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EL NOSTRE PA DE CADA DIA 

 

No és cap novetat que vivim temps 

difícils a causa de la pandèmia i que 

ens condiciona el dia a dia i ens 

exposa a uns riscos desconeguts. 

Cosa què fa que els hàbits dels 

consumidors estiguin canviant 

constantment. 

 

Aquesta situació ha fet que el consumidor s’ho miri 

més alhora de planificar les seves compres i gràcies 

a aquest nou parer, les botigues tradicionals, les del 

barri, estiguin ara més ben mirades, l’usuari ha 

descobert el tracte personalitzat entre venedor i 

client. 

 

Nosaltres el forners, tenim la sort de què el pa és un 

aliment que es consumeix a diari i els nostres 

clients venen a casa nostra cada dia. Les nostres 

botigues han vist un petit increment d’aquests nous 

clients que s’han adonat d’aquest tracte més 

individualitzat i proper. Així doncs, hem d’aprofitar 

aquest petit rebrot de nous clients per explicar la 

importància del pa artesà. A banda de que la botiga 

o comerç de proximitat, com pot ser el nostre, el 

forn, dota al barri d'una gran riquesa i millora la 

qualitat del mateix, cal anar més enllà i fer-los 

saber que ser forner no és un ofici, sinó un art.  
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Per canviar la mentalitat se’ls ha d’explicar quin és 

aquest sentiment que hi posem nosaltres, els 

forners, cada nit, alhora de fer el pa. Un sentiment 

de felicitat, d’esforç i de compromís, de saber que 

la feina està ben feta, perquè estimem allò que fem, 

perquè és vocació, perquè no és una elaboració de 

fer pa a corre-cuita per vendre més: NO!! El pa que 

fem és amor, és artesania pura, és modelar i crear 

formes perquè amb aquestes formes, materialitzem 

la nostra il·lusió.  

 

Que som artesans de la nostra professió. Que 

primerament visualitzem formes en la nostra ment i 

després les materialitzem mitjançant una amassada 

de farina i agua que posteriorment modulem amb 

les nostres mans. Fem, mimem i cuidem d’aquestes 

formes perquè surtin al carrer com més boniques 

millor. És d’aquesta manera com obtenim el 

resultat final, el pa, que és el que veu la gent. Ara 

bé, això no sortiria si no fos per l’amor que sentim 

cap al nostre ofici i amb el que impregnem aquesta 

barreja cada nit.  

 

L’ofici de forner ha patit molt, però ara amb aquest 

repunt, ha de ser un punt de referència per a la 

divulgació de la nostra feina. Hem de reinventar-

nos per dur a terme la continuïtat de la professió de 

forner  

 

JORDI ANDREU I RODRÍGUEZ 

President del Gremi de Forners  

OCTUBRE 2020 
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ELS CONSUMIDORS ESPANYOLS 

PREFEREIXEN ELS PETITS COMERÇOS 

 

En concret, el 62% dels espanyols vol donar suport 

als petits negocis de la seva comunitat a recuperar-

se de l'impacte de la quarantena, segons indica 

l'estudi realitzat pel proveïdor en línia de productes 

i serveis de màrqueting Vistaprint.  

El 38% dels consumidors ha decidit que comprarà 

en aquest tipus d'establiments més que abans de la 

pandèmia. De fet, 1 de cada 4 consumidors, ara està 

més predisposat a pagar una mica més per un 

producte o servei d'un petit negoci.  

En aquest nou escenari entra en joc la proximitat, ja 

que un 51% dels consumidors assegura que 

caminarà més i conduirà menys que abans.  

Un cop superat el confinament, 3 de cada 5 

espanyols admeten que la pandèmia ha demostrat la 

importància dels petits negocis per a les comunitats 

locals i barris, que prefereixen l'atenció 

personalitzada i presencial.  

Entre els motius, es destaca la interacció física amb 

el venedor i es decanten per l'atenció personalitzada 

i presencial.  
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El director de Customer, Simon Braier, ha explicat 

que "durant el confinament, més del 50% dels 

petits comerços van reinventar els seus negocis i 

van adaptar els casos de venda dels seus productes 

online en reacció a la Covid-19. Després del 

confinament, els petits comerços s'han enfocat en 

complir totes les mesures sanitàries per donar 

seguretat als seus clients; adaptant el seu model de 

negoci per assumir els nous hàbits dels seus 

clients”. 

El consumidor exigeix a l'hora de tornar als petits 

comerços, totes les mesures de seguretat com són el 

límit en l'aforament de clients, l'ús de mascaretes o 

els gels desinfectants entre els més principals.
1
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CONSUM ESTRENARÀ NUTRISCORE EL 

PRIMER QUADRIMESTRE DE 2021 

 

El ministre de Consum, Alberto Garzón, ha 

anunciat que el sistema d'etiquetatge frontal 

nutricional Nutriscore entrarà en vigor el primer 

quadrimestre de 2021. Espanya se suma així a 

França, que ja té implementat aquest sistema, amb 

Bèlgica i Alemanya, que han anunciat a la 

Comissió Europea el seu desig de posar-lo en 

marxa. 

Garzón ha explicat que aquest sistema d'etiquetatge 

frontal és voluntari per a les empreses que 

decideixin establir-lo, a falta que la normativa 

europea decideixi sobre la seva obligatorietat. La 

decisió d'implementar-la a Espanya suposarà que el 

país formi part del grup, juntament amb França i 

Alemanya, que lidera una posició a Europa 

favorable a establir un sistema vinculant i 

accessible per a tothom. 

Segons ha explicat Garzón, l'elecció d'aquest 

sistema d'etiquetatge es deu al fet que compta amb 

més suport per part de científics i especialistes en 

nutrició, d'associacions de consumidors i, a més, és 

més intuïtiu pel consumidor. Així mateix, bona part 

del sector de l'alimentació ja ha anunciat la seva 

intenció d'adherir-s’hi. 
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Garzón ha recordat que cap dels sistemes 

d'etiquetatge existents és perfecte, però que, de 

moment, Nutriscore és el que major consens 

genera. 

A més, assumir el sistema Nutriscore permet 

formar part de les seves comissions i òrgans de 

treball per poder anar millorant el sistema i 

ajustant-lo a les virtuts de la dieta mediterrània i els 

productes artesans. 

La implantació de Nutriscore anirà acompanyada 

de campanyes d'informació i formació als 

consumidors. A més, servirà com a criteri a l'hora 

de desenvolupar polítiques de publicitat i fiscalitat, 

articulant així una estratègia integral de millorar de 

la qualitat nutricional dels aliments. 

En aquesta línia, el ministre advoca per introduir 

campanyes de conscienciació, educació en hàbits 

saludables i mesures contra l'obesitat.
2
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EL PA ARTESÀ EN UN LOGOTIP 

 

El gremi de forners ha dissenyat un logotip amb 

l'objectiu de donar suport als seus forners que 

elaboren els seus productes de forma artesanal en 

els seus obradors i la qualitat en els seus forns, 

logotip que ja van rebre i llueixen als aparadors 

dels seus establiments.  

La competència deslleial fa imprescindible 

requisits d’aquesta índole. És una garantia que fa 

que els seus clients comprin un pa de confiança, fet 

de manera artesanal, de qualitat i a més, beneficiós 

per a la salut.  

També es va crear un logotip per als restaurants 

que consumeixen pa dels nostres obradors. Es 

tracta de potenciar el consum de pa artesà i premiar 

als restauradors que col·laboren en aquesta 

iniciativa de promoure el pa artesà a la societat. 
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PER QUÈ HAURIES D'INCLOURE PA 

PROTEIC EN LA TEVA DIETA 

 

Les proteïnes a més d'estar presents en carns, ous, 

peix, llegums i hortalisses, també poden trobar-se 

en altres aliments, com el pa, un bàsic de la dieta 

mediterrània que ens ajuda a menjar la quantitat 

necessària per assolir, amb salut, els nostres 

objectius. Però, quins són els beneficis de 

consumir, diàriament, un pa proteic? 

Ajuda a mantenir el múscul esquelètic. La proteïna 

és un nutrient clau per a l'ésser humà, ja que, entre 

moltes altres funcions, ajuda a augmentar la massa 

muscular i a aportar energia, sobretot, a aquells que 

segueixen dietes baixes en hidrats de carboni. 

Té cura del nostre cor. Com un dels motors 

orgànics indispensables per a la vida, tenir cura del 

nostre cor hauria de ser una matèria d'obligat 

compliment. I, a través de l'alimentació, podem 

millorar (i molt!) la seva salut. Així, cal destacar 

que els aliments rics en fibra, com el pa proteic, 

redueixen les concentracions de colesterol, enemic 

del sistema circulatori. 

Una bona dosi de joventut. El consum habitual de 

proteïnes fomenta la generació de col·lagen i, a 

més, contribueixen a la creació de glòbuls vermells, 
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els encarregats de portar l'oxigen a la sang i, per 

tant, de millorar l'aspecte entre d'altres tants 

beneficis, de la nostra pell i cabell.
3
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PER QUÈ ÉS BENEFICIÓS INCLOURE PA 

EN LA DIETA DIÀRIA? 

 

El pa és un aliment bàsic i molt nutritiu que ens 

aporta hidrats de carboni, fibra i proteïnes. 

Per això, l'Organització Mundial de la Salut (OMS) 

recomana que es consumeixin 200-250 grams de pa 

al dia, és a dir, uns 40-50 grams per menjar. 

Malgrat això, en les llars espanyoles només es 

consumeix una mitjana de 90 grams a el dia, en 

part, per la falsa creença que engreixa.  

Entre els múltiples beneficis del pa, la Societat 

Espanyola d'Obesitat (Seedo) destaca que es tracta 

d'un aliment capaç de combatre el sobrepès i 

l'obesitat, ja que augmenta la sensació de sacietat, 

també disminueix el risc cardiovascular i permet 

modular la microbiota intestinal i contribueix a un 

bon control de malalties cròniques com la diabetis a 

través d'una millor absorció el sucre.  

Així mateix, a l'ésser un aliment amb vitamines 

hidrosolubles del grup B, el pa pot ajudar-nos a que 

el nostre cabell, pell i ungles estiguin en perfectes 

condicions.
4
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ASSAIG DE BLATS PEL PA DE MESTRAL 

 

El camp d’assaig de blats de Coperal (Cooperativa 

Cerealista de Santa Coloma de Queralt) va ser 

l’escenari el passat divendres 24 de juliol de l’acte 

de celebració de la sega del blat que ha de servir 

per desenvolupar el Pa de Mestral, un projecte en el 

que, sota l’impuls de la Federació Provincial de 

forners de les Comarques de Tarragona, farineres i 

forners col·laboren per produir aquest pa de 

proximitat que tindrà en la qualitat i l’origen els 

seus grans valors. En pocs dies, el blat provinent de 

Coperal quedarà a disposició de la farinera que 

produirà la farina a partir de la qual els forners 

faran realitat aquest Pa de Mestral.
5
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LA FORMACIÓ DE MANIPULADORS 

D'ALIMENTS DINS L’EMPRESA 

 

A l’empresa ha d’haver un Pla de formació i de 

capacitació del personal en seguretat alimentària. 

El responsable de l’establiment de restauració ha de 

garantir la supervisió i la formació dels 

manipuladors d’aliments en matèria d’higiene 

alimentària, d’acord amb la seva activitat laboral 

(Reglament (CE) núm. 852/2004 sobre higiene dels 

aliments). 

Des de l’any 2011 no hi ha una norma europea o 

nacional que reguli de forma específica els requisits 

de la formació dels manipuladors d’aliments 

(continguts, exàmens, docents, carnets o 

acreditacions oficials). 

El personal que manipula aliments ha de tenir 

coneixements generals en matèria d’higiene així 

com específics pel lloc de treball que ocupa, ha de 

conèixer les al·lèrgies alimentàries i la possibilitat 

de contaminacions creuades. Per altra banda, ha de 

tenir coneixements del Sistema d’Anàlisi de Perills 

i Punts de control crítics (APCC) i els prerequisits, 

així com dels requisits sanitaris i les condicions 

establertes a la normativa vigent per desenvolupar 

l’activitat que realitzen. 

http://acsa.gencat.cat/ca/seguretat_alimentaria/cadena_alimentaria/marc-normatiu/reglament-ce-num.-852-2004-sobre-higiene-dels-aliments/
http://acsa.gencat.cat/ca/seguretat_alimentaria/cadena_alimentaria/marc-normatiu/reglament-ce-num.-852-2004-sobre-higiene-dels-aliments/
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La formació als manipuladors d’aliments pot ser 

impartida per personal de la pròpia empresa o bé 

mitjançant la contractació de persones o centres de 

formació externs els quals no necessiten cap 

homologació o autorització oficial per impartir 

aquesta formació. Tampoc hi ha cap model oficial 

ni normalitzat que acrediti la formació. 

La formació del personal en matèria d’higiene i 

seguretat dels aliments ha de ser continuada, és a 

dir, ha de ser un itinerari que condueixi el 

treballador a assolir un nivell de coneixements 

professionals de la seva àrea cada cop més elevat.
6
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DESINFECTAR LES TAULES I MANTENIR 

LES DISTÀNCIES, LES PRINCIPALS 

DEMANDES DELS CONSUMIDORS 
 

Les expectatives dels clients al sortir de casa se 

centren en les mesures d'higiene i seguretat dels 

establiments i no tant per les seves pròpies 

mesures. 

La tornada als bars, restaurants i cafeteries ha 

comportat noves contingències i expectatives dels 

clients. Un estudi de Findasense explicava que el 

consumidor ha reduït el temps en els establiments i 

evita acudir al bany per por de contagiar-se. 

Però a aquesta por, se li afegeix una demanda 

social: el 89% dels espanyols troba imprescindible 

que desinfectin les taules abans de consumir. Així 

ho conclou un estudi de Nielsen, que a més explica 

que els clients esperen que es mantinguin les 

distàncies entre taules. Entre els enquestats, el 87% 

també vol trobar-se articles de desinfecció i neteja 

als banys. Un altre moment sensible és el contacte 

proper amb el personal de l'establiment, de tal 

manera que un 83% demanda que portin guants i 

mascareta. 

Una altra de les conclusions de l'estudi és que per al 

consumidor, la seguretat està relacionada més amb 
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les mesures de l'establiment que no pas tant amb les 

pròpies mesures que pugui adoptar el consumidor. 

Per tant, hem d’aconseguir que l'única preocupació 

del consumidor sigui escollir on ha de seure per 

prendre alguna cosa. 

Preferència per la terrassa 

L'opció preferida dels consumidors és la terrassa 

amb un 46% de preferència. Segons un estudi de 

Horeca Digital LAB de Nielsen, el consum als bars 

i cafeteries sense terrassa es va reduir un 72%. 

De la mateixa manera, també hi ha persones amb 

reticències a consumir fora de la llar i busquen 

l'experiència a casa. Així ho porten demostrant les 

dades de delivery i take away durant els últims 

mesos.
7
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FUNYIR TARRAGONA 

SEGUROS 

LA TEVA AGÈNCIA D’ASSEGURANCES. 

 

LES NOSTRES ASSEGURANCES SÓN 

LA TEVA TRANQUIL·LITAT. 
 

TENIM PRODUCTES ESPECIALITZATS 

EN EL SECTOR FORNER. 
 

T’OFERIM: 

 

 Assegurances per a tot tipus de vehicles. 

 Assegurances per comerços i PIME. 

 Assegurances de la llar. 

 Assegurances de vida. 

 Assegurances de salut. 

 Assegurances de responsabilitat civil. 

 Assegurances d'accidents. 

 

Totes les gestions tenen preus reduïts pels forners. 

 

Per més informació podeu dirigir-vos a les nostres 

oficines, on sereu atesos sense cap compromís: 

C/ GASÒMETRE, 37, 1er 2ª 

Telèfon: 977 21 59 84  - funyirseguros@tinet.cat 

 

@funyirseguros 

              Funyir Seguros 
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COL·LABORADORS 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


