera, del forn I'Espiga
d'Or de Vilanova i la Geltru, ha decidit recu-
perar el repartiment de pa amb bicicleta per
ajudar que la gent no surti de casa durant el
confinament. "Amb 14 anys, el meu pare ja
repartia el pa amb tricicle porta per porta
per mitja Vilanova. Avui, 50 anys després,
recuperem aquest servei a domicili per aju-
daralacausa”, explica a través d'Instagram.
Fins i tot, donen la possibilitat d'avisar per
WhatsApp just abans d'entregar la mona
perque es pugui fer una videotrucada amb
els fillols i visquin junts aquest moment. En
aquest sentit, les xarxes socials han estat
clau per comunicar totes les accions i reac-
cions de les fleques en temps de coronavirus.
Les més utilitzades han estat Facebook i

Instagram, aixi com WhatsApp Business, per
tenir xat directe amb els clients.

Alguns mitjans locals s'han fet resso
d'una altra accio, la del forn Cal Carlos de
Guissona, que s'ha dedicat a distribuir pa
a més d'una vintena de petits pobles de la
plana de Guissona en els quals no hi ha cap
comerc i on els veins rebien el seu flequer,
Carlos Solé, "com si fos un salvador”. | és
que en un poble petit "I'GItima botiga que
tanca és el forn" i, si ho fa, "el poble ja no té
res més, no té identitat”, assegura Llargués.

Empentats a I'ERTO

Malgrat la inventiva per subsistir durant
aquesta temporada, alguns negocis s'han
vist forcats a aplicar un ERTO (Expedient
de Regulacio Temporal d'Ocupacio) als seus
treballadors. Aquest ha estat el cas del forn
Jaume i Vicenc, dirigit pels germans Jaume i
Vicenc Aracil, a Igualada. "Estem treballant
sota minims i hem tingut una baixada del 70
% en la produccio i la facturacio, una dava-
llada total", explica Jaume Aracil.

Carles Cotonat, secretari general del
Gremi, apunta a porcentatges similars: "Hi
ha moltes tipologies de fleques i I'afectacid
depén molt del model de negoci de cada
fleca. Pero, pels negocis que tenen un gran
component de degustacid a les seves boti-
gues o de venda de pa i producte a tercers,
restaurants, bars, col.legis, etc., la situacid

LA PROPOSTA DE CEOPPAN PER FER

FRONT A LA COVID-19

es molt pitjor. En aguets casos estem parlant
de perdues d'entre un 50 %-70 %. Inclus
mes elevats si basicament comercialitzen a
empreses del sector de la restauracio”.

En el cas del forn Jaume i Vicenc, dels
seus 40 treballadors, ha hagut de fer un
ERTO a 22. A més, ha estat condicionat pel
confinament de la Conca d'Odena, ja que
els empleats que vivien fora d'lgualada no
podien arribar al lloc de treball. "Les vendes a
barsirestaurants les he perdudes perqué no
poden obrir. He acabat deixant un dependent
per botiga despatxant pa i brioixeria”, relata.
“La meva intencio no és acomiadar a ningu,
vull a tots als treballadors. Pero he de fer un
ERTO per evitar que tanqui I'empresa perque,
sino, en un mes i mig ens quedariem sense
liquiditat i ens enfonsariem”, defensa. Aixi
mateix, té clients que "no m'han pagat el mes
passat, perqué ho fan a 30 dies. En canvi, jo
si que he pagat totes les factures”, fet que el
deixa amb poc marge d'actuacié. "El que no
vull és tenir crédits fins al coll i estar tota la
vida embarrancat. Intentarem buscar solu-
cions dia a dia", assegura.

El mateix expedient ha hagut de fer el forn
Sistaré de Tarragona, de Xavier Pamies, el
qual,amb un descens del 75 % de les vendes,
ha enviat a casa 13 dels seus 40 treballa-
dorsiha tancat 4 de les 6 botigues. Les que
ha mantingut sén les que estan al costat
de l'obrador. "L'ERTO I'he hagut de fer per
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causes ordinaries, no ens deixaven fer-lo
per forca major, i encara no sabem si ens
I'acceptaran o no", explica. | afegeix que, tot
i l'orgull de la professio, "quan torno a casa
tinc por perque tinc 3 fills i una dona".

Com veuen el futur del negoci? "Es molt
incert. Com a empresari, sempre he apostat
per anar creixent, controlant i tenir la plantilla
fixa. Ara com ara, m'hauré d'anar adaptant.
Abans, jo tenia dominat el negoci. Ara, el
negoci em té dominata mi", comenta Aracil.

Pamies és una mica més optimista. "Es
cert que ens fa molt de mal, perd penso que
ha estat bo fer-nos visibles com a sector. La
gent ha vist que hiha un col-lectiu de perso-
nes darrere del pa i que estem al peu del cand
en els pitjors moments. Els forners estem
acostumats a rebre garrotades i d'aquesta
crisin'nem de sortir reforcats”, considera.

Mesures del Govern

La crisi provocada per la pandémia de Ia
Covid-19 ha obligat el Govern espanyol a
prendre una série de mesures economiques
per intentar pal-liar els efectes economics
del coronavirus, un escenari que alguns
experts ja denominen "el crac del 2020",
comparable al de 1929. Aquestes mesures
s'hananat publicant dia a dia per ajudar les
petites i mitjanes empreses.

El dia d'avui, algunes d'aquestes sén
I'ajornament dels deutes tributaris, la
moratoria del pagament del lloguer dels
locals o linies de credit per a autonoms.
Altres, poder acollir-se a I'ERTO ocasionat
per forca major, que els primers dies d'estat
d'alarma no s'aplicava a les fleques "perd
que després de la protesta del nostre i altres
sectors, hem aconseguit que se'ns apliqui

“Pels negocis que te-
nen un gran compo-
nent de degustaci6 o
de venda a tercers, es-
tem parlant de perdues

d’entre un 50 %-70 %”.

a tots".

Tot i aixd, CEOPPAN les considera "molt
insuficients”. Des de la confederacio han
enviat un paquet de mesures al Ministeri
d'Agricultura sol-licitant: materials de pro-
teccio; que la prestacio extraordinaria per a
autonoms, que només es dona si la factura-
cio s'ha reduit un 75 9%, canvii la condicio al
40-45 % -perque un negoci amb aquestes
perdues esta abocat al tancament-; que
s'agilitzin els ERTO a flequers per for¢ca ma-
jor al-legant I'estat d'alarma i flexibilitzar la
justificacio per raons economiques -el fet
que la gent no pugui sortir al carrer amb
normalitat ja és un cop molt fort per a la fle-
ca-; l'ajornament de la quota de la Seguretat
Social de marg, abril i maig; establir linies
de financament a cost zero avalades pel
Govern per poder pagar als proveidors; en-
tre d'altres.

"El flequer esta obrint, en molts casos,
per moralitat i per servei als seus clients.
Per aix0, no volem que el castiguin doble-
ment: havent d'obrir i jugant-se el tipus i
que, a sobre, després, no pugui acollir-se
als mateixos beneficis d'altres sectors que
estan patint. Tots hauriem de tenir dret a

acollir-nos a les mesures del Govern", diu
Fernandez del Vallado.

El pla de contingencia del

Gremi

Quan es va ordenar l'estat d'alarma,
el Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona rapidament va enviar l'equip a
treballar des de casa “perqué estem molt
ben informatitzats", afirma Llargués. Des
d'aquell dia, els telefons no han parat de
sonar per les consultes dels agremiats. El
Gremi ha fet un treball constant per man-
tenir tots els socis informats de la situacio,
dels protocols, les ordenances i oferint les
eines necessaries per entendre el panora-
ma en el sector flequer i poder actuar-hi
en consequiéncia. "Mai no haviem enviat
tantes circulars, perd en aquest moment
la comunicacio és vital", subratlla. El De-
partament Laboral, amb I'advocat Antonio
Caballero al capdavant, ja ha tramitat una
vintena d'ERTO de flequers que els ho han
demanat.

A qui se li presenta un repte és a I'Escola
de Flequers Andreu Llargués, perqué, amb
I'estat d'alarma, ha hagut de cancel-lar to-
tes les activitats formatives. A la Xina -on
primer s'ha aixecat el confinament després
de més de cinquanta dies de romandre a
casa- els centres escolars no s'han reobert,
ja que son espais amb una alta concentra-
ci¢ de persones i un focus de reinfeccio.
I, probablement, a Catalunya, succeira el
mateix.

Ara, I'Escola esta en procés de reubicar

totes les dates. “Es una situacio molt greu. Ja
les haviem preparat totes, comptavem amb
gent estrangera, amb MOF i professionals
d'alt nivell i tot ha quedat cancel-lat", expli-
ca Montse Ruiz, responsable de Formacio
del Gremi, que afirma que aquesta situacio
€s "un handicap", pero que els prepara per
“tenir més forces per afrontar el que vingui”.
NEWSPA




MANUEL CORTES

Tecnica dels productes artesans

Productes de panificacié

Repassem, en aquest article, alguns dels principals elements que

contribueixen a millorar els productes panaris

Is productes de panifi-

cacio corresponen, gene-

ralment, a productes que

utilitzen els professionals
per obtenir un efecte técnic millor, com per
exemple:

® Millorar la qualitat dels productes a ela-
borar.

® Compensar les fluctuacions de les materies
primeres.

® Augmentar la seguretat de la produccio.

® Aconseguir una produccio més regular.

Es determinant dosificar-los apropiada-
ment quan hi treballem.

L'additiu alimentari és un bon aliat dels
aliments, sempre que:

® Mantingui la qualitat nutricional de I'ali-
ment.

® Proporcioni ingredients necessaris en ali-
mentacio destinada a poblacions especials.

e Millorar I'estabilitat, conservacio i les
propietats de sabor, color i olor, sense con-
fondre el consumidor.

® Ajudar a la fabricacié, transformacid, pre-
paracio, tractament, envasat i transport.

Regulacio dels additius

En terminis normatius, existeixen dife-
rents legislacions que ho regulen. La Unio
Europea compta amb el paquet de reglament
"d'agents de millora d'aliments”, que regula
I'Us d'additius, aromes i enzims alimentaris.
Altres coadjuvants tecnologics que regula la
Unié Europea son els dissolvents d'extraccio.
La resta estan legislats en I'ambit nacional,
tot i que n'hi ha alguns que tenen legislacio
propia.

Els additius son substancies que s'afegei-
xen als aliments amb un proposit tecnologic
per millorar I'aspecte, la textura o la resis-
téncia a microorganismes, entre d'altres.
Es poden afegir en les diferents fases de

fabricacid, transport o emmagatzematge.
Existeixen 27 classes d'additius diferents
en funcid de les seves propietats.

Per exemple: els colorants sén additius
que s'afegeixen per restablir el color de
I'aliment, mentre que els conservants
n'augmenten la vida util.

Tots els additius que s'utilitzen a la Unid
Europea han de ser avaluats i autoritzats
préviament al seu Us. S'ha de demostrar
que la quantitat utilitzada és sequra i que
és necessaria en I'aliment per no enganyar
el consumidor. Els additius han de figurar
en lallista d'ingredients dels aliments indi-
cantla funcio que tenen. Es poden indicar
amb el nombre o per al codi que tenen. La
Unio Europea ha establert uns codis per a
cada additiu que comencen amb la lletra
E. Per exemple, si s'utilitza acid acétic com
a antioxidant, en I'etiqueta del producte
trobarem: "antioxidant (acid acetic)" o
"antioxidant (E 260)".



CLASSIFICACIO

propietats especifiques:

de xef (massa mare) .

fermentativa.

Els productes de panificacié es poden clas-
sificar en 9 grups en funcio de les seves

2. Productes que afavoreixen I'activitat

gustatives.

3. Productes que afavoreixen les qualitats

7. Productes combinats.

8. Preparacions enzimatiques.

4. Productes de panificacié emulsionants.

1. Productes de base per elaborar el levain

5. Productes que estimulen el gluten.

9. Productes que prevenen alteracions.

6. Productes que acidifiquen les masses.

Productes de base per elaborar
el levain de xef (massa mare)

DEFINICIO

Mitjancant I'Us, s'activa la
flora bacteriana del levain
de xef 0 massa mare.

EFECTES EN LA MASSA
| PRODUCTE ACABAT

® Regula la fermentacio
® Relaxa la massa
® Afavoreix I'estabilitat de la massa
* Millora el gust
® Millora la frescor del producte

Productes que afavoreixen
I'activitat fermentativa

Productes maltats que tenen activitat
enzimatica. Els trobem en forma liquida
o en pols, provenen del germen de I'ordi

secino han de contenir cap altre additiu.

* Massa més elastica
e Accelera 'activitat fermentativa inicial
de la massa
® Millora el color del crostd
® Millora el gust final del producte
® Augmenta la frescor del producte

Productes que afavoreixen
les qualitats gustatives

Sén productes amb base fermentada
amb farina de blat o de ségol.
Poden ser en forma de pols, liquid o en mas-
sa; poden tenir o no flora bacteriana.

* Millora I'estabilitat de la massa
* Augmenta la qualitat del crosto millorant-lo
en color i masticabilitat
® Augmenta el gust
® Manté més temps la frescor del
producte acabat

Productes de panificacié emul-
sionants

Sén productes en base a ingredients
emulsionants, per exemple: lecitina E322,
monodiglicérids E471 i monodiglicerid
tartaric E472e, que sdn els més usuals.

Els emulsionants actuen embolicant les
proteines (gluten), aigua, greix i mido.

® Redueix la consisténcia de les masses
® Massa més extensible
® Gust més pronunciat
® Millora la frescor dels productes acabats
* Millora el volum dels productes durant I'en-
fornat
® Millora la qualitat de la molla i el crosto
* Reforca el gluten
* Millora la retencié del gas carbonic que es
produeix durant la fermentacio

Productes que estimulen
el gluten

L'efecte oxidant de I'A. Ascorbic (E300)
i de I'atzerola en el gluten permet obtenir
efectes de millora en el volum i la
manipulacié en el procés flequer.

® Massa més estable
* Augmenta la tolerancia en el procés flequer
® Augmenta la tolerancia d'errors durant
el pastat
® Augmenta el volum

Productes que acidifiquen
les masses

Son productes acidificants en base
a acids alimentaris, per exemple:
acid citric, lactic, acétic, acetic tartaric, tot
i que aquests no contenen flora
de levain de xef (massa mare).
Sén utilitzats per millorar el gust i I'aroma.

® Millora els acids de la fermentacio
i els pronuncia.

® Millora i manté més temps la frescor
dels productes acabats




MANUEL CORTES

. EFECTES EN LA MASSA
GRUPS DEFINICIO | PRODUCTE ACABAT

Productes que estan constituits per

Productes combinats diversos components. Actuen amb els
enzims i les proteines de la farina i el mido.

e Té efectes multifuncionals

Tots els éssers vius necessiten energia per viure.
La produccié d'aquesta energia es basa
en els enzims, proteines amb propietats

catalitiques que acceleren reaccions ® Millora la tolerancia a la fermentacié.

de cel-lules. * Augmenta el volum dels productes.

Preparacions enzimatiques Els enzims de la farines (o afegides ® Optimitza la qua_lltat de la mollai el crosto
en els millorants) degraden el mido * Millora el gust
en glucosa (energia(); per al llevat. * Millora la conservacié del producte acabat.
D'aquesta manera, es pot produir
la fermentacio, independentment
de la maduracio.

® Retarda la malaltia del pa filat
* Augmenta la conservacio

Productes que prevenen alte- Son productes que permeten retardar .
racions considerablement ['alteracio microbiana. del.s ;_)r.o'ductes : pa.stes
e Inhibicio de les floridures

1
Gracies als avencos tecnologics, les C— . . w—

farines, gelificants, gluten sec, enzims i
els components lactis combinats, podem
obtenir productes de panificacié millors,
que permeten ser dosificats facilment,
ja que la majoria es presenten en pols.

N\ 2

Components dels productes de panificacio

EFECTES EN LA MASSA

COMPONENTS FUNCIO | PRODUCTE ACABAT

® Massa més seca

Millora la retencié d'aigua i I'espessiment ® Massa més elastica

FEUEICE LRSI del mateix mido de la farina. * Millora la conservaci6 del producte
acabat
Augment de la taxa de gluten natural ® Massa més seca
Gluten sec (Vital) R21|%re;;oijau)i;?i:%?gteel'?rﬁsc'a ® Molla més elastica i consistent

® Augment del volum

® Blanqueja la massa

. . A S Efectes emulsionants per ® Regula la porositat de la molla
Farina de soja enzimatica la seva aportacié de lecitina. * Millora I'extensibilitat de la molla
® Cohesiona millor aigua i farina

e Estabilitat de massa i molla

: Baixa el pH de la massa, fet que produeix * Millora el gust i I'aroma
Levain de xef (massa mare) una disminucio de l'activitat enzimatica. e Augmenta la durabilitat del producte

acabat




COMPONENTS

Llet en polsisérum de llet

FUNCIO

Millora I'espessor de les proteines,
per reduir el pH de la massa.

EFECTES EN LA MASSA
| PRODUCTE ACABAT

* Millora I'estabilitat de la massa
® Crostd més fi

® Molla suau i fina

® Augmenta el gust

Dextrosa

acids aminos durant la coccio,

Nutrient per al llevat, reacciona amb els

produint una millor reaccié de Maillard.

® Nutrient directe del llevat que accelera
I'activitat fermentativa inicial
® Color del crosto més daurat

Maltodestrina

. _rina.
Es un nutrient per al llevat.

Activa la degradaci6 dels enzims de la fa-

® Millora I'estructura de la molla
® Augment del color daurat del crosto

Acid acetic E260
Acid lactic E270
Acid citric E330

Disminucio del pH
Disminucio de l'activitat enzimatica.

e Estabilitat de la massa
® Crostd més consistent

Acetat de calci

Disminucio de l'activitat enzimatica.
Baixa el pH.

® Retarda la malaltia del pa filat

Acid ascorbic E300
Acerola

Oxida el gluten de la massa
donant estabilitat.

® Reforc de I'estructura del gluten

Monodiglicerids
d'acids grassos E471

Augment de la retWencio del
carbonic durant la fermentacio
pel seu efecte emulgent.

® Major volum
® Retarda la retrogradacio del mido

Diacetil tartaric de mono
i diglicérids E472e

Augment de la retencio del
carbonic durant la fermentacio
pel seu efecte emulgent.

® Major augment del volum de les peces.
Retarda la retrogradacio del mido

Farina de malta amb
activitat amilasica

Augmenta l'activitat del llevat
peraccid, ja que ésuna farina
rica en amilasa.

® E| crostd incrementa el color
® Molla més fumada

Malta liquida

Augmenta l'activitat del llevat
per accid nutrient per al mateix.

® Molla més humida

® Color del crosto daurat i cruixent

® Manté més temps algunes de les seves
qualitats organoléptiques

Extracte de malta amb
limitada activitat

Nutrient del llevat (n'augmenta l'activitat).
Midé més lleuger.

e Estructura del producte més cruixent
e Crosto més desitjable




LA TECNICA

Enzims

Enzims! No sén organismes vius, perd
estan requlats com si ho fossin.
Els enzims més coneguts son els de la
digestié. SOn necessaris per tota vida:
la dels humans, la de les plantesi la dels
microorganismes.

En la fabricacio de pa, els enzims po-
den provenir de dues fonts diferents. La
primera, la llavor del blat, que tindra un
germen durant el seu creixement. Aixo
codifica tots els enzims necessaris pera
I'evolucio. Els podem trobar a la farina,
totique no els veiem.

La segona font dels enzims provin-
dra de microorganismes que es crearan
durant la fermentacioé. En Illenguatge
bioquimic, aixo es diu degradacio en-
zimatica.

Els enzims permeten controlar la fer-
mentacio i, per tant, estandarditzar cada
vegada més els processos de panificacio,
adaptar la massa a les necessitats de
cada produccid o cada fleca. Ja no és el
forner qui acompanya el procés natural
de fermentacio, sino el coctel d'enzims
afegits que ajuda a controlar-lo.

Des de la decada dels 80, els enzims
sdn més coneguts. Sabem com selecci-
onar-los, fer-los, 'purificar-los" i, cons-
tantment, n'apareixen de nous. Els noms
cada vegada estan més presents a les
etiquetes, i el llistat creix: hemicel-lula-
sa, xilanasa, G. oxidasa, proteasa, pulu-
lanasa, etc. S'ha convertit practicament
en impossible trobar farina fornera cor-
regida amb enzims agregats.

Els enzims obren moltes possibilitats
per accelerar la fermentacio, millorar la
resisténcia de la massa en refredar-se
o congelar-se, augmentar el volum del
pa, fer la molla més flexible, retardar la
retrogradacio del pa, etc. Pero, sobre-
tot, permeten controlar la fermentacié
i estandarditzar cada vegada més els
processos de panificacio.

Per acabar, perd no menys important,
els enzims desapareixen quan s'enfor-
nen. Per tant, la legislacié europea no
obliga a esmentar-los en I'etiqueta del
producte final. Es per aixd que, cada
vegada més, es prefereixen als additius
amb E.

D EL

P A

EN VEU ALTA



Ingredients massa
° 1.800 g de farina de forca 250 W
® 200 g de farina a la pedra
(sense barrejar)
* 700 g d'aigua
(ajustar a la consisténcia desitjada)
° 6 gde llevat premsat
° 40 g d'extracte de malta
* 300 g de massa mare
* 300 g de massa escaldada
(veure Newspa Num./ 190)
° 44 gde sal
e C/S de millorant atzerola.

Procediment

° Pastar-ho tot fins a aconseguir una
massa amb el gluten format.

° Deixar-ho 20 minuts a temperatura
ambient, fer un plec.

° Després, refrigerar la massa a 3°C du-
rant un minim de 20 h.

° Treure les cubetes i deixar-les recupe-
rar de 30" a 45" a temperatura ambient.
° Dividir les peces a 400 g.

° Formar a ma peces de 40 cm de llarg.
° Deixar fermentar a 26 minuts fins a
aconsequir el volum desitjat.

* Enfornar amb vapor. Obrir el tir a mitja
coccid i acabar d'enfornar fins a obtenir
un bon cruixent.

Llistat d'ingredients

Farina de blat, aigua, massa escaldada, massa mare,
extracte de malta, sal, llevat i atzerola

Informacio per a al-lérgics
Conté extracte de malta

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

Valor energétic=1041KJ=249Kcal
Lipids =1.0

Glucids=51g

Protids= 8.9g

Sal=08g¢



LA RECEPTA

DEL PA

PA AMB FORMATGE | CODONY

Pa de “postre vigilante”

[La combinacié de pa, formatge 1 codony donen forma
a una de les tapes 1 postres més tipiques del pais

[ arbre de codony, originari del
Caucas asiatic, és un dels arbres
fruiters més antics de la huma-

nitat. Els grecs i els romans van portar-lo a
occidentiaixiva aterrar a Espanya. A I'Anti-
guitat, el menjaven amb mel per endolcir-lo
i el romans van comencar a utilitzar-lo per
elaborar alguns licors, com vi negre o orujo.
El codony és una fruita natural que té poc
sucre i, gracies a la quantitat de pectines que
té, ésfacil convertir-lo en gelees o confitura,
la forma en qué el trobem habitualment.
Aquesta fruita va agafar especial popu-
laritat al segle XIl, quan la cuina sefardita

-originaria dels jueus procedents d'Espanya,
Portugal i el litoral mediterrani africa- va
comengar a introduir-lo en una varietat de
plats. En I'actualitat, el codony ja no entén de
culturesis'ha convertiten un aliment tipic de
plats d'arreu del mén, com a acompanyant
d'aliments dolcos i salats. Galetes, coques
o el classic: el "postre vigilante", una combi-
nacio tipica argentina de formatge i codony.

La nostra proposta

El formatge s'ha convertit en I'acompan-
yant perfecte del codony. La dol¢or i l'aroma
de la fruita fan que la combinacio amb qual-

sevol formatge formi la combinacio perfecta.
Aquest maridatge classic de la tardor és un
dels plats que han perdurat durant segles i
es mantenen.

El formatge i el codony €s una parella que
sempre triomfa. Sén les postres o la tapa
perfecta per a qualsevol esdeveniment.

Aquest plat acostuma a anar acompanyat
d'una base de pa torrati cruixent que genera
una simfonia de gustos i sensacions diferents
i peculiars. El mestre Juan Carlos Roche ha
recreat aquesta combinacio de sabors en
una peca uUnica de pa, formatge i codony.
NEWSPA



INGREDIENTS

Pastar tots el ingredients de forma homogeénia,
sense el formatge i el codony. Posteriorment,
formar el gluten i afegir-hi el ferment. Per acabar,
afegir el formatge i el codony.

Reposar la massa durant 45 minuts. Dividir la massa
en peces de 350 g, bolejar lleugerament i deixar
reposar 15 minuts. Formar un ‘chusco’ i col-locar-ho

a la roba a l'inrevés. Fermentar fins a doblar el volum.

Coccio al forn a 220°C amb vapor durant 18-25.

¥ EUROPASTRY.

VISITANUESTRO
E-COMMERCE

iTE LLEVAMOS LA
COMPRA A CASA!

Nuevo servicio de entrega a domicilio.

Pan. Bolleria. Pasteleria. Snacks.
Dots. Pizzas. Y mucho méas.

Entra
a nuestro
e-commerce

0 app.

Accede a la seccion
“Llena tu congelador” Llena tu
y selecciona tus
productos.

Haz tu compravy...
iTe lo llevamos
hasta tu puerta!




LA RECEPTA

PASTISSERA

'ROLANDA’ AMB BACO

‘Bacon roll’, dolc 1 salat

[La combinaci6 del bac6, més saborosa 1 intensa, amb gustos
més dolcos, ha esdevingut un classic dels que mai no deceben

| mestre pastisser Juan Carlos
Roche ha reinventat els coneguts
‘cinnamon rolls' o rotllos de can-

yella, en catala.

La proposta que ens presenta és el ma-
teix format, pero canviant I'ingredient de la
canyella pel bacon.

D'aquesta manera, les postres deixen de
ser completament dolces i passen a tenir
una hibridacio entre el dol¢ de la massa i el
salat del bacon i les llavors.

Desmuntant l'original

El rotllo de canyella és un pa dol¢ que es
va crear a la década dels anys vint a Suécia
i Noruega. Es tracta d'una massa dolc¢a,
semblant a la del brioix, en forma de rotllo
i farcida de canyella i sucre, de vegades
acompanyada de panses. El rotllo es talla
en petites porcions individuals i es cou al
forn. Com a element decoratiu, i que apor-
ta un sabor especial, es glaceja.

Aquest dol¢ s'ha convertit en una es-

pecialitat pastissera tipica als paisos oc-
cidentals d'Europa i als Estats Units, que
fins i tot I'nan reversionat. A Suécia hi ha
un producte similar que es diu 'Kanelbulle',
que és habitual per acompanyar amb cafeé.
[, a Finlandia, tenen una versio més gran,
batejada com a 'Korvapuusti’, la qual fra-
segen amb glacejats de sucre o xocolata.

En aquesta recepta, Juan Carlos Roche
ens presenta la seva versio salada i deco-
rada amb llavors. NEWSPA



SERMONT OFEREIX LA MILLOR
SOLUCIO ATOT EL PROCES

® 1.000 g de farina 250 w
® 90 g de sucre

L ESCHER DAUB

mixers

® 25 g de llevat

® 100 g de massa mare

® 20 g de sal

® 500 g d'aigua

® 50 g de llard

® 450 g de llard per als plecs

En forma de cargol mari

-_ %

Pastar els ingredients Incorporar les tires de
fins a formar el gluten i baco i enrotllar.
reservar en fred. Laminar

la massa i tallar-la en

porcions de 4 x 16 x 4

(gruix).

PERFORMANCE INSIDE

. . Smarter Solutions
Arrebossar amb llavors de Col-locar en un ceércol i

xia (al gust). deixar-ho fermentar fins
a doblar-ne el volum.

Coccid a 200°C durant
15-18 minuts. Injectar
una pipeta amb salsa

picant una vegada cuit.

Distribuidor exclusiu:

SERMONT, S.A.

sermont@sermont.es
Tel. 934231510
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LA RECEPTA

CLASSICA

9. COCA DE SANT JOAN

Per fer més dol¢ I'estiu

INGREDIENTS

- 1.000 g de farina W350
-20gdesal

- 100 g de sucre

- 100 g de llet condensada
- 175 g de mantega

-300 g d'ous

ORIGEN | TRADICIO

- 10 g de millorant - Aquesta delicia té el seu origen en els
- 30 g de rom paisos mediterranis, on es consumeix
- 40 g de llevat la nit abans de la festivitat de Sant

- 120 g d'aigua Joan, és a dir, al solstici d'estiu.

- ¢/ s de ratlladura de llimona

. .. - Es tenia per costum menjar la
- ¢/ sde canyella i de vainilla P J

coca al camp o al carrer, a l'aire

- Pastar tots els ingredients
junts, menys la mantega.
Un cop format el gluten,
afegir-hi la mantega.

| una vegada feta la massa,
fer una prefermentacio de
15 minuts.

- Dividir al pes desitjat, te-
nint en compte que en perd
un 20 %. Dividir la massa en
800 g. Funyir i deixar repo-
sar 10 minuts.

PROCES OPERATIU

lliure, i remullada amb vins
escumosos o vins dolgos.

- Estirar en forma ovalada amb
corro (aprox. 45 x 30 cm).
Expandir una capa fina de mas-
sapa rebaixat i decorar amb
trossos de fruita confitada (me-
16, taronja, cireres, sindria...).

- Fermentar i escampar-hi pin-
yons per sobre, i cobrir amb su-
cre en gra. Enfornar-ho a 220Ce
amb el tir obert.
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INFORMACIO GREMIAL DEL SECTOR FLEQUER PASTISSER

Text:Eric Salat

Ditondre l'otici tlequer
a la tira ‘Apropa’t a I'FP’

Aquests espais divulgatius s6n, per a alguns joves, el primer

contacte amb la professi6 1 una alternativa al batxillerat

Sabadell s'organitza,
anualment, la fira de for-
macio professional Apro-
pa't a I'FP (en aquesta
ocasio, del 26 al 29 de febrer), un espai
orientat als estudiants que estan acabant
I'ESO, nois i noies d'uns 15 anys que han
de decidir qué volen fer amb el seu futur.
El mén de la fleca és una opcid poc
coneguda en aquestes edats pero es-
timulant, especialment per a aquells
adolescents que volen apartar la vista
dels llibres i dels cometaris de text, i pre-
fereixen posar fil a I'agulla per incor-
porar-se al mercat de treball fent una
activitat practica.
Per aixo, I'Escola de Flequers Andreu
Llargués hi ha tingut preséncia, també
enguany, amb un espai propi.

[La formaci6 en fleca és
molt motivadora perque
és manipulativa, treballes
amb els sentits”, explica
Montse Ruiz, responsa-
ble del Departament de

Formaci6 del Gremi.

“La formacio en fleca és molt motiva-
dora, perqué és manipulativa, treballes
amb els sentits. D'alguna manera, €s te-
rapéutica per a gent que esta perduda i
troba, de cop i volta, una passid, una cosa

de I'estand de I'Escola de Flequers Andreu Llargués.
Al centre, fotografia de I'esquerra, la responsable del

que pot fer amb les mans, que requereix
coneixements teorics, pero on la base
principal és la practica”, explica Montse
Ruiz, cap del

Departament de Formacio del Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona.

Departament de Formacio gremial, Montse Ruiz.

El Gremi ha participat durant tres anys
consecutius en la firaamb un estand pro-
pi, on es van acostar a informar-se grups
d'estudiants de Sabadell i de municipis
propers. En representacio de I'Escola,
van assistir a la inauguracio de la fira el
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president Andreu Llargués i el secretari
general del Gremi, Carles Cotonat.

També 1nteressava
I’Escola als estudiants
de restauracid 1 turis-
me, que volen apren-
dre a fer pa com a
formaci6 complemen-

taria.

L'Escola professional

Molts estudiants d'ESO, per edat o
proximitat, no coneixen la trajectoria
professional dels flequers i la formacio i
evolucio dels coneixements i de la técnica

que cal entrenar al llarg dels anys. Es quan
descobreixen que hi ha una escola que
ofereix un aprenentatge a nivell de mes-
tratge, quan comprenen que la professio
té futur.

La formacio reglada
Primerament, els professors de l'insti-
tut -pero també ells mateixos- prefe-
reixen formacions reglades, pero que a
Catalunya "son escasses”. "El cami ideal
per a I'adolescent que decideix intro-
duir-se al sector -explica Ruiz- és cursar
el cicle formatiu de grau mitja". "Després,
quan es gradua, ja esta en condicions
d'incorporar-se a I'Escola i fer-hi I'espe-
cialitzacio".

Actualment, no hi ha una regulaci¢ de
I'exercici de la professid i les diferéncies
entre formacions reglades i no reglades
no son tangibles: "El que es demana al
perfil que s'incorpora al mercat labo-
ral és el domini de la técnica basica".

"Actualment, no hi ha gaire diferéncia,
principalment perqueé nosaltres som el
sector i els coneixedors de les millors téc-
niques, i les ensenyem a I'Escola”, apunta
la responsable de Formacio.

A qui també interessava I'Escola era
als estudiants de restauracio i turisme,
els quals volen aprendre a fer pa com a
formacio complementaria.

Fer petites practiques de I'ofici

Una altra de les iniciatives que s'oferien
era el Tast d'oficis, un programa amb el
qual els estudiants poden entrar a I'Escola
durant tres dies per veure com funciona,
entendre millor el sector i elaborar pa
amb les seves propies mans. "L'oloren, el
tasten, se I'emporten a casa i se senten
importants”, explica Montse Ruiz.

“Es una accio que “incrementa l'auto-
estima i estimula les ganes d'aprendre”,
assegura. NEWSPA

CREEM L'ESTABLIMENT MES ADEQUAT
A LES SEVES NECESSITATS

C/ Bailén 27

08915 Badalona

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

LNA\NGAN

concept

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

Artbo (Sabadell)




Pa Artesa del Valles fa

“el millor xuixo del mén”

Aquesta fleca de Santa Perpetua de Mogoda és I'establiment

guanyador de la segona edici6 del concurs celebrat a Girona.

a fleca Pa Artesa del Valles de

Santa Perpétua de la Mogoda,

dirigida per I'agremiat Jaume

Junyentiamb més de 40 anys
d'experiéncia, té I'honor de ser la que fa "el
millor xuixo del mon”, després d'haver gua-
nyat la segona edicio del concurs homonim
que es va celebrar a Girona I'1 de marg, com
a part el programa de la nova fira I'Agora
Dolc¢a.

Aquesta ha estat la primera vegada que
Pa Artesa del Vallés es presentava a un con-
curs, "i va anar una mica per casualitat”, va
explicar el seu propietari. “Vaig anar a una
jornada organitzada per una farinera per
ensenyar a fer panettone, i vaig conéixer
el guanyador del concurs de I'any anterior.
Va provar els meus xuixos i em va animar a
presentar-me enguany". El flequer de Santa
Perpétua de Mogoda es va mostrar molt
content perqué una fleca de Catalunya,
d'una poblaci¢ petita, hagi guanyat aquest
concurs del millor xuixo del mon.

El concurs

El jurat ha valorat “el sabor harmonic”
del pastis guanyador, que s'ha emportat un
premi de 1.500 euros després d'imposar-se
per sobre de 34 establiments més de tota
Catalunya que hi participaven.

L'organitzador del certamen 'El Millor
Xuixo del Mon', Salvador Garcia-Arbés, ha
explicat que aquest any han exigit als con-
cursants que el xuixo fos “completament
artesa” i no pas injectat. Es a dir, que el pas-
tis s'havia de fregir tot sencer i no només la
pasta, per després afegir-hi el farcit de cre-
ma, un fet que dona seguretat alimentaria
-ja que fregint el xuixo amb la crema a dins
es pasteuritza- i que permet valorar millor
la técnica de cada pastisser.

"Fer un xuixo és un risc enorme, ha de ser
una harmonia simfonica", comenta Garcia-
Arbos, qui recorda que es tracta d'un pro-
ducte "molt delicat". Elaborar un xuixo im-

plica tenir "coneixement de la tecnologia”,
sobre la pasta, els plecs, la cremai la fregida,
apunta l'organitzador.

Junyent destaca que el secret per elaborar
el seu xuixo guanyador és utilitzar bones
farina, llard de porc i crema pastissera. “La
nostra filosofia, a tots els productes que
fem, és aconsequir la maxima excel-lencia”,
comenta.

Un dels objectius del concurs, a banda
de trobar el millor artesa, és "donar suport,
potenciar i posar les piles per fer recerca
als establiments tradicionals”, explica I'or-
ganitzador.

Eljuratdel concurs I'han format membres
del Gremi de Pastissers, periodistes, pro-
fessors de I'Escola de Pastisseria i el Gremi
de Flequers Artesans de les comarques de
Girona. El president del jurat, Julia Castelld,

ha destacat "el cruixent de la pasta i el fre-
git, aspectes que técnicament i visualment
son fonamentals en 'elaboracio del xuixo".

La projeccio del guanyador

En la primera i anterior edicio del concurs,
al xuixo guanyador, de Ricard Jambert, el va
impactar una fama que el va fer passar de
vendre 80 unitats a la setmana a vendre'n
1.000, un fenomen que esta a I'espera de
veure si es repetira amb el nou guanyador.

El concurs de xuixos s'emmarca dins la
fira I'Agora Dolca, que es va celebrar el pri-
mer cap de setmana de marc a Girona. Entre
els diferents actes que s'hi van dur a terme,
es van instal-lar diverses parades a la placa
Catalunya, on els visitants podien comprar
productes relacionats amb la pastisseria.

NEWPSA
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[.a tercera edici6 del Master en
Fleca Artesana escalfa motors

Una altra oportunitat per aprendre tecniques d’elaboraci6 de

pans 1 brioixeria amb criteris d’excel-léncia 1 tendeéncies actuals

| Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona presenta la tercera
edicio del Master en Fleca Artesa-

na d'Excel-léncia, una formacio Unica al
mon del pa i la brioixeria.

El Master tindra una durada de nou me-
sosis'iniciara al'octubre. S'impartira a I'Es-
cola de Flequers Andreu Llargués (Baking
School Barcelona Sabadell). Esta estruc-
turat en 22 hores mensuals organitzades
en una setmana al mes, de dilluns a dijous,
d'octubre ajuliol.

Professorat d'altissim nivell

L'alumnat podra coneixer ampliament tots
els aspectes de la fleca artesana sota els mi-
llors criteris d'excel-léncia i tendencies actuals
de la ma de formadors professionals de reco-
nequt prestigi i garantia professional.

Mestres forners de renom, com el cas del
MOF Matthieu Atzenhoffer (MOF 2019),
Yohan Ferrant (director técnic de I'Escola de
Flequers Andreu Llargués i "Ambassadeur du
pain”), aixi com la participacio de convidats
de gran renom en |'ambit nacional i inter-
nacional per a algunes de les especialitats a
impartir.

Aprenentatge d'excel-léncia

L'objectiu del Master és adquirir els co-
neixements teoricopractics necessaris per
desenvolupar i aprofundir de manera excel-
lent en les tecniques d'elaboracio de pans
artesans, brioixeria artesana i productes
salats, desenvolupar la seva creativitat i Ia
capacitat per dinamitzar i optimitzar l'oferta
de productes en el seu negoci.

Els continguts del curs s'agrupen per
categories i segons especialitats professi-
onals de primer nivell, mestres forners de
renom, aixi com especialistes convidats, de
reconegut prestigi, que aportaran la seva
experiencia i coneixements per tal d'oferir
una formacio excel-lent.

Es combina demostracio amb practica,
tenint com a referéncia els millors profes-

T'écnica 1 creativitat: obtenir els coneixements

tecnologics 1 cientifics de fleca, brioixeria 1

pastisseria artesana, per a la realitzaci6 de

productes 1 creacions d’alt nivell

sionals i les actuals tendencies del sector.
L'alumnat optimitzara el coneixement técnic
per a la realitzacio de productes i creacions
d'alt nivell, fet que permetra obtenir els
coneixements tecnologics i cientifics basats
en les elaboracions en fleca, brioixeria i pas-
tisseria artesana.

D'aquesta manera, el Master s'organit-
za en dos grans moduls. El modul A, de
"Practica Professional en les categories:
pa, brioixeria, 'snacking' i peces artisti-
ques"”, de 198 hores de duracio; i el modul B,
"Tecnologia Professional- Ciéncia aplicable”,
que ocupa 22 hores.

Perfil de I'alumnat
L'escola busca un alumnat amb un per-

fil concret. Esta dirigit a professionals del
sector de la fleca que desitgin dominar les
técniques d'elaboracio dels productes de
fleca i brioixeria per aconseguir I'excel-1én-
cia en la seva practica professional. També
poden accedir-hi alumnes amb cicles for-
matius i Certificats de Professionalitat en
Fleca, Pastisseria i Brioixeria, i professionals
d'hostaleria amb inquietuds per adquirir
nous coneixements en el camp de la fleca
i la brioixeria.

['alumne haura de detallar la formacio,
I'experiéncia professional i els coneixements
sobre el master. Els professionals que no
tinguin la formacio reglada, hauran d'acre-
ditar un minim de 2 anys d'experiéncia al
sector. NEWSPA
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Es manté la formacié on-line
de manipulacié d’aliments

avant la situacio extraordinaria

que estem vivint, a causa de I'ex-

pansio de la Covid-19i de I'activa-
ci6 per partde Govern de ["Estat d'alarma”, el
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelo-
na contribueix amb la part de responsabilitat
social per frenar la propagacié de virus. Per
aixo, s'han pres totes les mesures necessaries,
com suspendre totes les formacions presen-
cials fins que les circumstancies permetin
tornar a reprendre-les.

Pero, tot i la situacio en qué ens trobem, el
Gremi vol garantir que tots els agremiats pu-
guin compliramb l'obligacio de "la supervisio
i la formacio dels manipuladors de productes

© MM
65

alimentaris en quiestions d'higiene alimenta-
ria”. | és que l'oferta formativa sempre inclou
tots els cursos que I'aplicacio de la normativa
requereix, especialment els adrecats a for-
macio basica de manipuladors tant d'obrador
com de botiga.

Aixi, durant tot el temps de confinament, el
Gremi sequeix impartint la formacié on-line
i ofereix el curs de Manipuladors d'aliments,

per a la qual els alumnes no han de despla-
car-se i poden realitzar-la des de casa o al seu
lloc de treball.

Amés, en aquest moment, el Gremi aplica-
ra un descompte del 10 % en aquesta moda-
litat de formacio a tots aquells qui la realitzin
dintre del periode d'actual confinament. La
formacid és practicament bonificable en la
seva totalitat per a aquells treballadors que
estiguin cotitzant dins del régim general.

La suspensid temporal de les activitats
formatives presencials afecta només al tan-
cament de I'Escola, pero el Departament de
Formacié del Gremi segueix a disposicio.
NEWSPA
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Noves formacions 1 dates de

les ‘Baking Master Class’

| Departament de Formacio del
Gremi de Flequers de la Provincia
de Barcelona ha desenvolupat una

nova serie de Baking Master Class, un seguit
de classes que es duran a terme durant tot
I'any a la Baking School Barcelona Sabadell
(BSBS) - Escola de Flequers Andreu Llar-
gués.

Sota la direccié i coordinacié de Yohan
Ferrant i com les edicions anteriors, oferei-
xen un conjunt de formacions d'alt nivell,
adrecades a tots els professionals que desit-
gin actualitzar la técnica d'elaboracio de la
brioixeria creativa i gaudir de I'excel-léncia

de la fleca. Es tracta d'una formacid, exclu-
siva a Espanya, que ajudara el sector i els
professionals a obtenir més éxit i millorar les
seves técniques d'elaboracid al mon del pa.

Aquesta nova programacié va comencar
amb una formacio de "Pastissos flequers”,
una introductoria al mon pastisser i fle-
quer a través de I'elaboracio de pastissos.
Comptara amb la presencia de mestres fle-
quers del panorama internacional, els quals
oferiran els seus coneixements i experiencia
als participants.

Thomas Surbin, flequer d'un palau de
Monaco amb 3 estrelles Michelin, parti-

cipara a la Master Class de "Pans d'alta
gastronomia”. Un curs de 14 hores en qué
mostrara els productes d'excel-léncia per
als clients més exigents. Imprescindible per
ampliar les gammes de pans, panets i pro-
ductes de brioixeria refinada per fer créixer
I'oferta a la restauracio.

Biodiversitat i responsabilitat
Yohan Ferrant afirma que, avui en dia,
s'estan aconseguint alts nivells de pro-
ductivitat, pero que ens estem oblidant de
la biodiversitat. Defensa el coneixement
i la responsabilitat amb el gra que s'uti-

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

PANELLS

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

SISTEMA D'HUMITAT:

Produccié de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacio
controlada.

Reixetes de proteccié dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

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

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

QUADRE DE COMANDAMENTS

EASY CC

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

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

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

fngudal

ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA

Seguein-nor




litza per transformar la farinaen paila
recerca d'un bon gra conreat en una bona
terra. Per aixo, algunes de les formacions
van dedicades a la importancia d'aquests
productes.

Henri Poch, "el savi flequer”, tam-
bé hi participara amb una classe propia.
Propietari d'una de les millors fleques de
la Catalunya Nord i Ambassadeur du Pain,
treballa amb producte de la terra i natu-
ral, amb farines de biodiversitat catala-
na-francesa. Poch fara comprendre que
aquest ofici ha de ser senzill i que el co-
neixement proveé del caracter d'un mateix.

També hi participaran Antonio Cepas,
mestre flequer a Toledo, i Carlos Moreno,
soci a Despelta, companyia que valora
I'activitat rural i ecoldgica de Guadalajara.
Sera una Master Class de "Pans de les
ceres hispaniques”, en qué presentaran el
blat espanyol de biodiversitat i com utilit-
zar-lo de manera efectiva i senzilla.

El croissant excel-lent

Un dels productes més demandats a
les fleques cada dia €s el croissant arte-
sa. S'ha convertit en un imprescindible
a I'oferta flequera i que desperta el gran

interés de la clientela. L'escola te previst
oferir dues Master Class teoricopractiques
sobre aquest producte: "L'excel-léncia del
croissant artesa”. Aquesta classe ajudara a
comprendre les técniques de base d'elabo-
racio del croissant artesa: el pastat, lami-
nat, fermentacio, coccio, acabats, farcits i
conservacio.

Aquesta formacid anira a carrec del di-
rector de I'escola, Yohant Ferrant. La seva
filosofia de treball, recordem, se centra en
llargues fermentacions, de fins a 48 hores,
emprant Unicament masses mare d'origen
natural i farines ecologiques. NEWSPA

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

liramyjs,
Cremg
fresa

chocolate

Projecte i Assessorament Gratuit

937 803 166
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[’Especialitzaci6 en Fleca

Artesana es cursara al juliol

St la Covid-19 ho permet, quan saixequi l'estat d’alarma, 'Escola

de Flequers Andreu Llargués comencara de nou les classes a l'estiu.

n dels plats forts que té pre-
parats I'Escola de Flequers
Andreu Llargués per enguany

¢s la Formacio d'Especialitzacio en Fle-
ca Artesana, prevista per al juliol. Sera
impartida per Yohan Ferrant, director de
I'escola i "Ambassadeur du pain'. Aquest
curs esta pensat per a professionals del
sector de la fleca que vulguin perfecci-
onar les seves técniques d'elaboracié de
pansibrioixeria, per assolir I'excel-léncia
en la practica professional.

La metodologia que s'utilitza combina
la demostracié dels docents amb la prac-
tica. Els continguts s'agrupen per catego-
ries i seran impartits segons les diferents
especialitats. Té una durada de 168 hores
de formacié dividides en tres blocs.

Per moduls

El primer modul se centrara en I'elabora-
ci¢ de pans artesans. Sera de 72 hores, del
13 al 30 de juliol de 2020, de dilluns a dijous,
de 15a 21 h. Enell s'aprendra el comporta-
ment de les masses mare i les fermentacions
directes, en bloc i controlades; es profundit-
zara en els preferments; s'elaboraran pro-
ductes classics -des de la mateixa baguet
fins als pans més demandats al sector-,
pans de massa mare, pans especials -de blat
antic i de diversos cereals biologics-, pans
decoratius comestibles -corona bordelesa,
tabatieres-, entre d'altres; i s'ensenyara a
fer tasts de pans. Es treballara I'amassat, la
maquinaria i les seves funcions, i s'elaborara
els pans utilitzant farines biologiques, locals
i de blats antics.

El' segon modul s'enfocara en la brioixeria
artesana. Sera també de 72 hores, del 28
de setembre al 15 d'octubre de 2020, de
dilluns a dijous, a les mateixes hores. Aqui es
tractara I'elaboracio i el comportament de
les masses de pasta de full -croissant, pain
au chocolat, koingaman, etc.-. També d'al-
tres productes com els pastissos flequers,
de fruita, flams, galettes des rois, canyes,
salats i altres classics de la fleca. A més,
s'aprendra a fer pastissos i masses batudes.

El tercer modul sera més breu, de 24 ho-
res, del 14 al 17 de desembre de 2020, de 15
a21h.Secentraraen |"snaking' i s'ensenya-
raa preparar pans de llet, bagels, masses per
a coques i pizza, entrepans amb diferents
farcits i productes de temporada, i molts
mEés. NEWSPA

Per a més informacio, dates definitives i inscripcions, contacteu amb el Departament

de Formaci6 del Gremi: formacio@gremipa.com




El Gremi aposta per una amplia
oferta de monogratics 1 tallers

Els cursos breus d’enguany tractaran el forn, la pastisseria,

el marqueting, la comunicacié 1 el punt de venda.

Is professionals que vulguin com-
plementar els seus coneixements
perd que no disposin de gaire

temps Iliure per poder dedicar als estudis,
poden optar per assistir a algun de les dese-
nes de monografics que el Gremi ha preparat
i que s'aniran impartint al llarg de I'any. Al-
guns dels més destacats son el monografic
en Canapes i Productes Salats per a Festes;
el d'Assortiment de Pizzes Flequeres; Conei-
xement del Producte per a Millorar les Ven-
des; Coques Salades; o Basics de les Masses
Batudes, impartits per M. Cruz Barén, sub-
directora de la BSBS. Yohan Ferrant repeteix
com a formador en el monografic de Pans
Fets Exclusivament amb Massa Mare Natural
i el flequer Angel Zamora els completa amb
el de Productes sense Gluten a I'Obrador i el
de Pans Catalans.

La pastisseria també té espai enguany
en la formacid del Gremi. Aquest any es-
ta programat el Curs d'Especialitzacié en
Pastisseria Artesana, una formacio que
permetra als professionals adquirir els co-
neixements basics per elaborar peces de
pastisseria i, per tant, incrementar 'oferta
de productes propis als seus negocis. La du-
racié del curs és de 60 hores. De pastisseria
també s'han programat monografics, més
breus, com el taller en Productes de Venda
per Impuls; un en Cassoletes Classiques i
Contemporanies; el de Grans Classics de
la Pastisseria en Format Individual; o el de
Masses de Full per a Pastisseria Fresca i
Pastissos de Viatge. Tots ells els imparteix

PROPERS CURSOS

- CANAPES | PRODUCTES SALATS PER A FESTES
10 h. Elaboracio de Canapés, mousses i barquetes.

- ASSORTIMENT DE PIZZES FLEQUERES
10 h. Elaboracio de diferents masses de pizza en format i
textura, buscant que tinguin bona durabilitat al llarg del

dia.

Toni Vera, pastisser guanyador al premi El
Millor Croissant Artesa de Mantega 2019 i
2016, i tenen una duracié de 10 h cadascun.

El pastisser Sergi Vela, nomenat 'Spanish
Chocolate Masters' 20092010, també posa
cullerada a l'escola amb monografics pro-
pis: formacié en I'elaboracié de Macarons;
Pastissos Flequers; Vasos; i Torrons Classics
i Moderns. Tots ells, entre molts altres, tenen
llocalllarg de I'any i també tenen una durada
de 10 h.

Iniciacié a nous forners

Per als qui vulguin comencar des del prin-
cipi i aprendre l'ofici flequer des de zero, el
Gremi, de la ma amb el Servei d'Ocupacio de
Catalunya (SOC) programa el Certificat de
Professionalitat en Fleca i Brioixeria, un curs
de 530 h,amb torns de mati o tarda, comple-
tament practic on es treballara i s'elaboraran
productes de manera artesanal amb els mi-
llors ingredients per aconseguir fer produc-
tes de qualitat. Al llarg del curs s'ensenyara
als aprenents a fer els productes basics del
negoci de la fleca i la brioixeria, productes
complementaris, decoracio i envasat de pro-
ductes, i se'ls formara sobre com treballar
amb seguretat i higiene en I'obrador. El cer-
tificat inclou unes practiques professionals
obligatories de 80 h en alguna fleca.

També hi ha preparat un altre programa,
el d'Iniciacié a la Fleca Artesana, de 120 h de
duracid, també amb grups de mati o tarda,
on s'aprofundira més en el coneixement i la

gluten.

seleccio de matéries primeres; en processos
d'elaboracio com I'amassat, la laminacio, el
repos, la divisio, fényer, el format, la fermen-
tacio i la coccio; entre d'altres. S'elaboraran
masses de baixa hidratacio, amb maquina
de mitja o alta hidrataci; masses amb fibra
0 amb altres cereals; masses enriquides,
batudes, fermentades, fullejades; brioixeria
tradicional i pastissos de fruita amb base de
massa de full.

Taller de marqueting i
punt de venda

No tot el coneixement queda en I'elabora-
ci¢ del pa. Saber portar el negoci i promo-
cionar-lo de manera adequada per atraure
més clients és una disciplina que cal treballar.
Per aixo, el Gremi ofereix una série de tallers
per a treballar aquests potencials. Per una
banda, trobem el Taller Practic de Decoracio
del Punt de Venda, pensat per a ocasions de
Pasqua, Sant Joan i Nadal, el Taller Practic
de Packaging segons les diferents campa-
nyes de I'any; un Taller de Bakery Tour, per
aprendre a analitzar laimatge i concepte de
botiga de les fleques, pastisseries i cafeteri-
es del voltant; un taller sobre el Producte i
la Clientela, perqué els venedors sapiguen
donar resposta a les peticions dels clients,
sapiguen parlar bé de cara al public i puguin
assegurar les vendes; i el Taller de Cartelleria
i Comunicacié Visual en el punt de Venda,
on s'ensenyaran técniques de comunicacio,
grafisme i imatge corporativa aplicades al
negoci flequer, entre d'altres. NEwsPA

- PRODUCTES SENSE GLUTEN A L'OBRADOR
10 h. Aprendre a aconseguir productes de qualitat sense

- PANS FETS EXCLUSIVAMENT AMB MASSA MARE NATURAL
15 h. Elaboracions de pans amb massa mare 100% natu-

rals (liquida i solida) i amb blat de biodiversitat.




Europastry vetlla pels particulars 1
participa en campanyes solidaries

a situacio causada per la Covid-19
ha mobilitzat tot el sector de la
fleca per a garantir el proveiment
d'aliments basics. Europastry, la compan-
yia especialista en masses congelades, ha
habilitat tots els sistemes per a garantir-ho.

Servei a domicili

Com a part del seu proposit actiu i respon-
sable en el proveiment d'aliments basics com
és el pa, lacompanyia hallangat un servei de
lliuramenta domicili per a particulars sota el
nom d"'Omple el teu congelador”.

L'objectiu de la campanya és que els ciuta-
dans puguin romandre a casa i mantenir les
cures i mesures preventives necessaries. Per
a aix0, ha habilitat en la seva e-commerce
i en la seva aplicacio mobil un lloc on els
particulars poden realitzar la seva comanda
a domicili.

Solidaritat contra la Covid-19
Europastry ha volgut afegir-se a la lluita
contra el coronavirus a través de donacions

de productes per a entitats i organitzacions
que tenen com a objectiu col-laborar amb
els herois d'aquesta crisi i amb els col-lectius
més vulnerables.

Els pans, la brioixeria i els plats preparats
d'Europastry s'inclouen en els menus d'ONG
i entitats socials. Lempresa col-labora amb
la iniciativa Food For Good BCN, una xarxa
de xefs, restauradors i proveidors que elabo-
ren menus saludables per a diverses entitats,
i amb I'ONG World Central Kitchen, del Xef
Jose Andrés, qui utilitza les empanades de
tonyina en els seus menus.

Agraiment a sanitaris i voluntaris

Per a agrair la tasca dels sanitaris i
voluntaris, Europastry col-labora amb el
grup Viena Capellans, oferint menjar gratis
als qui es troben treballant en I'hospital
provisional de IFEMA. Els Dots d'Europas-
try formen part, cada setmana, d'aquesta
accio.

La companyia també esta col-laborant
amb els ajuntaments de Sarral i Valls,

municipis on se situen dues de les seves
plantes productives, per a repartir els seus
productes a entitats com hospitals, resi-
dencies, Proteccio Civil, Guardia Urbana,
Creu Roja o Caritas. Europastry agraeix als
col-lectius i organitzacions que han creat
aquests projectes summament representa-
tius, i manifesta l'orqull de poder ser part
i col-laborar des de la seva especialitat,
I'alimentacio. NEWSPA

El Govern espanyol aprova la creacié de
'FP de Grau Mitja en Forn 1 Pastisseria

| Consell de Ministres espanyol

ha donat Ilum verda a la creacio

d'una nova Formacio Professional
fornera. Es tracta de I'Especialitzacio FP de
Grau Mitja en Forn i Pastisseria Artesanals,
una titulacié amb una durada de 600 ho-
res, englobada en la familia professional
d'Hoteleria i Turisme i que CEOPPAN por-
tava cinc anys persequint. Lobjectiu de I'FP
és elaborar, presentar i maridar productes
tradicionals de fleca i brioixeria artesanals,
dolcos i salats, amb cereals tradicionals,
aplicant técniques actuals amb creativitat
i innovacio.

Iniciativa a Ceoppan
L'FP ha estat desenvolupada per un
grup de forners entre els quals es troben

CEOPPAN, Arturo Blanco, Javier Moreno,
Jesus Séanchez i Moncho Lépez, al costat
del Ministeri d'Educacid i Formacio Pro-
fessional.

De moment, només s'ha aprovat la creacio
del titol; queda pendent que el Govern d'Es-

v “’J

panya ho publiqui al Butlleti Oficial de I'Estat
(BOE) perqué les comunitats autonomes
puguin comencar-o.

"Estem molt satisfets que, per fi, s'hagi
aconseguit una titulacio especifica per a la
fleca artesana que, a més, ens permetra tenir
un element més molt important per a la de-
finicio de l'elaboracio artesana en la norma
de qualitat”, ha assegurat la Confederacié,
qui ha invertit “molt temps i esfor¢” en el
projecte, perd que considera que és "només
el primer pas” de molts. La informacid sobre
el contingut de el programa formatiu, com
arribara el curriculum d'aquesta formacio
a les escoles i altres detalls logistics encara
esta per coneixer-se, a l'espera de la publi-
cacio del BOE, ja que podria patir alguna
modificacio. NEwsPA



Salva llanca la campanya “No estas
solo” per fer costat al sector forner

alva Industrial, empresa lider en el sector de la

maquinaria industrial per a fleca, es posiciona a

prop del sector forner per a ajudar-lo a fer front a
I'escenari causat per la COVID-19 i agrair el treball que esta
fent el sector.

Per aixo, la companyia ha llancat la campanya “No estas
solo”, una iniciativa per encarar el gran repte que suposa
la situacié actual de forma unida. Salva ha obert una linia
telefonica d'assisténcia técnica i comercial que funciona
24 hores al dia per a solucionar problemes i consultes que
puguin sorgir als clients. El nimero és el 669 829 774.

En la seva voluntat d'acompanyar al sector en aquests
moments, la companyia industrial ha decidit allargar dos
mesos la garantia de les maquines per als equips que van
ser facturats a partir de I'l de marc¢ de 2019. D'aquesta
manera, la garantia dels equipaments passa de ser de 12
mesos a 14 mesos.

Salva vol agrair a tot el sector el treball que estan fent
per "als seus clients, la comunitat i per a tot el sector”. "En
aquests moments de restriccions i distancies de seguretat,
volem que ens sentis una mica més a prop. Volem donar
suport a la teva labor, lliurament i dedicaci¢”, afirma la
companyia. NEWSPA

NO ESTAS
SOLO

#SALVATAMBIENERESTU
—

En estos momentos de
restriccicnes y distancias de
seguridad quersmos gus nos
siantas un poquito mds
cerca,

Queremas apoyar tu labar,
entrega vy dedicacidn,

Por eso te ofrecemos la

Congelacicn de garantia® =

tus equipos por dos meses.

CONTACTA CON NOSOTROS
Linea directa 24h.
669 829 744

.
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Puratos ofereix gratis una plataforma
de venda online per a forners

uratos, I'empresa de produccié de matéries primeres de
fleca, pastisseria i xocolateria, amplia els seus serveis a
través de Baker Online, una plataforma de venda online per

a tots els seus clients.
La multinacional belga vol fer costat al sector en un moment tan
delicat. Les mesures que han decretat les autoritats han creat nous
habits de consum en la societat, que visita menys les seves fleques

habituals, i que poden provocar una crisi al sector.

Baker Online és una plataforma de venda online que permet a
forners, pastissers i xocolaters crear una botiga online totalment
gratuita i personalitzada amb els seus motius corporatius i produc-
tes. Aquesta plataforma esta vinculada al lloc web de cada client, on
els mestres artesans poden penjar fins a un maxim de 20 productes
que son els que vendran de manera electronica, aixi com afegir una
descripcio, informacio d'al-lergdgens i imatges. La plataforma sera
gratuita per a totes les empreses que vulguin fins al 30 de maig.

Aquesta plataforma, a més de suposar una nova finestra de venda
per a forners, pastissers i xocolaters amb la qual fer front a la com-
plicada situacio actual, és també una eina que els permet controlar
la planificacio de comandes.

D'aquesta manera, les vendes de les fleques, pastisseries i xocola-
teries poden augmentar. A través del lloc web de cada establiment,
els clients poden consultar 'oferta de productes i adquirir el que més
desitgin. El pagament es fa mitjancant una plataforma de pagament.
D'aquesta manera, el mestre artesa rep un correu electronicamb les
comandes diaries i el resum de produccio de la jornada, de manera
que pot preparar i planificar les peticions dels seus clients. NEwsPA



NEWS EMPRESA

Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

esures laborals del

e1al Decret-ller 11/2020

er tal de donar liquiditata les empre-

ses i treballadors autonoms davant

les dificultats causades per la crisi
de la COVID-19, i afavorir el rellancament
de l'activitat economica una vegada fina-
litzi I'estat d'alarma, el Govern espanyol ha
promulgat el Reial Decret-llei 11/2020. Entre
les principals mesures que s'estableixen a
I'esmentada norma, cal destacar la possibili-
tat de sol-licitar moratories i ajornaments de
I'ingrés de les quotes socials a la Seguretat
Social.

Moratoria a empreses i
autonoms

S'ha aprovat una moratoria a empreses
i autonoms de fins a sis mesos, sense inte-
ressos, per al pagament de les obligacions
de cotitzaciéd amb la Seguretat Social, amb
una serie de condicionants que encara estan
pendents de determinar mitjancant Ordre
Ministerial.

Concretament, en el cas de les empreses,
estaran compreses en la moratoria les co-
titzacions dels mesos d'abril a juny de 2020,
i en el cas de treballadors per compte propi,
les del mes de maig fins a juliol, sempre que
les activitats que realitzin no s'hagin suspes
amb ocasid de I'estat d'alarma declarat pel
Reial Decret 463/2020, de 14 de mare.

Conseqlientment, en aquells casos en qué
la moratoria sigui concedida, si es tracta
d'empreses, les liquidacions d'abril, maig i
juny s'hauran d'ingressar en els mesos de
novembre i desembre de 2020, i gener del
2021, respectivament, i de forma simultania
ales quotes d'octubre, novembre i desembre
de 2020. 1, en els suposits dels treballadors
autonoms, les quotes corresponents als
periodes de liquidacio de maig, juny i juliol
s'hauran d'ingressar en els mesos de no-
vembre i desembre de 2020, i gener de 2021,
i de forma simultania a les quotes d'aquells
mateixos mesos.

Respecte als terminis de presentacio de
les sol-licituds, es podran presentar en les
seglients dates: entre I'1 i 10 de maig, es
podra peticionar la moratoria dels periodes
de liquidacio d'abril, maig i/o juny, entre I'1 |
el 10 de juny, les de maig i/o juny, i, finalment,

entre I'1 1 10 de juliol, les corresponents al
mes de juny.

Finalment, en aquest moment encara no s'’ha
habilitat cap procediment de presentacio de
les esmentades sol-licituds, i s'espera que en
el proxim mes de maig, una vegada establerts
els requisits i condicions que s'hagin de com-
plir per accedir a la moratoria, es confeccioni
algun tipus de mecanisme de comunicacio
telematic. En qualsevol cas, el Reial Decret-llei
11/2020si que recull que, una vegada presen-
tada la sol-licitud a la Tresoreria General de Ia
Seguretat Social, aquesta tindra un termini
de tres mesos per respondre, encara que
momentaniament es permetra aplicar la mo-
ratoria una vegada feta la peticié. Finalment,
cal insistir que aquelles empreses i autbnoms
que hagin obtingut exempcions regulades a
I'article 24 del Reial Decret-llei 8/2020, de 17
de marc, de mesures urgents i extraordinaries
per fer front a I'impacte economic i social
de la COVID-19, com a consequiéncia dels
procediments de suspensio de contractes i
reduccio de jornada per forca major, queden
exclosos de I'aplicabilitat de la moratoria.

Ajornaments a empreses i
autonoms

Les empreses i autbnoms, sempre que no
tinguessin un altre ajornament en vigor o
deute pendent d'ingrés, podran sol-licitar
un altre aplacament dels seus deutes amb
la Seguretat Social corresponents als mesos
de marg, abril i maig de 2020, meritant un
interes del 0,5 %. En aquest punt, s'ha d'as-
senyalar que en cap cas es podran ajornar
les quotes inajornables com sén la quota
obrera i la quota empresarial per accident
de treball i malaltia professional.

La sol-licitud dels ajornaments s'haura

d'efectuar abans del transcurs dels deu pri-
mers dies naturals del termini reglamentari
d'ingrés (abril, maig i juny), mitjancant I'au-
toritzat del «Sistema Red», i I'Administracid
tindra un termini maxim de 30 dies per
respondre segons el Reglament General
de Recaptacio. Aixi mateix, les sol-licituds
que es presentin fora d'aquest termini s'en-
tendran extemporanies a efectes d'obtenir
l'esmentat interés del 0,5 %, i se'ls aplicara
I'interés legal del diner (per a I'any 2020,
el 3 %).

Igualment, encara que no es contemplava
al text original del Reial Decret-llei 11/2020,
per Resolucié de la Tresoreria General de la
Sequretat Social publicada al BOE en da-
ta 09/04/2020, s'han modificat les nor-
mes generals que regulen els ajornaments
COVID-19 pel que fa a la necessitat d'apor-
tacié de garanties per a la seva concessio.
En concret, no es requerira cap garantia si
el deute ésigual o inferior a 150.000 euros.
l, en el supdsit que fos superior a I'esmen-
tada quantia i inferior a 250.000 euros, es
concedira si, en el termini de 10 dies des de
la resolucio d'admissio, s'ingressa un terg
del total del deute, i, la resta, en dos anys.
Per tant, amb excepcid de I'esmentat interes
reduit i els parametres de necessitat de ga-
rantia abans exposats, els ajornaments per la
COVID-19 es regiran per les normes generals
que regulen els aplacaments del pagament
de la Seguretat Social i, per aixo, el periode
maxim d'amortitzacio podria arribar als cinc
anysen els deutes inferiors a 150.000 euros.

Una vegada realitzada la sol-licitud, no es
generara perjudici per a l'interessat a efectes
d'obtencio d'un certificat de corrent de pa-
gament, ni es carregara el deute, ni tampoc es
generara cap recarrec. NEWSPA

“Davant de qualsevol dubte que pugui sorgir

sobre la qiiesti6 tractada, poden posar-se en

contacte amb el nostre Departament Laboral

1, en la major brevetat possible, respondrem

els seus dubtes o peticions”.
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Cristina Maym6
Cap del Departament d'Assegurances del
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona

Les assegurances 1 la
cobertura davant la Covid-19

| sector assegurador ha
participat en I'elaboracid
d'uninforme, que analitza
a fons I'impacte de la pan-
démia de la Covid-19, com esta afectant
les cobertures i garanties de les diferents
branques i arees del sector assegurador,
indicant que encara que, en general, les
condicions de les politiques de riscos
personals havien exclos I'epidémia/pan-
démia a les seves clausules, la majoria
d'asseguradors ha acceptat la Covid-19
com una malaltia més amb els seglients
matisos segons les diferents branques:
®* RAM de salut: aquest és pot-
ser el més afectat com a conseqlién-
cia de 'adscripcio de la salut privada a
la salut publica decretada pel Govern.
Principalment els assegurats de polisses
de salut privades poden accedir als seus
centres privats, perd una vegada han
sigut atesos és I'"Administracié Sanitaria
que decideix els termes i condicions a
cada cas. En tots els casos possibles, s'es-
tan retardant les operacions no urgents
i les proves.
Sil'assequrat dona positiu en Covid-19,
la prova queda coberta per la polissa.
® Ram de vida de risc: Sense dis-
cussio, totes les entitats proporcionen
cobertura de mort i invalidesa, tant a
polisses individuals com col-lectives.
® Ram d'accidents: De per si, no co-
breix malalties i, per tant no estaria co-
bert, ni com a polissa principal, ni com a
garantia complementaria.

e . »
Si desitgeu mes informacio, sense cap com-

promis, podeu posar-vos en contacte amb el

nostre Departament d’Assegurances”.

® Ram de decessos: No hi ha discussio:
totes les entitats cobreixen la mort. Hi
han problemes de servei que estan sent
causats per I'acumulaci¢ de casos en
determinades poblacions, i alguns clients
reclamen el reemborsament de les primes
dels serveis no realitzats a causa de les
circumstancies actuals (sales de vetlla,
cerimonies, etc.).

® Ram d'assisténcia en viatge: Amb in-
cidencies suficients a causa del tancament
de fronteres i la falta de mitjans de trans-
port, ja que moltes aerolinies tenen vols i
connexions cancel-lades, les ambaixades i
els consolats estan agrupant viatgers per a

la devolucio de vols especials i, en principi,
es respectaran les condicions establertes
a la polissa per a les diferents cobertures:
estades, hotels...

® Ram d'impagament de lloguers: A
causa de la gran demanda d'aquest pro-
ducte en les circumstancies actuals i de
l'augment, més que predictible, dels im-
pagaments, s'estan ajustant les clausules,
en funcié dels Ultims desenvolupaments
legislatius. De la mateixa manera, s'es-
tan realitzant innombrables consultes de
clients amb propietats i sobre I'impacte
que pot causar I'impagament dels Ilo-
guers. NEWSPA

kripton s.l.u.

agencia d'assegurances vinculada

assegurances@gremipa.com
Tel.: 93 487 18 18

e Multirisc PIME i COMERC,
integrant tots els centres de

treball en una (nica polissa.

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

e Salut. Assistencia sanitaria.

e Vida.

e |lar.

e Automobils, vehicles
comercials, motocicletes...

® Decessos.

e Comunitats de propietaris,
edificis.
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DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Carrer Industria, 9-12

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

www.cruzsl.net

0 LANGA CONCEPT, S.L

Creem I'establiment més adequat

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

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994552

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

LLANGAN

concept

OTERPAN, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
@ 937803 166

Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

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

08784 - Piera (Barcelona)

@ 932191851

Fax 932 138 236 BODYLIN 2
emulift@emulift.com
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

A9COMERC | INDUSTRIES
ALBAREDA, SA. pimece:  _onjac,

) . SR
Farina convencional g W 5
i farina ecoldgica 3

L]
= om7zoe  tritovdewn.
Fax 938 727 932 — o~

Passeig del Riu, 66
albareda@farinera-albareda.com

oN

N

o
>
m

08241- Manresa

www.farinera-albareda.com

O FARINERA COROMINA
FarNERA

AE AgriEnergia, SA

Girona, 155, apt. 4 "
17820 - Banyoles ‘?_ﬁ*:‘
® 972583363

farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/
3 https:/mmww.facebook.com/farineracorominal897/

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

@ 935705608

Fax 935 700 132

www.instagram.com/fillsdemoreto

MORETO

€3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
PI EI Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

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

& 938862744

www.ylla1878.com
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INFORMATICA

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

T 934982410 == B
Fax 934 982 411 1"\ be
o INFORMATICA

dir@dir-informatica.es
www.dir-informatica.es

MAQUINARIA

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

@ 938507753

Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

-

www.amasadorassaus.com

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

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

C/Els Lladres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellon
B 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona
@ 934 559 636
0 691205 363

colip@colip.es

OliP

ko reonnce

www.colip.com

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

www.eurofours.com

e
CUROFOURS
T — BERICA, SA.

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

Poligon Industrial les Salines
08830 - Sant Boi de Llobregat

B 934401876 f
Fax 934 497 545 35
info@exclusivasfrigorificas.com

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

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

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

B 937426052
0 629080719
Fax 937 832 830

admin@forespa.es

@ FORESPA’

@ Homos- Maouinas - Frio-inteviadsno.

www.forespa.es

OFRIGUAL

Cambres de fermentacié controlada a mida.
Neveres i congelacions.

C/Duero, 62 .

08223 Terrassa = f"gUQl —
@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

0GPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pa i pastisseria, Carregadors,
Fermentacié i Congelacio.

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

@ 937192579

Fax 937 192 586 (GPG‘\
info@gpg.es ~

GRUPO
WWW.gpg.es mrﬁuuar
oNOVAU GRUP

Forns, fermentacio, .J

rentaobjectes i llescadores
Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona

@ 933334446

Fax 934 483 896
info@novaugrup.es
WWW.Novaugrup.es

ol
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0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

@ 933523453 <r 5g§§9rhome
Fax 933523058

www.restorhometienda.es

www.restorhome.es

comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

0 RUBHIMA

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

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles

@ 0937213286

rubhima@rubhima.com D

www.rubhima.com
W @Rubhima
€3 www.facebook.com/rubhima




dosipo@dopa.com

OSALVA INDUSTRIAL.

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

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

salva@salva.es
www.salva.es
I hitps://www.facebook.com/salvagroup

a https://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery
I https://www.youtube.com/user/salvagroup

OTERPAN, S.L.

Forns de pa i pastisseria. Maquinaria, fred i

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

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

www.terpan.es

Doscoa

Disseny, fabricacié i muntatge de pastisseries i foms de pa

MILLORANTS | MIXES

O LLOPARTEC

Desenvolupem i fabriquem una completa gamma

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

C/ Carrerada, 1

08793 Avinyonet del Penedes

Barcelona @
@ 938970736

info@lopartec.com LLO PA RTE C
S.L

www.llopartec.com

PRODUCTES LACTICS

0 SKI CATALUNYA SL

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

Siempre cerca del profesional

Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet
08223 - Terrassa (Barcelona)

@ 93783691

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

T1.93 47712 40

SEGURETAT

0 SAT VALLES
Instal-lacio i manteniment sistemes
de seguretat i extincio d'incendis
C. Fiveller, 171
08205 - Sabadell
@ 902026339
info@satvalles.com
www.satvalles.com

UTENSILIS

0 UTILCENTRE, S.L.

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

C/ Joan Armengol, s/

08770 - Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona)
@ 938913141

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

utilcentre

UTENSILIS | MAQUINARIA

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

c/. Vollesplr 10 .Sont .Joon Despi - 08970 Barcelona



BORSA DE NEGOCIS

Sr. Ramén Sr. Eloy
Sr. José Sr. Andrés 659013 423 620 276 488 (18h -21h)

646 883 215 669 §50 217

@)

Sr.Francesc
651 801 959

Sio by Sr. Eloy Sr. José Antonio
Sra. Roser S, M 672 or11 870 620 276 488 (18h -21h)

636 336 230 639 529 869

@) ey @) @)

640 509 200

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

Sr. Jaume Sra. Montse
606 554 156 673 727 850

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

Kripton s.l.u.

agencia d’assegurances vinculada

kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els
centres de treball en una (nica polissa.
e Responsabilitat civil professional.

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

e Assessorament.
e Confeccid de comptabilitats.
e Presentacio oficial de liquidacions

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

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

e Comunitats de propietaris, edificis.

mensuals, trimestrals i anuals.
e Estudis de rendibilitat i optimitzacio
de costos.

== B
DiR v,
INFORMATICA

Els agremiats tindran un 20 %
de descompte en el PACK TUTOR
de servei de formacio i posada en

marxa inicial.

MWh

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

°Sabadell

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



NEWSPA Num. 223
ELS COL-LECCIONABLES DEL PA MARC/ABRIL 2020

Pa amb formatge 1 J
codony R

- Pastar tots el ingredients de forma homogenia, sense el formatge i el
codony.

- Posteriorment, formar el gluten i afegir-hi el ferment. Per acabar, afegir-hi
el formatge i el codony.

- Reposar la massa durant 45 minuts. Dividir-la en peces de 350 g, bolejar
lleugerament i deixar-ho reposar 15 minuts.

- Formar un ‘chusco’ i col-locar-lo a la roba, a l'inrevés. Fermentar fins a
doblar el volum. Cocci¢ al forn a 220°C amb vapor durant 18-25 minuts.

- 1.000 g de farina de mitja - 5 g de mel

forca - 650 g d'aigua
-20gdesal - 300 g de formatge
- 200 g de levain (massa mare) - 300 g de codony

- 5 gde llevat

NEWSPA Num. 223
ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS MARC/ABRIL 2020

‘Rolanda’ amb bacé

- Pastar els ingredients fins a formar el gluten i reservar-ho en fred.
Laminar la massa i tallar-la en porcions de 4 x 16 x 4 (gruix).

- Incorporar-hi les tires de baco i enrotllar-ho. Arrebossar amb llavors de
xia (al gust). Col-locar en un cércol i deixar-ho fermentar fins a doblar el
volum.

- Coccié a 200°C durant 15-18 minuts. Injectar-hi una pipeta amb salsa
picant una vegada cuit.

ESPAI PATROCINAT
FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com - 1.000 g de farina 250 w - 20 g de sal
DE g&’)l(“e% -90 g de sucre - 500 g d'aigua
WP W ¢ - 50 g d'ous - 50 g de llard
i) % : , g
‘."’:céi - Tires de baco - 450 g de llard per als plecs
tritovdewn. =2 e
~—~— - 100 g de massa mare
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