EL GREMI POSA EN MARXA EL SEGELL
COVID, PER RATIFICAR LA SEGURETAT A LES FLEQUES
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Experts del Gremi de Flequers de Ia -Provmma‘dﬂe Barcelona- -
assessoren sobre com afrontar els canvis als negocis forners.
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Els experts del Gremi assessoren per a la
nova normalitat

La pandémia ha accelerat i encetat transformacions profundes:en la
manera de treballar, el producte, |a botiga, el marqueting, la venda, la
formacid, la digitalitzacié o el marcjuridic, fiscal i laboral. Els assessors
del Gremi donen consells practics per orientar els flequers en aquest
mon nou en que ens trobem després de I'embranzida de la Covid-19.
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El Master conclou la 2a edicid
amb una nova fornada de
flequers en lexcellencia

Els alumnes de la 2a edicio del Master en Fleca
d'Excel-léncia van celebrar la cloenda del curs amb un
acte solemne a la Baking School Barcelona Sabadell. Les
claus d'aquesta formacio, recordem, son: excel-léncia,
artesania, rigor técnic, respecte a la tradicio i innovacio.
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¥ Unidos por
futuro mejor

En los peores momentos es cuando mas nos
necesitamos las personas, por eso seguimos
f" trabajando dia a dia contigo para apoyarte. Todos los
trabajadores de Salva continuaremos fabricando los
hornos y la maquinaria que nos hace disfrutar del
mejor pan y de vuestra magia en vuestros obradores.

Siempre a vuestro lado, porque
#salvatambienerestu




editorial

Formaci6, suport 1 professionalitat

Andreu Llargués
President del Gremi de Flequers BCnVOIgutS Companys 1 amiCS
b

de la Provincia de Barcelona

jaanem per la tercera onada. Amb dues noves variants de virus ja a casa nostra, la britanica
ila sud-africana. En marxa, la campanya de vacunacié, amb el seu més i els seus menys,
retards i alguns incidents, perd avancant. Tinguem esperanga.

Es el que hi ha. Podem repetir-nos que les coses es podien haver fet d'una altra manera, que no
hauriem d'haver arribat fins a aquesta situacio, que les mesures haurien d'haver sigut/ser unes altres,
perd aixd no canviara la realitat del que vivim. Aixi que, no perdem temps: analitzem aquesta realitat
per adaptar-nos a ella.

| ens adonem que aquesta realitat és diferent de la de fa un any. La nova normalitat, que diuen. Ens han
canviat [hem canviat la forma de sortir, de relacionar-nos, de treballar, de comprar i

“ANALITZEM consumir, de vendre i promocionar, de comunicar-nos. Som al dia en aix0? Perque si no
ho som, el nostre negoci esta en risc.

AQUESTA REALITAT | aqui entra I'eina clau per mantenir viu i prosper qualsevol projecte: la formacid. En

qualsevol moment i en qualsevol situacio, perd més necessaria que mai en moments de
PER AD APT AR_NO S crisi i canvi. Formeu-vos. En fleca, en brioixeria, en snacking, en productes de temporada,
en pans especials, en el que faci falta. En allo que us permeti optimitzar les vostres eines
A ELLA” i maquinaria, fer més efectius els vostres processos a través de técniques depurades i
completar i millorar la vostra oferta. Perd no només s'han de buscar I'excel-léncia en
I'obrador, també a la botiga es poden millorar aspectes a través de la formacio profes-
sional per a consolidar el nostre negoci (marxandatge, seleccio i ubicacio de productes,
aparadorisme, técniques de venda ...). |, per descomptat, inevitable: no només som productors i venedors
de productes forners, també som empresaris. Es fonamental obtenir i aplicar coneixements basics d'es-
tratégia i gestié que ens permetin gaudir d'un negoci prosper i sanejat. Per cobrir aquestes necessitats, no
em cansaré de recordar-vos les excel-lents instal-lacions i professorat de qué gaudim en la nostra Escola,
a Sabadell. La vostra Escola.

En segon lloc, no oblideu que el Gremi també posa a la vostra disposicid assessoria i assisténcia en tots
els ambits professionals que necessita un flequer: d'ofici, de marqueting, legal, fiscal, laboral, d'assequ-
rances ... No dubteu a utilitzar-los sempre que sigui necessari. |, per a mostra d'aquest suport amb qué
comptem els agremiats, un botd: en el Tema del mes d'aquesta revista, alguns d'aquests experts en els
seus camps, membres de |'staff del Gremi i de I'Escola, ens ofereixen algunes de les pautes que defineixen
aquesta nova normalitat i ens donen alguns consells practics sobre com aprofitar-les.

I, finalment, alhora que continuem la nostra formacid i aprofitem els recursos de suport al nostre abast,
feu patent la vostra professionalitat i conreeu la vostra iniciativa. Amb tremend orgull veig, en els mitjans
de comunicacio, iniciatives d'artesans flequers, emprenedors que llancen productes innovadors o que
descobreixen ninxols insospitats i es fan coneguts per aixo, fidelitzant i augmentant la seva clientela.
| com a positiu efecte secundari d'aquest dinamisme individual, promouen i incentiven la bona imatge
de totes les fleques artesanes.

Aixi que, el que ja s'ha dit, no hi ha més secret per afrontar aquesta nova normalitat: formacid, suport
especialitzat i professionalitat. NEwsPA
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CONSELLS PRACTICS PER A UNA NOVA ERA

Els experts del
(Gremi assessoren
per la nova normalitat

La pandemia ha accelerat 1 encetat transformacions profundes en

ambits com la manera de treballar, el producte, la botiga, el mar-

queting, la venda, la formacié, la digitalitzacid, la tecnologia o el

marc juridic, fiscal 1 laboral.

Una serie de reconeguts especialistes 1 assessors vinculats al Gremi

donen consells practics per orientar els flequers en aquest mén nou

en que ens trobem després de 'embranzida de la Covid-19.

airebé ha passat un any de |'es-

clat de la pandémia més gran

en un segle. |, quan mirem al

nostre voltant, veiem un mon
ben diferent del d'abans que la Covid ho regi-
rés tot. Son molts i en gairebé tots els ambits
els canvis que la crisi sanitaria ens ha deixat.
Es normal que, davant aquest excepcional i
incert panorama, ens desorientem i no sapi-
guem cap a on moure'ns ni quines decisions
prendre; tambg al nostre negoci.

Manel Cortés:
"El moment del salat”

“"En general, el sector ha augmentat les
vendes, tant en productes flequers com en
pastissers i en brioixeria", analitza Manel Cor-
tés, director tecnic de Newspa i expert en
fleca. "Aixo probablement és degut al fet que
la gent passa més temps a casa, encara que la
caiguda de la restauracio ha fet mal a moltes
fleques. Crida I'atencié que han augmentat
molt els encarrecs de productes exclusius i
personalitzats", subratlla.

D'altra banda, Cortés posa I'accent en "la
pujada de les gammes quarta i cinquena, una

en paisos com Franca, Alemanya i Suissa, i tin-
dra molt futura casa nostra. El salat, el catering
i els plats preparats son elaboracions que no
suposen molta dificultat per a nosaltres i que
els clients demanden cada vegada més, i ens
servira per a fidelitzar-los".

interessantissima branca de negoci perala  MANEL CORTES. Director Tecnic de ‘Newspa'
fleca. Es tracta d'un mercat en clar creixement i expert assessor en fleca.

Text: Bernat Garau.

Yohan Ferrant: “Es temps per a
la diferenciacio”

"Tots recordarem que, durant el confina-
ment, va haver-hi un moment que es va posar
de moda fer el pa a casa. Va haver-hi un veri-
table "'ooom'’ de la venda de farina i llevat peral
consum al detall. Doncs bé, crec que molta gent
es va assabentar de la dificultat que comporta
fer un pa de qualitat. Aixi que aquest fenomen
ha beneficiat la fleca artesana, perque ha fet
a molta gent aprendre a valorar un bon pa”,
reflexiona Yohan Ferrant, director de I'Escola de
Flequers Andreu Llargués.

"Amb els restaurants sotmesos a fortes res-
triccions i la gent cada vegada més preocupada
de cuidar-se en I'ambit nutricional, la fleca
té un camp obert en I'ambit de I'snacking, els

“Només quedaran
les empreses
industrials 1

les que facin les
coses molt bé”.



YOHAN FERRANT. Director de I'Escola de Flequers Andreu Llargués.

plats preparats i els entrepans”, coincideix amb
el Cortés. "Podem oferir un producte de gran
qualitat a un preu adequat a molta gent que
segueixananta treballar i que apreciara molt un
producte sa i casola. Cal recordar que Espanya
és el pais del mén que més apats consumeix
fora de casa, aixi que el flequer ha de comencar
a formar-se, no només en fer pans de massa
mare, sind també per orientar-se cap a I'snac-
king sa", assenyala.

“Es per aixo que a I'Escola oferim forca for-
macio en aquesta linia, amb dos o tres tallers
I'any, a més de fer tota una setmana dedica-
da al salat dins la programacio del Master en
Fleca Artesana d'Excel-léncia”, indica. "Es un
camp que té molta transcendéncia i que es
pot cobrir amb elaboracions de qualitat que
els clients apreciaran molt, com ara ‘quiches’ o
‘pithiviers'.

Centrant-se en I'ambit formatiu, el director
de I'Escola assegura que "el moment és ara.
Quan passi tot aixo, hi quedaran dempeus dos
tipus d'empreses: les industrials i les que fa-
cin les coses molt bé; les que mantinguin un
concepte poc clar, no sobreviuran. Per aixo,
ens hem de formar en snacking, brioixeria,
pans nutricionals... De fet, comencem a tenir
molts pastissers interessats a fer pa o brioixeria.
Perqué, en temps de guerra, la fleca no atura’,
conclou.

Mari Cruz Baron: “Hora
de canviar el xip"

La sotsdirectora de I'Escola de Flequers An-
dreu Llargués, Mari Cruz Bardn, comparteix
aquesta opinio. “La Covid no ha afectat al pa, té
finsitot mésdemanda, i crec que la gentvalora
encara més que abans el producte proper, de
barri. Es clar que la degustacio ha experimentat
una forta caiguda, i que, pel fet que ens ajuntem
menys i fem menys celebracions, la pastisseria

El salat, el catering,
I’snacking 1 els plats
preparats son
tendencies clares

en el pais que més
menja fora del mén.

s’ha vist molt afectada”, opina.

Sigui com sigui, "hem de sequir formant-nos,
perqué el sector va canviant molt rapidament.
Les necessitats de la gent han evolucionat, i ens
hem d'adaptar a aquesta evolucio", assenyala.
“Ara és un bon moment per formar-se, ja que,
amb tantes restriccions, és una de les poques

coses que si que podem fer. Es per aixo que
I'Escola esta en ple rendiment, amb moltes
iniciatives i cursos de tota mena, des de for-
macio6 de base i certificats de professionalitat
a master classes d'excel-léncia i tallers d'espe-
cialitzacio, a més del Master, per descomptat”,
explica.

S'enorgulleix que “I'Escola només va inter-
rompre la seva activitat publica els tres primers
mesos de la pandémia, els corresponents al
confinament, i el juny ja tornavem, amb totes
les mesures de seguretat”. Reconeix que "al
comencament, va costar una mica adaptar la
formacio a la nova realitat, pero els alumnes
venien amb tantes ganes que ens van donar
forca per canviar tots plegats el xip i continuar
oferint formacio de maxima qualitat malgrat
les restriccions, adaptant-la a la nova manera
de treballar”.

Baron confia en el fet que "qualsevol elabo-
racio flequera ben feta, amb matéries primeres
de qualitat i respectant el producte i els temps
de fermentacio, té bona sortida en el mercat
actual". Ditaixo, creu que, després de la pandeé-
mia, sén tendéncia "els pans més grans, ja que
passem més temps a casa i preferim reduir les
sortides a comprar, i els productes més salu-
dables, artesans i naturals, especialment els de
massa mare".

Tambeé creu que la gamma del salat "és quel-
com molt interessant per als flequers, ja que la
matéria primera basica es pot elaborar facil-
mentino és complicat tenir un bon cataleg ben
assortit de salat per a berenars, sopars, pica-
pica i catering. Oferir un menu a migdia, per
exemple, pot ser més senzill del que pensem, i és
molt apreciat pel client. Moltes vegades, és tan
facil com posar una sandvitxera a l'obrador, i les
possibilitats son infinites: coques

MARI CRUZ BARON. Sotsdirectora de I'Escola de Flequers Andreu Llargués.




CONSELLS PRACTICS PER A UNA NOVA ERA

salades, entrepans calents, canapés, piz-
zes...", enumera. "Aix0 si: la gent sap el que
compra, i detecta la qualitat de sequida. Aixi
que el futur,com sempre, demana fer les coses
ben fetes”, incideix.

Montse Ruiz: "El repte
digital”

"Més enlla que la Covid ha reforcat la de-
manda d'un producte artesa, saludable i proper,
les necessitats formatives dels flequers no han
canviat gaire amb la pandémia en el que toca a
técniques d'elaboracio de productes. Pero, amb
relacio a aspectes com la higiene alimentaria
o la digitalitzacio, si que hi ha una necessitat
d'adaptacio rapida", analitza la responsable del
Departament de Formacié del Gremi, Montse
Ruiz.

"Hem detectat una forta urgéncia de trans-
formacio digital en les empreses flequeres,
que han de poder utilitzar les eines digitals
al seu abast per posicionar el seu producte i
potenciar-ne el consum: les plataformes de
comerg electronic, les xarxes socials, la web
corporativa, la preséncia a Internet, elaboracid
de cartelleria propia, comunicacié publicitaria,
edicio de videos, marqueting digital..." enu-
mera. En aquest sentit, "hem desenvolupat
un projecte de suport digital per ajudar a les

“Amb la moda de
fer pa a casa, molts
han comencat a
valorar el bon pa”.

empreses flequeres a adaptar- se a les noves
tecnologies que anunciarem proximament i
que vindra acompanyada d'una oferta forma-
tiva especifica”, explica.

"Al mateix temps, hem aprofitat per impulsar
projectes online, com ara unes video-receptes
prémium per assolir I'excel-léncia en diverses
elaboracions”, anuncia.

Bibiana Becerra: "Una fleca
amb valors humans”

Més enlla del producte en si, és clar que la
pandémia ha portat molts canvis en els habits
de compra. | els hem de tenir molt en comp-
te a I'nora d'intentar optimitzar les vendes
mitjancant técniques de marxandatge a la
botiga.

"En reduir els aforaments, intentant mini-

mitzar el temps d'espera del consumidor, la
publicitatilaimplantacio de producte janoson
premissa principal per les vendes.

El client ha canviat el seu habit de compra i
ha transformat una experiencia en practicitat.
El temps que passa a l'interior de I'establiment
s'ha reduit a la compra prevista, sense donar
l'oportunitat a la impulsivitat”, indica Bibiana
Becerra, visual merchandiser assessora i for-
madora del Gremi. En aquest context, en la
seva opinio, “el flequer ha d'intentar utilitzar
les eines de marxandatge visual per tal que el
client gairebé no tingui temps de pensar en el
que necessita, sind provocar un impacte de
desig d'allo que veu tan apetitos”.

Aixiles coses, Becerra recomana “"paciéncia:
el canvi de consum ja I'estem experimentant i
els valors humans sén els que prevalen. El bon

MONTSE RUIZ. Responsable del Departament de Formacio del Gremi.

LA RESPOSTA DEL GREMI DAVANT EL 'TSUNAMI NORMATIU’

Carles Cotonat, secretari general del
Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona.




BIBIANA BECERRA. Visual merchandiser
assessora i formadora del Gremi.

tracte i el coneixement del producte son les
principals eines que valora el client”, subratlla.
De cara al futur, recomana els forners “oferir
solucions diferenciant-nos de la resta de fle-
ques. No serveix només treballar les campanyes
puntuals, ja que les reunions familiars i d'amics
son escasses. Hem de treballar en la prescrip-
cio del professional forner cap a I'alimentacio
saludable, i jugar amb la imatge de la tradicic”,
indica.

Carles Cotonat: "Som empresaris,
no ho oblidem”

Pero, a més de cuidar el producte i les estra-
tegiesde venda, les fleques tenen una dimensio
empresarial que cal no perdre de vista en aquest
context, on ambits com el juridic, fiscal i mer-
cantil també requereixen una atencio especial.
Des del comencament de la pandémia, “s'han
dictat moltes normes, la majoria temporals,
per fer front als efectes de la pandeémia, com
araels ERTO en I'ambit laboral, la normativa en
matéria d'arrendament de locals de negocis,
les restriccions d'aforaments i limitacions ho-
raries i els ajornaments d'impostos”, enumera
i explica Carles Cotonat, secretari general del
Gremi.

"Evidentment el que més ha afectat han
estat totes les restriccions d'aforaments i les
limitacions horaries, toti que, per sort, pel sec-
tor de la fleca, com a establiments comercials
d'alimentacio, aquestes restriccions ens han
afectat menys. Un altra cosa és la degustacio,
que si que s'ha vist molt castigada. O els con-
finaments perimetrals que, per determinats
territoris, estan sent molt perjudicials”, asse-
nyala.

Sigui com sigui, incideix en la importancia
de tenir un bon equip d'assessors. “La norma-
tiva cada cop és més complexa i dinamica. A

més, la superposicié administrativa que tenim,
estatal, autonomica i local, fa impossible que
algu que no s'hi dediqui pugui estar al dia de
totes les normes que afecten el seu negoci”,
argumenta.

“"Malauradament, crec que aquesta disbauxa
normativa continuara", vaticina. "De fet, ja fa
molts anys que veniem per aquest cami. Lesad-
ministracions sembla que li han agafatel gusta
regular-ho tot. Cada cop hi haura més normes
i, el que és pitjor, cada cop seran més canviants.
Abans, per exemple, podies fer una planificacio
fiscal a llarg termini, ara és més dificil, ja que
tot esta en permanent qliestiona ment. Un
altre aspecte preocupant son les sancions, els
imports de les quals cada cop son méselevats”,
destaca.

Dit aix0, "un dels objectius del Gremi és que
els flequers puguin dedicar el 100 % del seu
temps a fer allo que és vital pel creixement de la
seva empresa: fer un bon producte, satisfer els
seus clients i gestionar bé el seu negoci. | fer-ho
sempre amb la plena confianca que els temes
legals estan en mans d'un equip d'experts que
coneixen les normes", indica.

"Aix0 no obstant, crec que és important que
els flequers, com a empresaris que son, no
descuidin la seva formacio empresarial. No
es tracta de ser uns experts pero si de tenir
uns coneixents basics en materia financera,
comptable, costos, conveni col-lectiu, etc. No
es tracta tan sols de saber fer un bon producte.

Hi ha empreses que han hagut de plegar per
una mala politica financera o per una gestio
administrativa molt dolenta”, adverteix. En
aquest punt, destaca que el Gremi "ofereix
cursos de formacio en gestio empresarial, de
control i gestiod de costos o direccio estratégica
de pimes’, a més de “tenir experts en tots els
ambits del dret que estan donant suport als
nostres agremiats en totes aquestes mate-
ries".

Antonio Caballero: “Flexibilitat i
agilitat”

“La Covid-19 ha transformat la nostra rea-
litat, i qualsevol canvi al mercat també acaba
afectant les relacions laborals, el que obliga a
adaptar-nos. Segons dades de I'OCDE, el 30 %
de les ocupacions es transformaran i una de
cada set feines desapareixera. Per tant, hem
d'adaptar-nos. Aixo obligara a innovar i trans-
formar metodologies de feina, més encara
considerant que pot ser que ens toqui conviure
amb canvis en els habits de consum i compra
continus, sigui per restriccions administratives
o0 canvis de mentalitat de la societat", assenyala
Antonio Caballero, cap del Departament La-
boral del Gremi. "Conseqlientment, I'adapta-
bilitat sera clau en el futur, i afectara a tots
els ambits de I'empresa, des de la politica de
compres, passant per les tasques assignades
als treballadors, i acabant en la mateixa for-
ma d'oferir el producte”, vaticina.

“El Gremi prepara un pla de suport

CARLES COTONAT. Secretari general del Gremi.

digital per ajudar les fleques a utilitzar
les noves tecnologies, aixi com un Segell
Covid de bones practiques sanitaries’.




TEMA DEL

MES

ANTONIO CABALLERO. Cap del Departament Laboral del Gremi.

Com a exemple, destaca que “en els pri-
mers mesos de |'any passat, quan es va
declarar I'estat d'alarma i el confinament
domiciliari, moltes empreses van veure com
a part dels seus clients no entraven per la
porta del seu establiment, obligant-les a
innovar des del punt de vista tecnologic,
creant una connectivitat amb el seu client
per rebre la comanda. |, igualment, I'navien
de fer arribar amb una férmula econdmica-
ment sostenible, que superés el desplaga-
ment fisic del comprador a les tendes. Aixi,
molts forners van descobrir que, graciesala
Comissio de Conveni del nostre Gremi, des
de I'any 2019 ja tenien a la nostra norma
convencional la funcionalitat del 'reparti-
dor' (els nostres 'riders') que reparteixen els
productes sol-licitats pels nostres clients
mitjancant vehicles no a motor, i que tam-
bé poden compatibilitzar aquesta activitat
amb tasques auxiliars d'emmagatzematge.
Doncs bé, qui diu que aquesta no pugui ser
de forma definitiva una nova linia de negoci
alanovarealitat que ens ha tocat viure?", es
pregunta.

"Sense oblidar que la situacié actual és
totalment desconeguda i que estem treba-
llant en un entorn de total incertesa, crec
fermament que I'agilitat i la flexibilitat en
les relacions laborals seran un element clau
pel futur de les nostres empreses. |, conse-
qlientment, s'ha d'avancar cap a organitza-
cions menys jerarquitzades i més liquides.
Aixi, les formes de treball més flexible i la
polivaléncia funcional poden jugar un paper
fonamental en el futur”, analitza.

“"En el Departament laboral del Gremi
anem treballant en aquest objectiu no
solament mitjancant la negociacio del
Conveni Col-lectiu, sind en I'assessorament
diari que oferim als nostres agremiats. No
hem d'oblidar que el contingut huma en
el desenvolupament dels nostres negocis

és fonamental, i és en si mateix un fet dife-
renciador. No tenir un bon assessorament
laboral ja és transcendental, pero atenent a
I'esmentada incertesa social i econdmica, la
gestio correcta de les relacions laborals pot
ser crucial. En aguest punt, el Gremi com eix
vertebrador d'un col-lectiu juga un paper
fonamental”, assegura.

Cristina Maymo: "Nous temps,
nous riscos"

Davant una catastrofe com la crisi sa-
nitaria, una de les reaccions més naturals
€s pensar com podem protegir-nos per a
situacions excepcionals com a aquesta, |

una de les primeres eines que ens venen
a la ment sén les assegurances."El que ha
passat, i esta passant encara, ha trencat tots
els esquemes. Ens hem trobat amb escena-
ris que mai hauriem pensat que poguessin
succeir”, reconeix Cristina Maymo, cap del
Departament d'Assegurances de Kripton,
empresa filial del Gremi. "Les pandémies
son una exclusio de quasi totes les polisses:
per exemple, en el cas de tancament d'un
forn per Covid, si tinguéssim contractada la
garantia de pérdua de beneficis, no tindria
cobertura. Pero, en el cas de les asseguran-
ces de Salut, les asseguradores amb les quals
treballem atenen a tots els nostres clients
que tenen Covid. Per tant, els agremiats que
han desenvolupat simptomes i creuen que
poden estar infectats amb aquesta malaltia
poden ser correctament atesos”, tranquil-
litza.

Assegura que, d'enca que va comencar la
crisi sanitaria, "hem estat al 100 % donant
servei i atenent als agremiats, i s'han bus-
cat solucions personalitzades escoltant les
seves necessitats: sempre hem estat al seu
costat”, afirma. D'altra banda, "han sorgit
necessitats a assegurar que abans no es
tenien en compte". En aquest punt, recor-
da que "aquest 2020 s'han incrementat en
un 400 % els sinistres deguts a ciberatacs.
Aquest tipus de riscos no només afecten
les grans corporacions, ja que actualment

“Els flequers no han de descuidar la seva

formaci6 empresarial. No cal ser experts,

pero si tenir coneixements basics en

materia financera, comptable, laboral...”

CRISTINA MAYMO. Cap del Departament d'Assegurances de Kripton, empresa filial del Gremi.



més del 70 % de les empreses atacades son
pimes, que han tingut una despesa de cost
mitja per aquests atacs entre 20.000 euros i
70.000 euros”, adverteix.

"També ens trobem que creixen les inci-
déncies sobre I'impagament del lloguer se-
gons les dades registrades i s'esta disparant
la contractacio d'assegurances que cobrei-
xen aquest tipus de risc”, afegeix.

Per fer front a aquests riscos, Kripton
compta amb “productes exclusius dels quals
es poden beneficiar els nostres agremiats,
com poden ser la nostra RC Col-lectiva, el
nostre producte d'empresa per cobrir obra-
dors o punts de venda, una novetat que hem
comencat a distribuir per donar cobertura
alsimpagaments tant de pisos com de locals,
etcetera”, explica.

Elisa Soto: “Gestionar
els canvis”

Deixem per al final el que avui en dia és
I'aspecte més urgent a cuidar, I'ambit hi-
giénic i sanitari. "El més important és po-

ELISA SOTO. Assesora del Gremi en higiene i
inocuitat alimentaria.

der garantir la distancia de seguretat entre
treballadors i entre treballadors i clients,
aixi com el correcte us de les mascaretes.
| poder garantir una bona ventilacié natu-
ral dels espais”, assenyala I'assessora del

Gremi en higiene i innocuitat alimentaria,
Elisa Soto. Reconeix que "és dificil donar
consells genérics, ja que cada fleca té unes
dimensions, instal-lacions i operatives de
treball que poden facilitar o no I'aplicacio
de les mesures. Perd, en qualsevol cas, hi ha
alternatives, com delimitar espais de treball
a un nombre de treballadors, definir fluxos,
augmentar les desinfeccions de superficies
d'Us comu, etcétera” enumera.

En I'ambit del negoci, destaca que mol-
tes empreses “s'han adaptat a la situacio
canviant amb la venda a domicili o amb
el 'take away' en el cas de les fleques amb
degustacid’, assenyala.

Subratlla, en qualsevol cas, que “des del
Gremi s'ha elaborat una guia amb un recull
de mesures per poder fer front a la situacio
actual”.

Sigui com sigui, "cal aprendre a gestionar
els canvis i posar totes les ganes i motiva-
ci6 davant un entorn que sembla que es
presentara més inestable del que estem
acostumats”. NEWSPA

especidiistes en disseny | decoracio de negocis

Projecte i Assessorament Gratuit
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Pros 1 contres de la lactosa

En aquest article no només tractarem la intolerancia a la

lactosa, sin6é també les seves propietats positives, que en té

1 de molt rellevants.

othom sap que la llet és

un aliment complet. No

obstant aix9, algunes per-

sones no suporten la lac-

tosa. Es calcula que aix0 li passa a un

349% dels espanyols, percentatge ve

confirmat per I'Autoritat Europea de

Seguretat Alimentaria, segons dades

de 2010. El pitjor és que molts dels

afectats no ho saben. A tot el modn,

alguns estudis apunten, pero, que la

xifra de poblacio afectada per pro-

blemes de salut causats per la lleti

el seu, la lactosa, es dispara fins al
70 %.

Perd en aquest article no només

tractarem la intolerancia a la lactosa,

sind també les seves propietats posi-
tives, que en té i de molt rellevants.

CONTRES

Queé és la intolerancia a la lactosa?

La lactosa és el carbohidrat més im-
portant de la llet de vaca i d'altres ani-
mals. La llet materna humana també
conté lactosa. Per contra, no apareix en
productes vegetals com la llet de soja.
La lactosa es compon de dos sucres:
glucosa i galactosa. Un enzim de l'intesti
prim, conegut com a lactasa, s'ocupa de
descompondre rapidament la lactosa
en els dos components. Nomeés després
d'aquesta descomposicio, els dos sucres

poden ser absorbits per l'intesti. De
fet, enlainfancia, el cos esta preparat
per a viure només de la llet materna.
Per processar-la, els nadons produei-
xen I'enzim lactasa. Aixi, mentre tenim
lactasa, aquesta descompon la lacto-
sa perque I'intesti la pugui absorbir.

Una intolerancia no €s una al-lergia.
Quan hi ha una al-lergia? A la majoria
dels casos, una al-lérgia és una reaccio
de rebuig massa forta a una proteina,
pero, en el cas d'intolerancia, la cau-
sa €s un enzim de digestio deficient.
Per tant: si hi ha intolerancia a lactosa,
manca lactasa. | si hiha al-lérgia a la llet
de vaca, hi ha una reaccio a la proteina
de la llet de vaca.



Qué és la Intolerancia a la lactosa?

Segons el que ja hem explicat, lain-
tolerancia es produeix per una funcio
defectuosa o mancanca de lactasa,
per la qual cosa el cos no pot dividir el
sucre de la llet en glucosa i galactosa.
L'organisme que no produeix lactasa o
fa molt poca quantitat no pot trans-
formar el sucre de la llet. Quan aixd
succeix, la lactosa fermenta a l'intesti
gros, el que pot provocar problemes
seguents:

* Estdmac inflat

* Sensacio general d'inflor

* Dolor a la zona abdominal inferior
* Flatuléncia severa

* Diarrea

* Nausees o vomits

* De vegades, restrenyiment

0,1 grams de lactosa per cada 100
grams d'aliment es consideren sense
lactosa i, per tant, es toleren millor.
Per eliminar la lactosa, les lleteries
tracten la llet amb I'enzim lactasa.
Aixo divideix el sucre de la llet lacto-
sa en els seus dos sucres de partida,
glucosaigalactosa. Atés que ambdos
tipus de sucre son lleugerament més
dolcos que la lactosa, la llet té un gust
lleugerament més dolc. Després, la
lactasa es desactiva escalfant la lleti
la llet es pasteuritza immediatament
0 se sotmet a una temperatura ultra
alta. Aquesta llet s'usa després per fer
altres productes lactics sense lactosa
com crema, iogurt, quark, formatge
tipus mozzarella o formatge crema.
L'enzim lactasa per aquest procés
s'obté de floridures (Aspergil-lus)

Es un disacarid format per la unié d'una glucosa i una galactosa.

Glucosa

Lactasa

Galactosa

(Enzima)

Glucosa —

Una vida amb intolerancia a la
lactosa

Malauradament, la intolerancia a la
lactosa no es pot curar. Pero els proble-
mes que causa si que es poden reduir.
El millor és que els interessats renunciin
als aliments que contenen llet de vaca,
perd també els que porten llet d'ovella
o0 cabra. En cas d'insuficiencia lleu de
lactasa, pero, és possible prendre un
medicament que el contingui.

Com s'obtenen els productes
sense lactosa

Les persones afectades per la ma-
labsorcio de lactosa no toleren el su-
cre de la llet, pero tampoc dels pro-
ductes lactis com el iogurt, el quark i
el formatge crema, perqué no poden
ser degradats completament a I'in-
testi. Per tant, les marques lleteres
ofereixen productes lactis sense lac-
tosa. Els productes amb menys de

Galactosa

o llevats (Kluyveromyces). Aquests
poden ser modificats genéticament,
perd la majoria dels fabricants fan
servir productes Iliures d'OMG (orga-
nismes modificats genéticament). Els
productes sense lactosa també esta
n disponibles en qualitat organica,
especialment, en botigues especialit-
zades o naturistes.

On es troba el sucre de la llet?
En cas d'intolerancia a la lactosa,
els simptomes els provoquem tant
la llet, com el sérum de llet dels pe-
tits lactis que son les causes més
comunes de problemes. La llet sen-
se lactosa es converteix, per tant,
en una bona alternativa. El procés
de fabricacio de llet sense lactosa
inclou diversos passos tecnologics
que resulten en una divisio en dos
components, glucosa i galactosa.
Ates que aquests dos sucres simples es-

tan més endolcits que la lactosa, aques-
ta llet 'especial’ té un gust lleugerament
més dolc.

Avis: el sucre de la llet esta present en
totes les llets! La llet d'ovella i la llet de
cabra també contenen lactosa:

* Llet de vaca: aprox. 4,8 g per dl.

* Lletd'ovella: aprox. 4,7 g per dl.
e Llet de cabra: aprox. 4,4 g per dl.

logurtiquallada

Els productes lactis fermentats con-
tenen sucre de la llet en quantitats
prou grans (finsa 5 g de lactosa per
100 g de producte) pero sén ben su-
portats. Al iogurt i al mato, el sucre
de llet es degrada per I'efecte dels
bacteris de I'acid lactic i es millora
la tolerancia.

Formatge semidur

El formatge Appenzell, el Tilsiter, el for-
matge raclette i formatges tous com el
Camembert o el Brie contenen només
traces de sucre de llet. Dins d'aquests
tipus, el formatge Idiazabal amb DO
és un dels més apreciats de la nostra
gastronomia. Es produeix en zones de
pasturatge del Pais Basc i Navarra amb
llet crua d'ovella de les races Latxa i
Carranzana i és dur, gras i de gustos
i aromes intensos. Es un formatge de
maduracio no inferior als 90 dies, sent
normalment el periode habitual d'uns
quatre mesos (toti que n'hi ha de fins a
un any). Per totes aquestes caracteris-
tiques, €s un formatge amb molt poca o
nul-la lactosa, molt facil de digerir i per-
fecte per degustar en petites porcions.
El formatge manxec és una delicia, so-
bretot si presenta un alt grau de madu-
racio. I, com més madur, més adequat
sera per als intolerants a la lactosa.
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Formatge fresc
Cada 100 g de formatge crema tipus

quark, batut blanc o el matd contenen
fins a 3 g de sucre de llet.

Nata i mantega
La nata i la mantega no 'deslacto-

sen'. Per 100 grams, la nata sencera
conté aproximadament 3,1 g de lacto-
sa i la mateixa quantitat de mantega,
uns 0,6 g de sucre de llet.

En un principi, les persones afec-
tades per una intolerancia d'aquest
tipus hauran de provar-se a si matei-
xes la dosi dels diferents productes
lactics que els va bé. La lactosa oculta
pot representar un risc per aquestes
persones, depenen del grau d'afecta-
Cio, ja que pot aparéixer en aliments
com potenciador del gust o portador
d'aromatitzants, colorants o d'altres.

Que diu la llei al respecte?
Aliments baixos en lactosa o com-
pletament sense lactosa s6n consi-
derats aliments especials. Teniu aqui
les prescripcions corresponents de
I'Ordenanca d'aliments especials:
- Es considera que un producte ali-
mentari és baix en lactosa:
- Quan el contingut de lactosa del
producte llest per consumir es redueix
en, almenys, la meitat del producte
ordinari corresponent, i no excedeix
de 2 g per cada 100 g de matéria seca.
- Es considera que un producte ali-

DEL PA EN

mentari no conté lactosa:

- Quan el producte llest per menjar
conté menys 0,1 g de lactosa per cada
100 g 0 100 ml de producte.

PROS

La lactosa com a font
d'energia 'positiva’

Com ja hem dit, la lactosa és el prin-
cipal carbohidrat de Ia llet. No obstant
aixo0, aquest tipus de sucre no només
es troba en els productes lactis, sind
també en molts menjars preparats.

Quines propietats té la
lactosa i com actua en
I'organisme?

La lactosa continguda en la lletials
productes lactis €és una font natural
d'energia per a l'organisme. Promou
una flora intestinal saludable i afavo-
reix I'absorcio de calci. En un procés
tecnologic, la lactosa cristal-lina s'ob-
té a partir del serum i s'utilitza en les
industries alimentaria i farmaceutica.
Com a substancia portadora, millora
I'aspecte i el gust dels aliments i per-
met el transport de principis actius.
Aixo vol dir, insistim, que la lactosa
no només es troba en els productes
lactis.

Lactosa és la paraula llatina per
especificar el sucre de llet. Pertany
al grup dels anomenats disacarids.
Aixo vol dir que esta format per dues
molécules de sucre. Especificament,
aquestes son la glucosa (sucre de ra-
im) i galactosa (sucre viscosa); al seu
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torn, aquests sén dos monosacarids
independents, €s a dir, sucres simples.

Com es digereix la lactosa?

En el cami a través de l'intesti, la
lactosa es descompon novament en
els seus components individuals. L'en-
zim lactasa, que es produeix en les
cel-lules mucoses de l'intesti prim, €s
la responsable. Si el cos no produeix
suficient quantitat d'aquest enzim,
les molécules de sucre de la Ilet no
es poden digerir de manera optima,
en aquest cas es parla d'intolerancia
a la lactosa, com ja he explicat ante-
riorment.

Quines son les propietats de la
lactosa?

Es soluble en aigua. En comparacié
amb altres tipus de sucre, com fructosa,
glucosa i sacarosa, pero, té un poder
dissolvent significativament menor. En
altres paraules, a diferéncia dels seus
analegs sucres, triga més a dissoldre
completament en aigua.

Es possible que hagis tingut una sen-
saci¢ lleugerament 'sorrenca’ a la boca
quan has gaudit d'un gelat de llet, per




exemple. Aquesta substancia granu-
lar és lactosa cristal-litzada. Aquest
procés ocorre quan s'excedeix la so-
lubilitat de la lactosa. Per cert: és per
aquesta mateixa rad que a la lactosa
sovint se I'anomena col-loquialment
“sucre de sorra”.

Té una dolcor baixa. Hem d'aclarir
que el terme ‘dolgor’ descriu la in-
tensitat del sabor dol¢ que deixa una
substancia al paladar. La sacarosa,
coneguda com a sucre d'us domes-
tic, s'utilitza sempre com a valor de
referéncia. La seva dolgor es defineix
com valor 1. El valor de lactosa és 0,2.
Aixo vol dir que la dolcor de |a lactosa
ésnomés el 20% de la de la sacarosa.

On es troba la lactosa de
forma natural?

* Llet: de vaca, de cabra, d'ovella.

* Productes lactis: crema batuda agre-
dolca, serum, mato, sérum de llet, llet
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condensada, crema de nata, formatge
crema, quefir, iogurt, llet agra.

* Formatges: emmental i Chester.

* Mantega i margarina (a menys que
siguin a base de vegetals).

* Llet en pols i solids lactis.

* Dolcos: gelat i xocolata amb llet.

Importancia nutricional

Aporta energia: amb poc més de 400
calories per cada 100 g, la lactosa és una
font natural d'energia. La lactosa passa
alasang una mica més lentament que la
glucosa, el que significa que el nivell de
sucre en sang es manté constant durant
més temps. Aix0 és important per al ren-
diment i la concentracio.
Component natural de la nutricid in-
fantil: la lactosa és el primer carbohidrat
que es troba naturalment en la llet ma-
terna, que exerceix un paper essencial.
Aporta aproximadament un 7,5 % de
I'energia, composta per glucosa i ga-
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lactosa, que es troba en la llet materna.
El sucre de la Ilet requla, entre altres
coses, la flora intestinal del lactant.

Inhibeix els bacteris putrefactes a

I'intesti: I'acid lactic es produeix
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quan es degrada la lactosa. Aixo in-
flueix en el valor del pH a I'intesti. Un
ambient lleugerament acid redueix la
probabilitat que els gérmens i fongs es
multipliquin. La lactosa promou aixi
una flora intestinal saludable.

Té un efecte prebiodtic: una part de
la lactosa arriba a l'intesti gros sense
dividir-se i serveix com a font d'aliment
per als bacteris que hi viuen. Aixo, al
seu torn, promou el creixement dels
bacteris de I'acid lactic que promouen
la salut, en particular bifidobacteris i
lactobacils.

Promou I'absorcio de calci: a més dels
aminoacids lisina i arginina, vitamina
D iel sucre de la fruita 'membre de la
familia', la lactosa també promou I'ab-
sorci6 de calci.

Té un efecte laxant: la lactosa s'ha
promocionat durant molt temps com
un laxant suau. Com passa aixo? Doncs,
els acids es formen quan es digereix la

INGREDIENTS

° 210gd'aigua

° 210gde llet sense lactosa

° 175 gde mantega de porc

° 25gdesucregra

° 5gdesal

° 250gde farina

° 220gd'ous

° 60 g de llet (per ajustar consisténcia)

PROCEDIMENT

* En un recipient, posar a escalfar, a 90 °C:
aigua, llet, greix, sucre i sal. Seguidament,
incorporar la farina i remenar amb una es-
patula 0 a maquina, amb la pala, un parell
de minuts.

° Adjuntar els ous a poc a poc. Finalment,
afegir la llet extra fins a obtenir la consistén-
cia desitjada.

* En una safata, sobre una silicona o sil-
pain, escudellar porcions de 10 cm de llarg
aproximadament (es pot tenir congelat, ja
que aquest producte es manté congelat a la
perfeccid).

* Coure al forn a 160 °C durant 33" aproxi-
madament, o just fins a obtenir un producte
daurat consistent.

° Acabat:en el fons posar amb una manega
mascarpone. A sobre, macarrons farcits de
carn picada (sal + pebre + oli d'oliva, vi blanc,
cuinar a punt) i acabar amb fulles d'alfabrega.
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lactosa. Per diluir-lo i excretar-lo el
més rapid possible, I'intesti extreu 'ai-
gua de l'interior del cos cap a l'intesti.

Recuperacio artificial
de la lactosa

Com ja hem avencat, la lactosa s'obté
sovint del serum agredolc. El serum
s'allibera de components proteics, mi-
neralsiaigua mitjancant escalfamenti
ultrafiltracio. La barreja passa després
per un complex procediment de ren-
tatge i concentracio. El que queda és
lactosa cristal-lina, que s'utilitza sovint
en la industria alimentaria.

Processament industrial
de lactosa
Refina |'aparenca dels aliments:
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tat és avantatjosa per croquetes |
patates fregides, per exemple, que,
d'aquesta manera, adquireixen un
aspecte daurat.

Es portador del gust: Sabies que el
sucre de la llet es troba en molts pro-
ductes de salsitxa? Sovint s'utilitza
com a substancia portadora d'aromes
i potenciadors del gust.

Augmenta el volum dels productes
forn: esponjosos, suaus i, sobretot,
plens; aixi ha de ser la consisten-
cia dels productes forn. Perqueé aixo
sigui possible, els productors d'ali-
ments també depenen de la lacto-
sa. Té una alta capacitat de retencio
d'aigua i, no només provoca una ma-
jor resisténcia, sino també, més pes.
S'utilitza per enfortir les proteines:

si s'escalfa la lactosa, forma un en-
lla¢c quimic amb les proteines. Aquest
procés proporciona al menjar un co-
lor marrd caramel. Aquesta quali-

la lactosa té un efecte estabilitzador
de proteines. Aquesta propietat és
perfecta per enriquir altres productes
amb un suplement proteic.
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PA DE SANT VALENTI

El cor més tendre

Aquesta recepta combina la delicadesa del croissant frances
amb la intensitat de la xocolata amb avellana del Piemont.

olta gent pensa que Sant

Valenti és una festa sense

cap arrel popular, inventada
per les grans superficies per impulsar el
consumisme i augmentar les vendes.

Sigui com sigui, el cert és que, sense
ser una data assenyalada tradicionalment
al calendari festiu catala, s'ha convertit
en una diada celebrada massivament
pels catalans, que aprofiten I'ocasié per
demostrar la seva parella el seu amor i
compromis amb la relacio.

En una diada tan dolca com aquesta,
€s molt adient acudir a la brioixeria per
fer festa i compartir quelcom sabords
amb la persona que estimem. Per aixd, us
porto una recepta de pa de Sant Valenti

que fara les delicies de la vostra parella,
tant pel seu gust i textura com per la seva
cridanera presentacio, amb forma de cor i
amb un trenat que representa dues vides
entrellacadesi l'inevitable color vermell,
que tradicionalment representa I'amor
romantic.

Elaboracio

Técnicament, es tracta d'un brioix ela-
borat de manera artesanal i amb plena
atencio en els detalls per obtenir un pro-
ducte d'excel-léncia, com sempre fem els
flequers.

En primer Iloc, pastem tots els ingre-
dients, excepte la mantega i el llevat. Un
cop es formi la malla glutinica a la pasta-

dora, procedim a incorporar la mantega,
tallada a dausi freda. Finalment afegim el
llevat, el qual incorporem amb la darrera
tanda de mantega.

Després, dividim la massa en dues
parts i pintem una de les dues. Un cop
la massa estigui fora de la maquina, la
deixem reposar en bloc durant 1 hora en
fred, per a posteriorment dividir en les
peces desitjades.

A continuacio, formem boles i estirem
la massa fins que quedi fina, deixem re-
posar tapatitallem 4 tires, deixant la part
superior arrodonida sense tallar.

Un cop fet aixo, trenem les dues parts,
intercalant les tires d'un costat i d'un
altre. Després, retallem els costats de cor



amb un ganivet i donem la volta sobre

la llauna.

En acabar, pintem les peces amb ou
i les deixem fermentar. Una vegada els
cors hagin fermentat, coema 190 °C du-
rant 14 minuts, aproximadament. NEWSPA

INGREDIENTS

Elaborat amb tot

el cor

Pastar, incorporant la
mantega a daus i freda
quan es formi la malla
glutinica. Afegir el llevat
amb la darrera tanda de
mantega, dividir la massa
en 2 parts i pintar-ne una.

Trenar les dues parts
intercalant les tires

d'un costat i d'un altre.
Retallar els costats de cor
i donar la volta.

Deixar reposar en bloc

1 hora en fred, dividir,
formar boles i estirar

fi, deixar reposar tapat.
Tallar 4 tires, deixant la
part superior arrodonida
sense tallar.

Pintar les peces amb ou

i fermentar. Un cop els
cors hagin fermentat
coure a 190 °C durant 14
minuts, aprox.

Fornde carro
Serie 700

Nosaltresla
tecnologia.

REVENT és el forn de carro per a pans de pagés i
especialitats artesanes. La innovadora tecnologia
del sistema de coccié Revent, li permet ser I'tinic
al mercat que projecta l'aire a la sola oferint aixi
una millor coccié del producte.

A

(sermont)

El teu ingredient tecnologic

c/ Sepulveda, 140 bis 08011 Barcelona
T 9342315 10 | www.sermont.es
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RECEPTA

PASTISSERA

BERLINESES DE TE MATCHA

Berenar del Pacific

Aquesta elaboraci6 barreja els saborosos ‘doughnuts’
nord-americans amb el saludable 1 especial te matcha japones.

uan veiem una berlina glacejada,
ens venen a la ment les moltis-
simes pel-licules i séries nord-
americanes en qué els policies gaudeixen
d'aquestes especialitats. En aquesta recep-
ta, el toc original ho posa el te matcha, un
tipus de te en pols utilitzat a la cerimonia
tradicional japonesa per beure aquesta
infusio.
Es considerat un superaliment amb mol-
tes propietats beneficioses per a la salut,

perd té un sabor herbaci molt fort i lleuge-
rament amargant, aixi que cada professio-
nal haura d'incorporar-lo de la manera que
cregui que li agradara a la gent.

Elaboracio

En primer lloc, pastar tots els ingredients,
afegint la mantega freda en daus quan la
massa sigui elastica i sedosa. Estirar amb
oli a les mans per tal que no s'aferri i deixar
reposar 30" al frigorific, tapada amb film.

Després, estirar la massa amb corrd a uns
3 cm d'alcada i refredar al congelador per
facilitar el tall. Tallar amb un tallant especial
per berlineses. Fermentar fins a duplicar el
volum.

A continuacio, fregir en oli a 190 °C pels
dos cantons i banyar-los amb la glaca, feta
barrejant el te matcha amb el sucre llustre
en sec, abans d'afegir-hi I'aigua, amb bate-
dor de ma.

Després de deixar refredar les berlines,



afegir-hi la crema de llimona.

La crema es fa al bany maria, remenant amb batedor de
ma fins que arribi als 80 °C, quan es retira, s'afegeixen les
fulles de gelatina i es deixa refredar, tapant amb plastic la
superficie.

Quan estigui a 40 °C, s'afegeix la mantega en textura
pomada i s'emulsiona amb batedora. Un cop fet aixo, es
deixa refredar 2 hores abans d'utilitzar. NEwsPA

- 500 g de farina de forca
- 125 g d'aigua freda

- 10 g de sal

- 100 g d'ous sencers

- 50 g de sucre

- 25 g de tremolina

- 25 g de llet en pols

- 40 g de llevat fresc

- 0,5 g de polpa de beina
de vainilla natural

- 65 g de mantega

- ¢/s sucre llustre
- ¢/s aigua
- ¢/s te matcha

- 80 g de suc de llimona
- 125 g de sucre

- 150 g d'ous sencers

- 2,5 de fulles de gelatina
- 125 g de mantega

De costa a costa

Pastar, afegint la
mantega freda quan la
massa sigui elastica i
sedosa. Estirar amb oli a
les mans i deixar reposar
30" al frigorific, tapada
amb film.

Fregir en oli a 190 °C
pels dos cantons i
banyar-los amb la glaca,
feta barrejant el te
matcha amb el sucre
llustre en sec, abans
d'afegir-hi Iaigua.

Estirar la massa amb
corrd a uns 3 cm d'alcada
i refredar al congelador.
Tallar amb tallant especial
per berlineses.

Fermentar fins a duplicar

el volum.
=

Deixar refredar i afegir la
crema de llimona, feta al
bany maria, emulsionada
en batedora amb mantega
en textura pomada i
refredada 2 hores abans
d'utilitzar.

LOVEN

Brioixeria danesa
que enamora

ELABORAT AMB

MARGARINA

N\

¥ EUROPASTRY.

Www.europastry.com,




massa de bunyols
uns 45 minuts.

- Voltejar (refrescar)

la massa i deixar-
la reposar 60
minuts més.

- Fer porcions de 300

g aprox. Fer tires
llargues i fines.

Per a la Quaresma...
octsopenany

- Deixar reposar la - Dividir-la en petites

porcions (si es vol,
es poden bolejar).

- Posar aquestes

porcions en safates
untades lleugerament
amb oli.

- Fermentar o guardar

a la camera de fred
d'un dia per I'altre, o

deixar fermentar per
acabar el mateix dia.

- Un cop fermentats,

fregir a 175°C de
temperatura de I'oli.

- Un cop fregits per

les dues cares, ruixar
amb anis i arrebossar
amb sucre gra.

amb la pala.

temperatura superior als 30°C.

- Temperatura final del pastat: 28°C
- Temps de pastat: segons tipus de maquina. Recomano amassar en batedora

- Es recomanable posar la farina al congelador si la massa ha d'adquirir una




-+ Quan bullin els tres

primers ingredients,
retireu-los de la
font de calor i hi
afegiu la farina. Heu
de remoure fins a
aconseguir que es
desenganxi. Si és
necessari, torneu

a posar en marxa

el perol eléctric

per a obtenir un
escaldat perfecte.

- Poseu la barreja
dins del perol de la

batedora amb la pala.

- Afegiu-hi a poc

a poc els ous.

- Per acabar, barrejar

la crema pastissera
i les espécies.

- Amb una manega

pastissera i broquet
rodo de 20 mm,
ompliu amb la
massa de bunyols.

- Escudellar sobre de

la fregidora porcions

...no poden faltar a la taula

d'uns 20 g o de la
grandaria desitjada.

- Fregir a 155°C

aproximadament
durant uns 8-10
minuts. Al cap d'uns
minuts observarem
que ells mateixos

es capgiren.

- Per acabar, arrebossar

en sucre llustre.

- (També es pot farcir

de crema “pastissera,
nata o trufa).

- Preparat d'espécies

- 5 g comi en pols
- 10 g d'anis en pols - 5 g de coriandre en pols

- 5 g de canyella en pols - Barrejar-ho tot i reservar




GREMI B

INFORMACIO GREMIAL DEL SECTOR FLEQUER |

SANITAT | HIGIENE

PASTISSER

El Segell Covid certitica

la seguretat de la fleca

El Gremi ha elaborat una guia de bones practiques higieniques

1 sanitaries, 1 certifica el seu compliment per part de les fleques.

a Covid és, sens dubte, una de

les principals preocupacions,

sino la primera, de tota la

societat. | per descomptatels
flequers no s6n una excepcio.

Més encara, |'activitat davant el public
i I'exposicio ha obligat aquests profes-
sionals a adaptar les botigues i obradors
a unes estrictes normes higiéniques i
sanitaries, per garantir la plena sequretat
dels seus productes, activitats i espais de
treball i d'atencio al public.

Per tal de facilitar I'adaptacid dels
agremiats a les millors practiques hi-
giéniques, el Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona ha impulsat un
projecte de Certificacio Covid per als
establiments comercials del sector de
la fleca i la pastisseria, que acredita que
s'apliquen les mesures i protocols re-
comanats per les autoritats sanitaries.

A més, el Gremi ha
tramitat subvencions
que permetin obtenir
aquest segell de
forma gratuita.

A mésamés, el Gremis'ha ocupat
de tramitar una série de subvencions
que permetin, a un nombre determi-

nat de fleques, obtenir aquest segell
de forma gratuita.

Objectius
La finalitat de la iniciativa és fa-
cilitar eines al sector per afrontar

aquest episodi extraordinari, donant una
pauta de les condicions que cal adoptar
per I'activitat dels comercos de fleca
i pastisseria amb degustacio o sense,
aixi com recollir un sequit de mesures

higiénic-sanitaries que caldra aplicar

per portar a terme I'activitat assolint un
seguit d'objectius.

En primer lloc, continuar garantint la
seguretat dels aliments tant en la seva
elaboracio com subministrament. Aixi
mateix, es busca garantir la seqguretat

GREMI DE FLEQUERS DE LA
PROVINCIA DE BARCELONA

GUIA DE MESURES A ADOPTAR
PER A LA PREVENCIO DE LA COVID-19

Desembre de 2020




5'acredita que aquest
establiment aplica les
mesures | protocols
recomanats per a fer
front a la COVID 19.

dels treballadors i clients minimitzant la
transmissié de la Covid-19 entre perso-
nes. | tot aixo, per descomptat, assequ-
rant en tot moment el subministrament
d'aliments a la poblacié.

Aixi, amb el projecte Segell Covid es
distingira a aquelles empreses del sector
de la fleca i la pastisseria que apliquin
i certifiquin les mesures i protocols de
seguretat generals, d'higiene i de mani-
pulacio per a la prevencio de la Covid-19,
recomanats per les autoritats sanitaries.

Com aconseguir-ho

El procediment per a I'obtencio de la
certificacio Segell Covid constara, com
no pot ser d'altra manera, de formacid
en practiques de manipulacid i higiene,
adrecada tanta manipuladors com a res-
ponsables. D'altra banda, també s'haura
de superar una auditoria de certificacio
per a verificar que s'esta complint amb
els requisits establerts.

Per facilitar-ne I'obtencid, s'ha elabo-
rat una Guia Covid, adrecada a les fle-
ques i pastisseries interessades a acon-

OBITUARIS

sequir la certificacio, que defineix les
mesures d'higiene i manipulacié obliga-
tories i recomanades per a adoptar en la
prevencio de la Covid-19. Aquesta guia
sera utilitzada com a document de tipus
‘check-list', amb requisits i objectius
que s'han de complir per poder obtenir
el segell.

El procés certificara totes les zones
de I'establiment, intentant assolir els
objectius per evitar transmissid entre
treballadors i treballadors-clients.

Formacio

Aprofundint en la formacio en materia
d'higiene que s'ha de superar per accedir
al certificat, cal destacar que aquest
requisit afecta a tot el personal, tant
manipuladors com responsables.

Segons el perfil del treballador o par-
ticipant, es formara en bones practiques
higiéniques, de manipulacid i prevencio
de riscos laborals, desenvolupament dels
plans d'autocontrol especifics davant la
Covid-19.

Hi haura accions formatives sobre les
mesures d'higiene i seguretat contra la
Covid a la fleca i pastisseria especifiques
per aresponsablesiper a manipuladors.
Aixi mateix, s'haura de cursar també
una formacié sobre la metodologia de
I'auditoria que s'ocupara de comprovar
el compliment dels requisits.

La formacio es realitzara tant presen-
cialment com en videoconferéncies per
tal que aquesta sigui el més accessible
possible.

Auditoria i correccions
Els establiments interessats a obtenir

el segell hauran d'elaborar un pla de ne-
teja, aixi com implementar un protocol
de mesures higieniques per assolir la
distancia de seguretat.

Una vegada la fleca consideri que ha
aplicat les mesures establertes en la Guia
Covid, es portara a terme I'auditoria de
certificacid per verificar que s'esta com-

S’haura de superar
una formacié

en practiques de
manipulacio 1 higiene
adrecada

a manipuladors 1

a responsables,

1 una auditoria.

plint amb els requisits per aconseguir el
segell, recollides en un ‘check list" d'items
a valorar en aspectes relatius a mesures
en personal, instal-lacions, bones practi-
ques de manipulacio i documental. Aixi,
els auditors valoraran la conformitat o
no de la fleca amb el ‘check list". Les no
conformitats detectades es corregiran
a través de la implementacio d'un Pla
d'Accions Correctives.

Una vegada fet aixd i comprovat per part
dels auditors, I'establiment haura superat
el procés, i obtindra un segell per exposar a
I'establiment que acreditara que s'apliquen
les mesures i protocols recomanats per a fer
front a la Covid-19. NEWSPA

ROSA M. RANSANZ LLORIA

Esposa del vicepresident del Gremi, Jordi
Morera Guma. Va morir el passat dia 8 de de-
sembre, a I'edat de 69 anys. Sempre va estar,
junt amb el seu espos, al davant del negoci
familiar 'ESPIGA D'OR, ubicat a Vilanova i la
Geltri. Mare de tres fills, la Gemma, la Mont-
serrat i el Jordi. D. E. P.

M. TERESA MARTINEZ QUINTANILLA

Va morir el passat mes de novembre a
I'edat de 51 anys.

Treballava com a fornera des dels 17
anys, actualment a I'empresa familiar
FORN VALLESPIR, S.L. de Barcelona,
juntament amb el seu espos, Lluis Casas
Montore. D. E. P.




Fotos: Establiments flequers

Un premi pels clients de
les fleques agremiades

[La campanya 2020 va agrair als clients la confianca 1 reconeixer el tre-
ball dels forners. El missatge es va reforcar amb l'emissi6 de 34 falques

a RAC 11 el premi pels clients afortunats va ser una bossa de roba.

ALGUNES FLEQUES | CLIENTS PREMIATS:

BONPA (TERRASSA)




PANABAD (SABADELL)
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Cal Mosso guanya el concurs al

Millor Tortell de Reis de Catalunya

Andreu Galceran, d’aquest forn agremiat de Vilassar de Dalt,

signa un producte excel-lent basat en un brioix d’alta qualitat.

| forn agremiat Cal Mosso, de

Vilassar de Dalt, va guanyar

la primera edicié del Concurs

Millor Tortell de Reis de I'Any
a Catalunya, organitzat per I'Obra Soci-
al Ernest Verdaguer de Panatics, i que va
comptar amb el suport de la Federacié Ca-
talana d'Associacions de Gremis de Flequers
i el Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona.

Cal Mosso és una fleca familiar de sisena
generacio, documentada des d'almenys
1838. Regentada actualment per Carme Ja-
casiAndreu Galceran, el seu fill Andreu Gal-
ceran va ser 'artifex del tortell guanyador.

El brioix és el secret

"Ell €s molt rigords i exigent amb la feina
al'obrador, i aquest premi és el producte de
tot el que ha estudiat i treballat al llarg dels
anys", explica la seva germana, Anna.

“Hem hagut de dir
que no a molts clients
interessats en el
tortell premiat per
assegurar la qualitat”.

“Fa un brioix de gran qualitat, amb repos
de 24 hores 0 més, amb tots els ingredients
100% naturals. Ha calgut molta forma-
cio per arribar a aquest brioix, basat en la
formula del meu pare i millorat gracies als
coneixements adquirits, especialment a
I'Escola de Flequers Andreu Llargués, de Ia
qual n'és alumne habitual”, indica.

"Sabiem que portavem un bon producte,
perd érem conscients que la resta dels
concursants portarien també quelcom
excel-lent, aixi que el premi ha estat una
sorpresa i una gran satisfaccio, ja que su-
posa el reconeixement per part de gent de

LA FORMACIO D'EXCEL-LENCIA TE PREMI

Els guanyadors del Millor Tortell de Reis de Catalunya (Andreu Galceran, de Cal
Mosso) i de la Comunitat de Madrid (Mario Trepos, de la fleca Brulée) han estat
alumnes del Master en Fleca Artesana d'Excel-léncia I'Escola de Flequers Andreu
Llargués. El director de I'Escola, Yohan Ferrant, va felicitar ptblicament a través
del seu perfil a Facebook als guanyadors. “Es un orgull per a nosaltres saber que la

nostra formacio, dedicada a I'excel-léncia, déna fruit amb consisténcia, deixant clar
que els petits artesans apassionats poden estar a |'altura de la pastisseria de renom
i les fleques més mediatiques. Estem, juntament amb el Gremi de Flequers de la
Provincia de Barcelona, molt orgullosos de veure els nostres alumnes gaudir del
millor criteri, deixant clar que el millor estar per arribar. Felicitats també a un altre
dels nostres amics amb gran criteri, Antonio Garcia Rodriguez, pel seu excel-lent

segon lloc. Felicitats, nois, us ho mereixeu”, ha publicat.

la professio que admirem i respectem”,
explica.

El resso mediatic d'aquest premiva pro-
vocar un fortincrement de la demanda del
tortell a Cal Mosso, passant de vendre 150
unitats I'any passat a 650 enguany. "Hau-
ria pogut vendre 1.000 tortells gracies
al premi, per6 no els hauria fet com a mi
m'agrada”, va declarar I'Andreu al diari Ara.
“Es a dir, tortell a tortell, i a ma", concreta
I'Anna, que assegura que "hem hagut de
dir que no a molts clients interessats, per
impossibilitat de Iliurar-los amb els ma-
xims estandards de qualitat”.

Vessant solidari

L'objectiu d'aquest concurs era donar
una major notorietat al tortell de Reis i
aixi ajudar a una millor venda en aquests
moments tan dificils per a tothom. A més,
el concurs té un vessant solidari, ja que
els més de 150 tortells aportats pels con-
cursants es van lliurar a la Fundaci¢ del
Convent de Santa Clara de Manresa, sota la
direccio de Sor Lucia Caram; a les monges
Misioneras de la Caridad de la Madre Teresa
de Calcuta de Barcelona;iala Fundacio del
Pare Manel, que ho van repartir a families
necessitades. NEWSPA



Iniciativa solidaria dels forners de

Terrassa a L.a Maraté de TV3

El Gremi de Flequers 1 Pastissers de Terrassa 1 Comarca recapta

gairebé 3.000 euros amb la campanya “Tallem pel virus’,

LaMaraté | 3

T

B

"TALLEM" PEL VIRUS

Col-labora, informa't!

| Gremi de Flequers i Pastissers
de Terrassa i Comarca ha par-
ticipat a La Marat6 de TV3 amb
una iniciativa solidaria intitulada
‘Tallem pel virus' i que ha estat rebuda amb
entusiasme tant per la vintena de fleques
associades com pels seus clients.

"Quan ens vam assabentar que la recap-
tacié de La Marato de TV3 d'enguany aniria
dirigida a financar la investigacié de la Co-
vid-19, que tant esta afectant a la nostra so-
cietat, vam comencar a pensar com podriem
col-laborar-hi", explica la presidenta d'aquest
Gremi, Fanny Novell.

“En un primer moment, vam pensar a fer

un producte especial, perd ho vam descartar
perqué preferiem trobar una formula que no
suposés cap despesa per als clients i que fos
de la maxima transparencia. Després de do-
nar-hi moltes voltes vam trobar una manera
senzilla, molt clara i sense cost addicional per
als clients: destinar a la Marato la recaptacio
del cost addicional de tallar el pa. Ho vam
fer des del 9 fins al 20 de desembre”, indica.

Compromis social

"Amb aquesta formula, els flequers de la
comarca han demostrat la seva solidaritat i
el seu compromis amb la societat, assumint
el cost de la iniciativa solidaria”, afegeix

LA SOLIDARITAT DELS FLEQUERS NO ES FLOR D'UN DIA

Novell. "Per al client, no ha suposat cap cost,
ja que el preu de tallar el pa (entorn de 10 0
15 céntims) s'ha mantingutigual”.

En total, la campanya ha recaptat gairebé
3.000 euros, amb els quals “els flequers hem
aportat el nostre granet de sorra i hem de-

“Els tlequers han
destinat a la recerca
contra la Covid el cost
addicional de tallar el
pa, sense cap despesa
per als seus clients”

mostrat la nostra consciéncia social, fins i tot
després d'un any tan complicat per a I'ofici",
reflexiona. Segons els calculs del Gremi, el
tancament de les zones de degustacio, ha
implicat una caiguda de la facturacié de prop
del 609%, ja que el 90% dels establiments
agremiats complementen la venda de pro-
ductes de fleca i pastisseria amb espais de
degustacié dins de la botiga.

Els diners recaptats han anat destinats
a sensibilitzar i divulgar sobre la Covid-19
i sumar recursos que permetin avancar en
la recerca que millori la qualitat i I'esperan-
ca de vida de les persones afectades per
agquesta malaltia de gran abast. NEWSPA

La campanya ‘Tallem pel virus' no és la primera iniciativa solidaria impulsada pel Gremi de Flequers i Pastissers de Terrassa i
Comarca. "Ja fa 8 anys que col-laborem amb Caritas i la Creu Roja, aportant els productes no venuts dels nostres obradors per a
les families en situacio de vulnerabilitat”, explica Fanny Novell, la seva presidenta. Només I'any 2020, els forners de la comarca

han donat prop de dues tones de productes de pa, brioixeria i d'altres especialitats.
A més a més, amb I'esclat de la pandémia, aquest Gremi va acudir a la crida de I'Ajuntament de Terrassa i va protagonitzar una

desinteressada iniciativa emmarcada en el Dia Internacional de la Familia de 2020, diada durant la qual els flequers i pastissers de
la provincia van reconéixer i agrair la tasca dels professionals que treballen a les residéncies de la ciutat amb un esmorzar que van
fer arribar a aquests equipaments a primera hora del mati.
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[.a Covid no atura la
formacid d’excelléncia

La segona edici6 del Master en Fleca d’Excel-léncia conclou

amb un gran exit malgrat les dificultats de la pandeémia.

Is alumnes de la segona edi-

ci6 del Master en Fleca d'Excel-

léncia han celebrat la cloenda
del curs amb un acte solemne a la Baking
School Barcelona Sabadell, amb presencia
del president del Gremi, Andreu Llargués,
acompanyat de la plana major del centre
formatiu.

'ocasio ho ben mereixia, ja que el Mas-
ter és el vaixell insignia de I'Escola i conté
en la seva maxima expressio tots els va-
lors del Gremi en I'ambit formatiu: excel-
l&éncia, artesania, rigor técnic, respecte a
la tradicid i innovacio.

Victoria col-lectiva

"Aquesta edici6 ha sigut molt especial a
causa de la pandémia”, reconeix Yohan Fe-
rrant, director de I'Escola. "Ha sigut un any
molt complicat per a tothom, i el master no
ha sigut una excepcid”, assequra.

"El confinament va capgirar el calen-
dari que teniem previst, i el fet que la
majoria dels alumnes hagin hagut de fer
moltes més hores a les seves fleques per
fer front a la situacio ens ha obligat a
replantejar els horaris previstos" explica.
"Perod, hem aconsequit recuperar totes les
hores de formacio gracies al compromis,
interes, capacitat de treball i flexibilitat
de tothom: alumnes, professors, perso-
nal de I'Escola i del Departament de For-
macio6 del Gremi... Ha estat una victoria
col-lectiva", assegura el director del centre
formatiu.

Per aconseguir aquesta fita, les 10 set-
manes previstes han passat a convertir-se
en 13,il'unic contingut previst en el pro-
grama que no s'ha pogut fer ha estat el de
la peca artistica.

"Per compensar els alumnes, els hem
ofert classes especifiques a la carta sobre
técniques o especialitats concretes que
volguessin treballar, com ara el panettone
o la baguet”, narra Ferrant.

Els alumnes han
pogut demanar
classes especifiques
a la carta sobre
productes concrets.

La visio d'un MOF

El Master ha comptat amb la parti-
cipacio del prestigios flequer franceés
Matthieu Atzenhoffer, MOF 2019 i sub-
campid del mon de fleca 2015. Gracies
al fet que resideix a Espanya, ha pogut
impartir una classe especifica sobre brioi-
xeria malgrat les restriccions de mobilitat
derivades de la Covid.

Alllarg de les 220 hores de formacié del
Master, els alumnes han pogut adquirir els
coneixements tedric-practics necessaris
per desenvolupar i aprofundir de manera
excel-lent en les técniques d'elaboracio
de pans artesans, brioixeria artesana i
productes salats, desenvolupar la seva
creativitat i la capacitat per dinamitzar i
optimitzar I'oferta de productes en el seu

negoci.

En resum,"els alumnes van arribar amb
un bon bagatge i un bon saber fer de casa,
i surten amb una visio encara més amplia
de la fleca", explica Ferrant.

De cara a la proxima edicio, Ferrant ani-
ma als flequers amb experiéncia a rebre
aquesta formacio "que els fara pujar enca-
ra més el llisto de I'excel-léncia en la seva
professid”.

"M'agradaria veure a I'aula a agremiats
de tota la vida, gaudiran moltissim i, en-
cara que vinguin amb un altissim nivell,
pujaran encara més la qualitat dels seus
productes”, promet el director de I'Escola
Andreu Llargués. NEWSPA



Yohan Ferrant 1 Mari Cruz Barén
et formen 1 assessoren ‘a casa teva’

El director 1 la sotsdirectora de 'Escola es desplacen al teu

obrador per ajudar-te a millorar o incorporar nous productes.

vui en dia, hi ha molts

flequers que no es poden

desplacar per formar-se,

i menys ara amb la pan-
démia; ja sigui per les restriccions a la
mobilitat que no acaben d'aixecar-se, ja
sigui perqué han hagut de reduir el seu
equip de treballadors i han d'assumir
personalment un volum de feina més
elevat.

D'altra banda, el Gremi ha detectat
que molts dels seus associats demanden
un tipus de formacié o assessoria téc-
nica i professional més individualitzat i
adaptat a les necessitats concretes del
seu forn i al dia a dia de la seva feina,
per tal d'incorporar noves tecniques i
elaboracions o, simplement, optimitzar
la produccio amb els maxims estandards
de qualitat i excel-léncia.

Es per aixo que el Gremi ha impulsat
una nova iniciativa de formacio i as-
sessoria a domicili, oferint d'aquesta
manera la possibilitat que el director de
I'Escola de Flequers Andreu Llargués,
Yohan Ferrant (o la sotsdirectora del
centre, Mari Cruz Baron), es desplacin
fins a la fleca i posin els seus coneixe-
ments a I'abast del flequer en alld que
necessiti, com ara augmentar el ventall
de productes, encetar una linia de brioi-
xeria, treballar elaboracions concretes o
millorar la manera de treballar.

Cal recordar que Ferrant porta molts
anys fent assessories d'aquest tipus a
fleques arreu Europa, i és un dels grans
experts internacionals en massa mare.

"Encara que ja teniem el projecte en
ment abans de la irrupcié de la Covid, i
de fet la pandémia ho va aturar, passats
els mesos el cert és que la situacio ac-
tual ho ha fet més adient encara, perqué
s'ha potenciat la demanda de formacio
evitant desplacaments”, explica Ferrant.

Sobre el terreny
"Es molt interessant treballar directa-

ment sobre el terreny de cara a solucio-
nar problemes de produccié o incorporar
nous productes, ja que ofereix la possibi-
litat d'aplicar la técnica a les condicions,
matéries primeres i particularitats con-
cretes de I'obrador”, assenyala Ferrant.

"Normalment, el flequer truca i diu:
vull optimitzar la meva baguet o el meu
croissant, o vull incorporar el panettone,
0 saber-ne més sobre masses mare, o en-
cetar o millorar una gamma de brioixe-
ria... En aquest punt, no demonitzem cap
mena de producte o tecnica, perque tot
es pot fer amb la maxima excel-léncia,
des de pansamb llevat normal a pans en
directe”, explica Ferrant.

En el cas que el client vulgui treba-
llar I'elaboracio de productes salats és
la sotsdirectora de I'Escola la persona

que es desplaca a la fleca, ja que és més
experta en aquest tipus d'elaboracions.

"El salat és una gamma molt arrelada
a la cultura catalana i espanyola. Son
elaboracions que no formen part de la
meva cultura i els-hi tinc molt respecte,
de la mateixa manera que especialitats
com ara el pa de pagés. Aixi que, si el
client vol centrar les sessions en aquest
tipus de producte, prefereixo delegar a
Mari Cruz, que és molt més apta que jo
per treballar-los", reconeix Ferrant.

‘Modus operandi’

El 'modus operandi’ consisteix que, des-
prés d'estudiar el cas i les necessitats i ca-
racteristiques de la fleca, el Ferrant (o la
Mari Cruz) passa dos o tres dies a I'obrador.
"Sén moltes hores brac a brac amb els tre

[La majoria dels flequers usuaris d’aquest servei

son professionals amb criteri 1 un alt nivell que

volen millorar encara més el seu producte o

ampliar-ne el cataleg.
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balladors de la fleca per tal d'entendre
la seva manera de treballar, trobar punts a
millorar i aplicar aquestes millores o imple-
mentar la produccio de noves elaboracions
i especialitats”.

"Els flequers que solen interessar-se
en aquest servei sén gent molt prepara-
daiinquieta, amb molt criteri i un nivell
ja alt", assegura el Yohant. "La nostra
tasca €s aportar noves visions i concep-
tes per optimitzar la feina i el producte
amb una mirada objectiva, des de fora,
transmetent els coneixements adquirits
al llarg de molts anys de definir, inves-
tigar i aprofundir sobre la técnica”, as-
senyala.

Un exemple: La Fogaina

Una de les primeres fleques que han re-
querit els serveis de Ferrant en el seu obra-
dor és el Forn La Fogaina, de La Garrotxa,
formada per un col-lectiu de cinc socis joves
i molt actius que treballen de manera coo-
perativa i assemblearia amb gran atenci6 a
la qualitat del producte.

“Es una gran
oportunitat que un
expert com en Yohan
vegi el que estas fent

1 com treballes a casa
teva, 1 taconselli com

millorar”.

“Som alumnes habituals de I'Escola
de Flequers Andreu Llargués (i, de fet,
he col-laborat com a professor), aixi que
coneixem molt bé el Ferrant i érem cons-
cients de tot el que ens podria aportar
venint a casa nostra”, indica Angel Za-
mora, un dels socis de La Fogaina. "El
‘modus operandi' és molt interessant
i util. El Yohan et proposa maneres de
treballar el producte i, el més important,
tens l'oportunitat que vegi, amb la seva

mirada experta, el que estas fenti com
ho estas fent", afegeix.

"Ens vam centrar a millorar i ampliar
la nostra oferta de brioixeria (croissant,
‘pain au chocolat'...), i en incorporar el
panettone, del qual Ferrant és un gran
expert, aixi com un pa fet només amb se-
mola de blat dur i algun tipus de baguet
diferent”, explica.

"El Yohan és molt exigent i rigoros, i li
agraden les coses molt ben fetes, com a
nosaltres, aixi que vam gaudir molt els
dos dies que vam estar amb ell. Esta molt
pendent en tot moment de la feina, mira
amb ull critic el teu dia a dia i quan et
corregeix alguna cosa, et dona una bona
oportunitat de millorar els teus proces-
sos i el teu producte. | quan et diu que
fas bé alguna cosa, és un motiu d'alegria,
perqué en sap molt, aixi que saps que
vas per bon cami”, narra Zamora. "Tot
plegat, ha estat una gran oportunitat
que ha valgut molt la pena. Ho veig com
un complement perfecte a la formacio”,
conclou. NEWSPA



Nova fornada de ‘master classes a

'Escola de Flequers Andreu Llargués

El centre formatiu rebra figures de la fleca internacional

com Thomas Subirin, Henri Poch o Jean-Marie Lanio.

‘Escola de Flequers Andreu Llar-
gués no atura la seva activitat
a pesar de la persisténcia del

virus i continua la seva programacio de
diverses 'master classes’, amb el curs
sobre el flam "parisien’ com a principal
novetat de I'any.

Aixi mateix, s'han programat 'master
classes' sobre elaboracions tan interes-

sants com la baguet, els pans integrals, el
croissant artesa, la ‘brioche’, el ‘'snacking
gourmet’, els pans fets 100% amb massa
mare i farines biologiques, el panettone
o0 els pastissos flequers. Totes aquestes
matéries seran impartides pel director
de I'Escola, Yohan Ferrant, guanyador del
Mundial 2019 amb la seleccio francesa de

fleca i premial millor pa biologic del mon.

A més a més, i segons ho permetin les
restriccions a la mobilitat que afecten
tota Europa, el nostre centre formatiu
rebra figures prestigioses de la fleca in-
ternacional, com ara Jean-Marie Lanio,
qui compartira els seus coneixements so-
bre les darreres tendéncies en brioixeria

PROPERES MASTER CLASS (2021)

creativa; Thomas Subirin, que impartira
una 'master class' sobre pans d'alta gas-
tronomia; Antonio Cepas i Carlos Moreno,
que ens guiaran per un fascinant viatge
a la 'Ceres' hispanica i els seus pans; i
Henri Poch, que ens delectara amb un
taller enigmaticament intitolat 'El savi
flequer’. NEWSPA

- 'LE FLAN PARISIEN' (25 de febrer), per Yohan Ferrant.

- 'ELS PANS DE LA CERES HISPANICA' (17 i 18 de marg),
per Yohan Ferrant, Antonio Cepas y Carlos Moreno.

- 'LA BAGUET | ELS SEUS DIVERSOS CONCEPTES' (29 i 30
de marg), per Yohan Ferrant.

- 'PANS INTEGRALS' (7 i 8 d'abril), per Yohan Ferrant.)

- 'TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO’ (14 i 15 d'abril
[ 13 i 14 d'octubre), per Yohan Ferrant.

- ''EXCEL:LENCIA DEL CROISSANT ARTESA' (28 i 29
d'abril), per Yohan Ferrant.

- 'LA BRIOICHE' (11 i 12 de maig / 15 i 16 de setembre),
per Yohan Ferrant.

- ‘La restauracio rapida en fleca. SNACKING GOURMET*

(24 i 25 de maig / 10 i 11 de novembre), per Yohan Ferrant.

- 'DARRERA TENDENCIA EN BRIOIXERIA CREATIVA' (2 i 3
de juny), per Jean-Marie Lanio.

- 'LA FLECA AL NATURAL. Farines biologiques, pans
100% massa mare' (7 i 8 de juliol), per Yohan Ferrant.

- 'BRIOIXERIA CREATIVA' (6 i 7 d'octubre), per Yohan Ferrant.

- 'PANETTONE' (26, 27 i 28 d'octubre [ 23, 24 i 25 de
novembre), per Yohan Ferrant.

- 'PASTISSOS FLEQUERS' (8 i 9 de novembre), per Yohan
Ferrant.

- 'PANS D'ALTA GASTRONOMIA' (data a determinar), per
Thomas Subirin.

- 'EL SAVI FLEQUER' (data a determinar), per Henri Poch.

Per a més informacio i inscripcions, contacteu amb el Departament de Formacio del Gremi: formacio@gremipa.com
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Sistema per
eliminar virus
1 bacterts,
d’Instamat

Instamat, com a fabricants de mobles per forns

de pa i pastisseries, continuen desenvolupant

productes que millorin el seu negoci, oferint
valor afegit als seus clients.

Ara, en col-laboracié amb empreses especialistes del
sector, poden incloure, en les seves vitrines i mobles
d'exposicio per pa, la instal-lacio de sistema Led ATHIL-
DA per eliminar virus i bacteris en totes les superficies
d'exposicid: des d'influenzavirus (grip) fins a SARS COV-2
(Covid-19).

| és que, a Instamat, és preocupem de millorar la imatge
i les vendes del negoci flequer, tot vetllant per la seva
seguretat i la dels seus clients!

Ireks: aniversari 1
rellancament de REX-
CUATRO-GRANOS

EX-CUATRO-GRANOS és un dels productes més emblematics
d'lIreks. Coincidint amb el 30 aniversari del llancament d'aquest
producte, i en linia amb la demanda creixent d'aliments auteéntics
i amb declaracions transparents, des de la companyia han modificat el pro-
ducte pera oferir-lo, a partir d'ara, en qualitat “clean label", sense additius.
Amb una combinacio equilibrada de cereals i llavors oleaginoses, aquest
mix al 50 % és una seleccio de les millors matéries primeres i ingredients: 4
cereals diferents (blat, ségol, civada i blat de moro) que, juntament amb la
llinosa i el sésam, aporten un aspecte i un sabor caracteristics als elaborats;
massa mare de blat en pols inactiva que aporta frescor, sabor i un punt
d'acidesa; sense acid ascorbic ni altres additius; i una massa facil de treballar
en tota mena de processos, amb bona estabilitat i tolerancia a la fermentacio
i un ambit d'aplicaci¢ versatil i flexible: apte per fogasses, peces petites i
elaborats de catering.

\\\\\W GREMIDE FLEQUERS DE LA
PROVINCIADE BARCELONA

Amb el suport de:

“lr’ Generalitat
I de Catalunya
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Marta Saladié
Departament Juridic del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona

MESURES EXTRAORDINARIES EN MATERIA D'ARRENDAMENT DE LOCALS

Normativa estatal o catalana,

quina hem d’aplicar’

NORMATIVA ESTATAL: Real
Decreto-Ley 35/2020, de 22
de diciembre

El passat 24 de desembre va entrar en
vigor el Reial Decret Llei 35/2020, de 22
de desembre, de mesures urgents de su-
port al sector turistic, I'hostaleria i el co-
merg, i en materia tributaria, entre les quals
s'estableixen mesures extraordinaries apli-
cables als contractes d'arrendament de lo-
cals formalitzats amb posterioritata I'l de
gener de 1995.

Aquesta normativa de caracter estatal
preveu, en primer lloc, la possibilitat que
I'arrendador i I'arrendatari puguin arribar a
un acord voluntari en relacié amb el paga-
ment de la renda. |, en cas que no s'arribi a
cap acord, es preveuen unes conseqliéncies
que varien depenent del tipus d'arrendador
que es tracti.

En qualsevol cas, el requeriment s'havia
d'efectuar abans del 31 de gener de 2021.

Arrendadors que tenen la
condicio d'empresa, entitat
publica o gran tenidor*

Si l'arrendador és una empresa, una en-
titat publica o un gran tenidor, en absen-
cia d'acord entre les parts, I'arrendatari
podia optar, abans del 31 de gener de
2021, per alguna de les seglients alterna-
tives, mitjancant requeriment fefaent a
I'arrendador:

a) Una reducci6 del 50% de la renda
durant el temps que duri I'estat d'alarma
ilo les seves prorrogues, que podra
estendre's a les mensualitats seglients,
finsa un maxim de 4 mesos.

b) Una moratoria/ajornament en el pa-
gament de la renda arrendaticia a aplicar
durant l'estat d'alarma i/o les seves pro-
rrogues, sense penalitzacid ni interessos,
que podra estendre's a les mensualitats
seglients, fins a un maxim de 4 mesos.
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“Aquesta normativa d€ caracter estatal preveu

la possibilitat que l'arrendador 1 'arrendatari

puguin arribar a un acord voluntari en relacié

amb el pagament de la renda”.

El termini per aplicar la moratoria co-
mencara a comptar a partir del 7¢ dia
en qué l'arrendatari hagi requerit a
I'arrendador.

La devolucio de les quantitats ajorna-
des podra ser de 2 anys a comptar des de
la finalitzacié de la moratoria, sempre que
el contracte continui vigent.

La persona arrendadora haura de co-
municar a l'arrendataria la seva decisio
en el termini de 7 dies habils comptats a
partir de la data en qué I'arrendatari hagi
formulat la sol-licitud per mitja fefaent.

Els serveis de manteniment dels quals
I'arrendatari es beneficii, si es repercu-
teixen en el rebut de lloguer, restaran
exclosos de la reduccio/moratoria.

Altres tipus d'arrendadors

(arrendador persona fisica)
En defecte d'acord entre les parts, es

podia sol-licitar abans del 31 de gener de

2021 una moratoria/ajornament temporal
en el pagament de la renda del lloguer,
sempre que no s'hagués pactat un ajorna-
ment o una reduccio de la renda de forma
voluntaria.

A aquest efecte, i només en aquest su-
posit, les parts podran disposar lliurement
de la fianca legal dipositada i destinar-la
al pagament total o parcial de les rendes
del lloguer. L'arrendatari estara obligat a
reposar el diposit utilitzat en el termini
d'un any des de la celebracio de |'acord
o en el termini que resti de vigéncia del
contracte, si aquesta és inferior.

Aquests arrendadors persones fisiques
tenen un incentiu fiscal especific. Es pretén
que les persones fisiques que lloguen locals
en els quals es desenvolupen determinades
activitats economiques vinculades al sector
turistic, de I'nostaleria i del comerg, acordin
voluntariament rebaixes en la renda arren-
daticia corresponent als mesos de gener,
febrer i marg de 2021, permetent compu-

* Concepte de gran tenidor: persona (fisica o juridica) titular de més de 10 immobles urbans (amb exclusi6 de garatges i trasters) o immobles

d'una superficie construida de més de 1.500 m2.
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tar com a despesa deduible per al calcul
del rendiment del capital immobiliari la
quantia de la rebaixa de |a renda acordada
durant aquests mesos. Té efectes des de 11
de gener de 2021.

Requisits que han de complir
els arrendataris per accedir
a les mesures previstes per
aquest RD 35/2020

1. Requisits comuns: autonoms i pimes

- Ha de tractar-se d'arrendaments
d'immobles afectes a l'activitat econdmica
de l'arrendatari.

- l'activitat ha d'haver quedat suspesa
a conseqiiéncia de la declaracid de l'estat
d'alarma.

- En cas que l'activitat no hagi estat
suspesa, ha d'haver-hi una reduccio de la
facturacio en un 75 % i acreditar aquesta
circumstancia prenent com a referéncia el
mes natural anterior al de la peticio de la
reduccio o ajornament, en relacio amb la
facturacié mitjana mensual del trimestre
al qual pertany el referit mes pero de I'any
anterior.

“Aquest Decret-Llei
té per objecte pal-liar
els efectes negatius
que sobre els sectors
afectats per les mesu-
res de suspensié o res-

triccions imposades

per la COVID-19”

2. Requisit especific autonom
L'arrendatari ha d'estar afiliat i en situacio

d'alta, a la data de la declaracié de I'estat
d'alarma, en el Reégim Especial de la Sequ-
retat Social dels Treballadors per Compte
Propi o Autdnoms o en el Régim Especial
de la Seguretat Social dels Treballadors del
Mar o, si escau, en una de les mutualitats
substitutories del RETA.

3. Requisit especific pimes
Que no superin els limits establertsa I'art.

257.1 de la Llei de Societats de Capital (LSC),
ésadir:

- Total de partides de |'actiu no superior a
4 milions d'euros.

- Import net de la xifra anual de negocis
no superior a 8 milions d'euros.

- Nombre mitja de treballadors empleats
durant l'exercici no superior a 50.

Acreditacio dels requisits

- Reduccio de I'activitat: presentacio d'una
declaracio responsable on es faci cons-
tar la reduccio del 75 % dels ingressos. Si
I'arrendador ho requereix, haura de mostrar
els llibres comptables.

- Suspensio de I'activitat: certificat expedit
per I'AEAT o per entitat competent per trami-
tar el cessament extraordinari de I'activitat,
sobre la base de la declaracio de cessament
de l'activitat declarada per l'interessat.

Exclusio en I'aplicacio de la
norma en cas d'arrendadors en
concurs de creditors o insol-
vents

Aquest RDL no sera d'aplicacio quan
I'arrendador sigui insolvent o estigui immers
en un concurs de creditors.

NORMATIVA CATALANA:
Decret-Llei 34/2020, de 20
d'octubre

Com vam informar amb la circular 101 del
passat 27 d'octubre, el govern de la Genera-
litat va aprovar el Decret-Llei 34/2020, de 20
d'octubre, de mesures urgents de suport a
I'activitat economica desenvolupada en lo-
cals de negoci arrendats. Aquest Decret-Llei
té per objecte pal-liar els efectes negatius
que sobre els sectors afectats per les mesures
de suspensid o restriccions imposades per fer
front a la pandémia de la COVID-19, que els
poden dificultar o impossibilitar d'afrontar
el compliment de llurs obligacions contrac-
tuals, en particular, el pagament de la renda
dels locals arrendats.

El Decret-Llei proposa un criteri distribu-
tiu de les conseqliéncies negatives que es
deriven de les prohibicions, suspensions i
restriccions imposades per evitar la propaga-
cio de la pandemia de la COVID-19 respecte
de I'aprofitament material de bénsimmobles
arrendats per a I'is d'activitats industrials i
comercials.

Per tant, la norma pretén restablir I'equilibri
contractual dels contractes de lloguers dels
locals industrials i comercials, optant, en
primer lloc per obrir un periode de negociacio
entre les parts, i si no s'arriba a cap acord

s'estableixen unes regles legals d'obligat
compliment.

A qué s'aplica

Als contractes d'arrendament dels locals
destinats a activitats industrials i comercial
subscrits a partir de I'1 de gener de 1995,
quan a conseqliencia de la pandémia de la
COVID-19, l'autoritat competent decreti me-
sures de suspensio del desenvolupament de
I'activitat o de restriccié de I'aprofitament
material dels béns immobles arrendats.

Que es pot demanar

La part arrendataria podra requerir a la
part arrendadora, per burofax o d'una altra
manera fefaent, una modificacio raonable i
equitativa de les condicions del contracte,
amb la finalitat de restablir I'equilibri de les
prestacionsid'acord amb les exigéncies de la
bona fe i de I'nonradesa en els tractes.

Per tant, el primer pas €s que I'arrendatari
requereixi al propietari establir una negocia-
cio per tal de trobar un acord satisfactori per
les dues parts. La norma estableix un termini
d'un (1) mes per assolir aquest acord.

Quines regles s'apliquen
en cas de manca
d'acord entre les parts

En el cas que les parts no arribin a un
acord, s'apliquen les regles seglents:

- En cas de suspensio del desenvolupa-
ment de l'activitat, la renda i altres quanti-
tats dequdes per la part arrendataria s'han
de reduir en un 50 % respecte de les vi-
gents mentre duri la mesura de suspensio.

- En cas de restriccio parcial de
['aprofitament material de I'immoble, la
renda i altres quantitats degudes per la
part arrendataria s'han de reduir, mentre
durin les mesures de restriccio, en una
proporcid igual a la meitat de la perdua
d'aprofitament de I'immoble, mesurada
objectivament per la reduccio d'aforament
od'horaris o per altres limitacions imposa-
des per la norma.

La prestacio de serveis de lliurament
a domicili o de recollida de productes a
I'establiment no afecta I'aplicacio de les
reduccions previstes en els apartats ante-
riors. Es a dir, el fet de executar aquestes
activitats no impedeix que l'arrendatari
pugui requerir la modificacié del contracte
ni limita la quantia de les reduccions.
Durada de les modificacions
i altres giiestions



“En materia
d’obligacions 1 con-
tractes, serd compe-
tent la regulacié de la
comunitat autbnoma
de Catalunya”.

Les reduccions establertes en cas de man-
cad'acord entre les parts s'aplicaran mentre
durin les mesures de suspensio de 'activitat
o de restriccio parcial que afectin I'us de
I'immoble dictades per les autoritats com-
petents.

En el cas que aquestes mesures es per-
llonguin durant més de tres mesos en el
transcursd'un any a comptar de I'entrada en
vigor d'aquesta norma, la part arrendataria
pot optar per desistir del contracte sense
penalitzacid.

Les reduccions de renda son efectives a

comptar des de la data del requeriment de
modificacio de les condicions contractuals
fet per la part arrendataria. A més, des que
rebi el requeriment, la part arrendadora s'ha
d'abstenir d'emetre factura contra la part
arrendataria per I'import de la renda i altres
despeses a carrec d'aquesta fins que trans-
corri el termini mensual per a negociar la
modificacid contractual o, si és anterior, fins
a la data de 'acord.

Finalment, s'estableix que la part arrenda-
taria pot fer us de les facultats que Ii atri-
bueix aquest Decret llei amb independéncia
dels acords a qué haguessin arribat les
parts contractants, respecte de les contin-
géncies que s'hi preveuen, abans de la seva
entrada en vigor.

QUINA NORMATIVA HEM
D'APLICAR A CATALUNYA?

Existeixen dues normatives (una esta-
tal i una autonomica) que preveuen dife-
rents mesures excepcionals en matéria
d'arrendament de locals.

Quina d'elles hem d'aplicar?

La Disposicio Final Novena del Reial Decret
35/2020, de 22 de desembre determina que
el seu contingut s'ha dictat d'acord amb les
competéncies atribuides a I'estat en matéria
de legislacié civil, sens perjudici del desen-
volupament per les comunitats autonomes
dels seus drets civils, forals o especials.

Aixo implica que, en matéria d'obligacions
i contractes, sera competent la requlacio de
la comunitat autdnoma de Catalunya i, per
tant, s'haura d'aplicar la normativa catala-
na continguda al Decret Llei 34/2020, de
20 d'octubre.

No obstant aixo, entenem que els possi-
bles beneficis fiscals de la normativa estatal
es podran aplicar, si és el cas, encara que
no estiguin contemplats explicitament a la
normativa autonomica.

Per a qualsevol dubte addicional podeu
contactaramb Marta Saladié, advocada del
Departament Juridic, per telefon al (93 487
18 18) 0 per correu electronic (m.saladie @
gremipa.com). NEWSPA

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

PANELLS
Panells de poliureta injectat d'alta

Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

QUADRE DE COMANDAMENTS
EASY CC

densitat de 60 mm. d’espessor.
Fixaci6 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 fermentacié
controlada.

Reixetes de proteccié dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +3493 731 08 04

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

Seguein-nor

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
reforgat.

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

fngual

ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA




NEWS EMPRESA

Reyes Pascual
Departament Fiscal del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona

Nou ajornament de deutes
tributaris 1 altres novetats
en materia fiscal

| passat mes de desembre es va
publicar al Butlleti Oficial de I'Estat
el Real- Decret-Llei 35/2020 de 22
de desembre, de mesures urgents de suport
al sector turistic, I'hostaleria, el comerg i en
materia tributaria.
Aquest Real Decret Llei inclou mesures
que afecten diferents ambits sent les més
rellevants en materia fiscal les segiients:

Ajornament de deutes
tributaris

L'article 8 del RDL 35/2020 estableix els
ajornaments de deutes tributaris per dismi-
nuir I'impacte de la crisi de la COVID-19, per
tal d'evitar tensions de tresoreria que puguin
experimentar les pimes i autonoms.

Es concedeix I'ajornament de l'ingrés dels
deutes tributaris que es trobin en periode
voluntari o executiu corresponent a totes
aquelles declaracions-liquidacions y auto-
liquidacions de les quals el termini de pre-
sentacio i ingrés finalitzi des del dia 1 d'abril
fins al dia 30 d'abril de 2021, ambos inclosos,
durant 6 mesos, sense constitucié de ga-
ranties sempre que les sol-licituds siguin de
quantia inferior a 30.000 euros.

Aquest ajornament també sera aplicable
als deutes tributaris corresponents a obli-
gacions tributaries que han de complir el

retenidor o l'obligat a efectuar ingressos a
compte, a les derivades de tributs que han
de ser legalment repercutits i a les corres-
ponents a obligacions tributaries que calgui
complir I'obligat i efectuar pagaments frac-
cionats de I'lmpost sobre Societats. Afecta
basicament als impostos que es presentaran
el proxim mes d'abril de 2021 (IVA, retencio
treballadors, retencid lloguers, IRPF capital
mobiliari, etc.).

Per a la concessio de I'ajornament cal
que el deutor sigui una persona o entitat
amb un volum d'operacions no superior a
6.010.121,04 euros l'any 2020.

Les condicions de I'ajornament son les
seglients:

e El termini ha de ser de 6 mesos: El paga-
ment es traslladara al mes d'octubre de 2021.

e No es meritaran interessos de demora
durantels primers 3 mesos de |'ajornament.

Reduccio el 2020 del rendi-
ment net calculat pel méto-
de d'estimacio objectiva de
I'impost sobre la renda de les
persones fisiques.

Es modifica la reduccio prevista en la
disposicié addicional primera de I'Ordre
HAC/1164/2019, de 22 de novembre, per
la que es desenvolupa pel 2020 el métode

“Si desitgeu ampliar la informaci6, contac-

teu amb el vostre assessor fiscal del Gremi o

Kripton per mail o al telefon al 93-487 30 28”.

d'estimacio objectiva de I'IlRPF i el regim
especial de I''VA que sera del 20% per, entre
d'altres, les activitats segiients:

e 644.1 -Comerc al detall de pa, pastis-
seria, brioixeria i similars, llet i productes
lactics.

e 644.2 -Despatx de pa, pans especials i
brioixeria.

0 644.3 -Comerc al detall de productes de
pastisseria, brioixeria i confiteria.

D'altra banda els contribuents de I'IRPF
que van renunciar al metode d'estimacio
objectiva el 2020 podran tornar a aplicar
aquest metode als exercicis 20211 2022,
sempre que compleixin els requisits per a
la seva aplicacio i revoquin la rentncia a
I'aplicacié del metode d'estimacio objectiva
en els terminis i forma previstos legalment.

Deduccio de les perdues per
deteriorament o dels crédits i
saldos de dubtds cobrament.
Exercicis 2020 i 2021

Es modifica I'antiguitat exigida per deduir
les perdues per deteriorament dels crédits
derivats de les insolvéncies de deutors per
als contribuents de I'lmpost sobre societats
i I'lmpost sobre la renda de les Persones
Fisiques, de manera que els 6 mesos que
s'exigeixen hagin transcorregut entre el ven-
ciment de l'obligacid i la meritacio de I'lm-
post sobre Societats, es redueixen a 3 mesos
per a les empreses de reduida dimensio, amb
I'objectiu que aquestes empreses puguin
accelerar la incorporacié d'aquestes pérdues
en els periodes impositius que s'iniciin en els
anys 2020 2021.

També s'estableix aquesta rebaixa a 3 me-
sos per a les quantitats dequdes pels arren-
dataris que tinguin la consideracié de saldos
de dubtds cobrament segons I'article 13 e)
del Reglament de I'lmpost sobre la Renda de
les Persones Fisiques.

Sidesitgeu ampliar la informacio, contac-
teu amb el vostre assessor fiscal del Gremi
o Kripton per mail o al teléfon al 93-487 30
28.. NEWSPA



NEWSPA Num. 228
ELS COL-LECCIONABLES DEL PA GENER/ FEBRER 2021

Pa de Sant Valenti

- Pastem tots els ingredients, excepte la mantega i el llevat. Un cop
es formi la malla glutinica a la pastadora, procedim a incorporar la
mantega, tallada a daus i freda. Finalment afegim el llevat, el qual
incorporem amb la darrera tanda de mantega.

- Dividim la massa en dues parts i pintem una de les dues. Un cop la
massa estigui fora de la maquina, la deixem reposar en bloc durant 1
hora en fred, per a posteriorment dividir en les peces desitjades.

- Formem boles i estirem la massa fins que quedi fina, deixem
reposar tapat i tallem 4 tires, deixant la part superior arrodonida
sense tallar.

- Trenem les dues parts intercalant les tires d'un costat i d'un altre.
Després, retallem els costats de cor. Pintem les peces amb ou i les
deixem fermentar. Una vegada els cors hagin fermentat, coem a 190
°C durant 14 minuts, aproximadament.

- 2.000 g de farina de forca - 1.000 g de mantega

400W - 2 u de pell de taronja

- 250 g de sucre - 2 u de pell de Ilimona

- 40 g de sal - 1 u de beina de vainilla

- 80 g de llevat fresc - ¢/s colorant en pols hidroso-
- 1.000 g d'ou luble vermell

-

ESPAI PATROCINAT NEWSPA Num. 228

ELS COL-LECCIONABLES PASTISSERS GENER/ FEBRER 2021

I

FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942

albareda@farinera-albareda.com

' Berlineses de te matcha

www.farinera-albareda.com
Iuusmonucce
L ouecg @"J*lf‘ie

: Ss - Pastar, afegint la mantega freda quan la massa sigui elastica i sedosa.
s Tl Estirar amb oli a les mans i deixar reposar 30" al frigorific, tapada amb film.

Bccrael

- Estirar la massa amb corré a uns 3 cm d'alcada i refredar al congelador.
Tallar amb tallant especial per berlineses.

Fermentar fins a duplicar el volum.

- Fregir en oli a 190 °C pels dos cantons i banyar-los amb la glaca, feta
barrejant el te matcha amb el sucre llustre en sec, abans d‘afegir-hi I'aigua.
- Deixar refredar i afegir la crema de llimona, feta al bany maria,
emulsionada en batedora amb mantega en textura pomada i refredada 2
hores abans d'utilitzar.

- 500 g de farina de forca - 25 g de llet en pols

- 125 g d'aigua freda - 40 g de llevat fresc

- 10 g de sal - 0,5 g de polpa de beina
- 100 g d'ous sencers de vainilla natural

- 50 g de sucre - 65 g mantega

- 25 g de tremolina

- 80 g de suc de llimona - ¢/s sucre llustre
- 125 g de sucre - ¢/s aigua
- 150 g d'ous sencers - ¢/s te matcha

- 2,5 de fulles de gelatina
- 125 g de mantega



GUIA

DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Carrer IndUstria, 9-12

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

C—L=

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 decoraci6

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994552

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

LAMNGS A

corcept

OTERPAN, S.L.

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

Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

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

08784 - Piera (Barcelona)

& 932191851

Fax 932 138 236 BODYLIN ==
emulift@emulift.com
www.emulift.com emu | iﬂ

www.bodylin.com

9COMERC | INDUSTRIES
ALBAREDA, SA. prmes:  _onjac,
I

2
) ) L %
Farina convencional DZ S 5
g w X

CPAE;;

i farina ecologica
tritordewin.
T

= CONSELL CATALA DE =

oN

Passeig del Riu, 66

08241- Manresa
@& 938727942

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

O FARINERA COROMINA

AE hgriEnergia, SA ~frrivera
OROMINA

IRy Je—

Girona, 155, apt. 4 o i
17820 - Banyoles 11 igl
® o ol
farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/
3 https:/mwww.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 El Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

| META

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

B 938862744
www.ylla1878.com

© @ylla1878

B
2
4
8
8

= CONSELL CATALA D

INFORMATICA

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

B 934982410 'q ' a

Fax 934982 411 1\ by
& INFORMATICA

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

MAQUINARIA

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

@ 938507753

Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

&

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, Castellén
B 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona

B 934559 636
0 691205 363 @llp

T ]
colip@colip.es

www.colip.com

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

@ 932296900
Fax 932 296 902
www.eurofours.com

[ —
CUROFOURS
—— DERCALGA

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

Poligon Industrial les Salines

08830 - Sant Boi de Llobregat

& 934401876 &
Fax 934 497 545 'I!-

info@exclusivasfrigorificas.com ™. W~

\"'.'--P#

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

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

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

@ 937426 052
0 629080719
Fax 937 832 880

admin@forespa.es

@ FORESPA’

o Hosnay Moo - Frio- Nbericema

www.forespa.es

OFRIGUAL

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

C/Duero, 62
=frigual=

08223 Terrassa

@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

UNESHEU

.
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o
#e# panimatic NUGHAIR
0GPG GRUPO PRAT GOUET

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

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

B 937192579
(GPG"

Fax 937192 586
info@gpg.es GRUPD
PRAT GOUET

WWW.gpg.es

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

@ 933334446

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

0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

@B 933523453 <r 5§§§9rhome
Fax 933523 058

www.restorhometienda.es

www.restorhome.es

comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

0 RUBHIMA

Fabricantes desde hace mas de 50 afios de
amasadoras, hatidoras 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
@ 937213286
rubhima@rubhima.com
www.rubhima.com

¥ @Rubhima

B3 www.facebook.com/rubhima




dosipa@dosipa.com

OSALVA INDUSTRIAL.

Solucions competitives de qualitat per al tractament,
la coccid 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

B https://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery

I3 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 o
info@terpan.es 'I'Efpn )

www.terpan.es

Doscoa

Disseny, fabricacié i muntatge de pastisseries i fomns de pa

www.dosipa.com . %
T.93 477 12 40

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 L"_:j
info@Ilopartec.com
www.llopartec.com

LLOPARTEC
5L

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

pakEs MALT

=

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/n

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

0 609431713

info@utilcentre.com *

www.utilcentre.com Botiga Online EH"H

amb mes de 4000 referéncies. RIS Enmenmaces

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS
truca'ns al 93139 53 47
Sandra Gordovil

B

arcelona



BORSA DE NEGOCIS

ES VEN

ES TRASPASSA

A Sant Viceng dels Horts,
local de 100 m?, en zona

Per jubilacié: obrador
amb botiga i degustacid,

comercial. en ple funcionament, a
comarca Moianés.
EN VENDA O LLOGUER ES TRASPASSA
Establiment de venda de pa amb Obrador de pa a Sant

zona degustacid 1 terrassa, equipa-
da amb mobiliario i maquinaria.

Vinceng dels Horts,
amb cartera de clients.
Possibilitat amb vivenda
annexa.

Zona Viladecans-Gava.

ES VEN

Furgoneta Nissan NV200 5 p 90 cv. Possibilitat
de subrogaci6 al contracte de renting, vigent fins al
12/2023. Cost mensual 345,45 euros + IVA.

ES TRASPASSA

Obrador de pa, amb botiga i
degustaci6 a Barcelona. Amb
llicencia per a restauracié, en ple
funcionament i en perfecte estat
(nou, de fa tres anys).

ES VENEN

17 taules de 60X60,
per zona de degustaci6.
En perfecte estat.

ES VEN

Despatx de venda de
pa, pastisseria i degustacid
a Celra (Girona).

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

Kripton s.l.u.

agéncia d'assegurances vinculada

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

® Responsabilitat civil professional.

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

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

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

A Torell6: obrador amb botiga
anexa + 2 botigues (dues d’elles,
al mercat municipal). En ple

ES TRASPASSA ES TRASPASSA

A Ciutat Vella (Barcelona):
botiga de venda de pa amb
lliceéncia per obrador, en

funcionament. carrer comercial.
TRASPAS O VENDA ES TRASPASSA
Obrador de pa i botiga Botiga de venda de
a Terrassa, en ple pa a Sitges, en ple
funcionament.

funcionament. Zona
comercial.

Envii el seu anunci al Gremi de Flequers de la Provincia de
Barcelona.

E-mail: secretaria@gremipa.com

Kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

o Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacid oficial de liquidacions
mensuals, trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzacio
de costos.

¢ Comunitats de propietaris, edificis.

D37
INFORMATICA

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

MWh

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

°Sabadell

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




La

comochtat

de ser del .

AMB EL GREMI DE FLEQUERS
TOT SON AVANTATGES >>

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

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

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

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

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

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

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

>> Escoles de flequeria, bolleria i pastisseria.

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

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

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

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

>> Recepcié gratuita de la nostra revista NEWSPA.

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

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

\\i GREMI DE FLEQUERS DE LA

PROVINCIA DE BARCELONA

www.gremipa.com
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REX /

Des de fa 30 anys, REX-CUATRO-GRANOS és un dels nostres productes més emblematics. .
Combinacid equilibrada de cereals (blat, ségol, civada i blat de moro) i llavors oleaginoses (llinosa i sésam), acumu
tota la nostra experiencia en la selecci6 de les millors materies primeres i ingredients. e
En linia amb les tendencies de mercat, a partir d‘ara en qualitat "clean label"*, sense additius.

Deixi’s inspirar per la varietat de receptes i descobreixi la diversitat d‘aplicacions i processos d‘elaboracié.

“IREKS utilitza el terme "Clean Label" (etiqueta neta) per als productes que no contenen additius o als quals s'ha afegit només acid ascorbic (E 300) en el casll
d’elaborats de fleca o bé només gasificants en el cas d'elaborats de pastisseria cuita, i Unicament aromes naturals. -

>
IREKS



