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EL PA I LA NOVA NORMATIVA 

 

 

Al llarg dels últims 35 anys, el 

sector forner ha evolucionat 

immensament. No només des 

del punt de vista del forner 

(noves farines, estils innova-

dors d’elaboració del pa...), 

sinó també des de la vessant 

del consumidor, que ha variat els seus hàbits 

alimentaris, als quals hem hagut d’adaptar el nostre 

producte. 

 

És per això que, a causa d'aquesta evolució pròpia 

del pas del temps i dels costums alimentaris, es va 

considerar important fer una revisió de la 

normativa aplicable que regulava la 

comercialització del pa des de l'any 1984. 

 

Aquesta nova regulació comporta reajustaments 

que tracten, d'una banda, donar més informació al 

consumidor i, de l'altra, fomentar una alimentació 

més saludable. 

 

La nova normativa que va entrar en vigor l'1 de 

juliol d'aquest any, tracta d'aplicar tècniques 

fonamentals pel que fa a la qualitat de la  

producció i distribució del pa, abastant diversos 

punts que, fins arribat el moment, ni s'havien 

considerat, com una definició molt més concreta 



- 2 - 

del pa integral o l'elaborat amb massa mare, així 

com també les mesures per reduir la quantitat de 

sal.  

 

A més, s’ha descatalogat com a “pa especial” pans 

que són cada vegada més habituals en les taules de 

les nostres llars, com ara l’integral o el pa de sègol. 

Aquest canvi de categoria a “pa comú” ha 

comportat alhora una reducció en l’IVA d’aquests 

productes del 10 al 4%. 

 

La nova legislació del pa intenta adaptar la 

normativa a l'actualitat del consum i fomentar que 

el consumidor tingui una major informació a l'hora 

de triar el producte. 

 

 

 

JORDI ANDREU RODRÍGUEZ 
President Gremi Forners Tarragona 

OCTUBRE 2019 
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EL NOU ETIQUETATGE NUTRICIONAL 

DEIXA EN BON LLOC AL PA 

 

L'etiquetatge Nutriscore és un sistema que 

classifica els aliments en funció de la seva qualitat 

nutricional. Aquesta es mostra de manera senzilla 

en l'etiquetatge i permet al consumidor decidir 

abans de comprar. En l'actualitat Espanya estudia la 

seva implantació, que ja és efectiva en altres països 

europeus. 

 

Aquest etiquetatge classifica als aliments en cinc 

grups (A, B, C, D i E) amb cinc colors que 

permetin la seva identificació de forma clara. Els 

productes més saludables pertanyen al conjunt A, i 

els menys, a l'E. 

 

Per comprovar com s'adapten aquestes creences a 

l'etiquetatge Nutriscore, els alumnes del mòdul de 

cereals del màster de Qualitat, Desenvolupament i 

Innovació d'Aliments de la Universitat de 

Valladolid han analitzat 110 pans del mercat. La 

llista inclou barres, pans de motlle, fogasses, pans 

torrats, pans plans i pics. 

 

El principal resultat del treball és que els pans 

obtindrien una classificació molt positiva en 

l'etiquetatge Nutriscore: la majoria de les barres i 

pans de motlle pertanyeria als grups A o B, és a dir, 

als de major qualitat nutricional. 
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Pel que fa al contingut calòric, els pans presenten 

una puntuació intermèdia (3 sobre 5), al tenir entre 

240 i 320 kcal/100g. No obstant això, els pans 

torrats, els pics i colines tenen una major puntuació, 

ja que en ser productes secs presenten un major 

valor calòric.  

 

El contingut de sucres és baix en tots els casos (0-

1). Això és positiu, ja que tenen menys de 3g/100g, 

i només en el cas d'alguns pans sense gluten es 

supera aquest valor.  

 

La puntuació respecte als greixos saturats també és 

baixa (0-1), a causa que no solen superar els 

2g/100g. Només alguns pans sense gluten, en els 

quals els greixos s'utilitzen per reduir la sequedat 

típica d'aquests productes, i en la majoria de les 

coques, en les quals els greixos permeten que 

siguin flexibles i puguin enrotllar, se superen 

aquests límits.  

 

L'aspecte pitjor valorat dels pans és el seu contingut 

en sodi, però en la majoria dels casos no se superen 

els 5 punts sobre 10. No obstant això, en alguns 

productes com els pics i colines si s'observen valors 

elevats.  

 

En aquest sentit es pot apreciar l'esforç que en els 

últims anys ha realitzat el sector forner per reduir el 

contingut en sal d'aquests productes de manera 

progressiva. 
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En general, la majoria dels pans obtenen la màxima 

puntuació en el contingut proteic i valors molt alts 

en el de fibra, fins i tot en els pans elaborats amb 

farines blanques. En aquest punt destaquen 

negativament els pans sense gluten, amb un menor 

contingut proteic. 

 

S'observa una classificació una mica menys 

positiva (grup C en la majoria dels casos) en alguns 

dels substitutius dels pans, com els pics, colines. 

També es confirma que els pans sense gluten, tot i 

l'increment en el seu consum a nivell mundial per 

persones que no són celíaques ni intolerants, 

presenten una menor qualitat nutricional. 

 

Com a conclusió, sembla que la implantació 

d'aquest etiquetatge podria millorar la imatge 

nutricional del pa entre la població. També ajudaria 

a reduir el contingut en sal i greixos saturats 

d'alguns pans.
1
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EL PA, UN ALIMENT BÀSIC QUE APORTA 

ELS NUTRIENTS NECESSARIS 
 

El director de l'European Bakery Innovation Center 

d'Holanda, Peter L. Weeggels, ha publicat un 

article sobre la relació entre el creixement de la 

població i la importància que el pa està assumint.  

 

L'article recull com la població global es troba en 

continu creixement i cada vegada més envellida, 

urbanitzada i sedentària. Per aquest motiu les 

persones necessiten aliments més nutritius.  

 

Els aliments bàsics relacionats amb la família dels 

cereals i els llegums, especialment el pa integral, 

estan adquirint una gran importància per ser l'opció 

ideal per combatre els desafiaments futurs en 

relació a l'aprovisionament de menjar.  

 

Tenint en compte que la població mundial creixerà 

fins als nou bilions de persones el 2050, 

l'envelliment de la població (majors de 60) 

s'incrementarà fins a 418 milions de persones i que 

la ràtio de persones que viuen a les zones més 

urbanitzades passarà del 50% al 70%, cada vegada 

es necessitaran més aliments per satisfer les 

necessitats de la població creixent. A més, no hem 

d'oblidar que la societat cada vegada té més 

dificultats per produir els seus propis aliments. 
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Precisament per tot això, els aliments a consumir 

han de ser més nutritius i que l'aprovisionament 

dels mateixos siguin més sostenible i segurs. 

Altrament, podríem veure'ns immersos en una 

situació de desnutrició.  

 

A més, Peter L. Weeggels, fa referència a diferents 

estudis, segons els quals els aliments bàsics 

contribueixen de manera molt notable al consum 

diari recomanat de nutrients. Concretament, pel que 

fa a aliments bàsics es refereix al pa, és el que més 

macronutrients minerals i vitamines aporta, fins i 

tot per sobre de les llenties, de la pasta, dels 

pseudocereals, de l'arròs, i els tubercles.  

 

Com el pa no requereix una preparació laboriosa i 

pot ser fàcilment consumit, és molt adequat per a 

les zones més urbanitzades. De fet, s'està observant 

que el consum de pa en certes àrees en què no era 

comú el consum de productes bàsics, està 

incrementant. A l'Àfrica el consum de blat, de l’any 

1.980 a l’any 2.008 va augmentar un 44%.  

 

No obstant, segons Weeggels, queden objectius que 

necessiten una major exploració, com ara 

incrementar la sostenibilitat de la cadena 

d'aprovisionament mitjançant la reducció de 

deixalles i el contingut de sodi. 
2
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L’ENTREVISTA: JORDI ANDREU 

Forn Andreu i President del Gremi de Forners 

de Tarragona 

 

Pregunta.- Ja fa quatre anys que és el president 

del Gremi. Quin és el balanç que fa d’aquest 

temps? 

Resposta.- Orgullós i content d’haver arribat a ser 

President, i tot un honor de ser el President d’un 

dels Gremis més antics d’Europa.  Faig un balanç 

molt positiu i en els moviments que s’han dut a 

terme durant tot aquest temps, com ara la revista, 

les samarretes, la publicitat dels Gremis, els nous 

associats, la introducció a les xarxes socials... 

 

P.- Quines, segons vostè, considera que són les 

principals fortaleses del Gremi i els reptes que 

ha d’assolir? 

R.- Fortalesa és l’herència que han deixat els 

nostres predecessors amb la història que tenim i 

que ens fa perdurar en el temps. Els reptes: 

consolidar encara més el que estem fent i els que 

hem dut a terme, i els aconseguirem. Això ho tinc 

clar. 

 

P.- Segons l’actual crisi i la competència 

deslleials. Quin hauria de ser el paper del Gremi 

en el sector? 

R.- Com a forner, particularment, considero que 

hem de fer tots la nostra feina ben feta. Posar-nos al 

dia referent a nous productes, innovant nous 

sistemes de màrqueting que atreguin a nous clients 
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i també conservar els que tenim. Com a president, 

intentar que tots els associats forners assoleixin els 

reptes de sanitat, prevenció de riscos laborals, 

controls de traçabilitat, posats als dia. Resumint: 

estar al dia en tota la legislació estatal i que això 

faci que siguem un Gremi respectat i de referent al 

sector. 

 

P.- Considera que la Junta del Gremi fa prou 

feina per conscienciar els forners de la 

importància d’aquest organisme per lluitar 

contra la competència deslleial? 

R.- Com a forner es podrien fer més coses per 

denunciar la competència deslleial; però com a 

president del Gremi, hem de ser conscients que per 

poder fer les denuncies hem de tenir les coses ben 

fetes. Jo penso que el temps posa sempre a tothom 

en el seu lloc; la historia de 536 anys, ens dóna la 

raó, en això podem estar tranquils. 

 

P.- Què creu que li manca? 

R.- Crec que els forners podrien aportar una mica 

de les seves inquietuds. Per poca cosa que sigui la 

informació, sempre es bona pel Gremi. És la dita 

que diu que “de mica en mica s’omple la pica”. 

 

P.- Creu que l’Ajuntament s’hauria d’implicar 

més, a nivell de campanya publicitària, en 

aquest sector? 

R.- Amb el nou Ajuntament ja s’està treballant i 

s’estan fent nous contactes i noves col·laboracions 

en diverses activitats. Es poden fer encara moltes 
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coses pel Gremi de forners, però ja no depèn de 

nosaltres. Depén de totes les institucions. 

 

P.- Avui en dia, tenim una generació jove de 

forners amb una mentalitat i idees renovades, 

surten al mercat diferents varietats de pa, 

Tenim cultura del pa? 

R.- Per descomptat que si. Les xarxes socials i els 

Gremis d’Espanya estan contents i donen 

l’aprovació de que els forners de Tarragona estem 

fent una bona campanya informativa  i bona cultura 

de pa. 

 

P.- La gent ha de ser conscient que el preu 

respon a un producte d’excepcional qualitat. 

Com ho explica això al consumidor? 

R.-El primer que tenim clar és que el nostre 

producte l’hem de fer amb matèries primeres de 

qualitat, amb unes bones fermentacions i una bona 

presentació; a part de la posada en escena com és la 

nostra botiga i principal aparador perquè el nostre 

client no dubti en que el producte que està 

comprant respon al seu import, ja que hi ha una pila 

de seqüències positives que han arribat a assolir un 

bon final d’aquest producte.  

 

P.- Li veu futur al pa congelat o pensa que el pa 

artesà  torna a està en auge? 

R.-Està ben clar que estem vivint una bona època 

de nova cultura de pa i que no hauríem de fixar-nos 

en el que fan els altres, aquesta és la meva posició 

personal.  
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P.- Com a forner d’experiència què se li pot dir 

a un forner que acaba de començar? 

R.-Que lluiti pel seu futur i que s’estimi el seu 

ofici, a la fi veurà com els resultats sempre seran 

positius. Jo tornaria a ser forner si el temps em 

deixés tornar a mirar enrere. 

 

P.- Quina és la farina que més li agrada per fer 

el pa? 

R.-  Per mi hi ha tres farines: 

-El florence aurora (farina de gran força eco), 

-El kamut o triticum turgidum o les varietats que 

s’assemblen; i 

-Les bones farines d’espelta. 

Moltulades totes elles amb molí de pedra 
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PANS ARREU DEL PAÍS: PA DE CROSTONS 

 

Es tracta d’una varietat de l’anomenat pa de pagès. 

Es aquest cas, en manté part de les qualitats 

tradicionals, com són els seu aspecte rústic, la 

molla consistent i elàstica i la seva llarga 

conservació. Això li permet ser compatible amb els 

menjars freds o amb els sopars informals. Combina 

perfectament amb els embotits i amb peix salat com 

poden ser les anxoves. La seva denominació prové 

dels solcs marcats a la massa amb els colzes o els 

avantbraços. 

 

És un pa amb cos, dens i gustós per si mateix, amb 

el qual els acompanyaments, és a dir, els plats, 

perden el privilegi de ser considerat principals. El 

pa de colzes presenta, a més, al valor afegit de la 

seva bellesa formal, amb una crosta daurada i 

cruixent que és tota una delícia.
3
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EL PA, L'ALIAT PERFECTE PER A 

QUALSEVOL MOMENT DEL DIA 

 

Que el pa regna en els esmorzars és una cosa 

indiscutible. Tant que, juntament amb el cafè, és 

l'aliment més consumit en començar la jornada pel 

60% dels espanyols. No obstant això, per la seva 

aportació energètica es tracta d'un aliment que, en 

la mesura justa, és perfecte per acompanyar la 

ingesta d'aliments durant tot el dia. Els experts 

recomanen ingerir una mica de pa a cada àpat. 

 

La variabilitat és, precisament, el punt fort d'aquest 

aliment, bàsic en la dieta mediterrània ja que 

combina amb tot tipus d’aliment.  

 

Són poques les persones que poden resistir-se. Tant 

que, segons l'enquesta "Hàbits i consum de pa a 

Espanya" realitzada per l'associació Pa Cada Dia, el 

92,6% de la població ingereix amb assiduïtat pa. La 

veritat és que, malgrat el que pugui suposar-se, el 

pa no és l'aliment que primer s’hagi de saltar en una 

dieta d'aprimament. Tot el contrari, el pa és, de fet, 

un dels aliments amb menys proporció de greix per 

cada 100 grams.  

 

Tot i així, són moltes les persones que desterren el 

pa del seu menú, però com qualsevol aliment ric en 

hidrats de carboni, el que determinarà que una dieta 

sigui l’adequada no és la prohibició, sinó la mesura, 

segons el desgast energètic que realitzem durant el 
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dia: donant-li al cos allò que necessita, més quan 

parlem d'energia. La veritat és que els experts 

assenyalen el pa com un aliment ideal per gaudir al 

llarg del dia.  

 

De fet, el recomanable no només és que estigui 

present, sinó fer-ho de manera repartida, més si 

tenim en compte que a aquest aliment se li 

atribueix un poder saciant. En concret, segons els 

experts, la quantitat recomanava pot oscil·lar entre 

els 7-8 grams per cada quilo de pes. I si tenim en 

compte que el pa és energia, la millor manera 

d'incloure-ho és menjar una mica en cada àpat.
4
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EL PA I ELS CEREALS SÓN MOLT 

BENEFICIOSOS PER A LA NOSTRA SALUT 

 

La Societat Espanyola de l'Obesitat recomana 

incloure el pa en la nostra alimentació diària pels 

seus importants beneficis per a la nostra salut  

 

En concret, el pa integral ajuda a combatre el 

sobrepès i l'obesitat, ja que augmenta la sensació de 

sacietat; modula la microbiota de l'intestí regulant 

el trànsit intestinal i prevenint el restrenyiment; 

disminueix el risc cardiovascular; contribueix al 

bon control de la diabetis, ja que alenteix l'absorció 

de sucre i també, protegeix contra diferents tipus de 

càncer com el de còlon. Per tant, tot són avantatges.  

 

Per tot això, la Societat Espanyola d'Obesitat (SEO-

SEEDO) recomana incloure el pa en la nostra 

alimentació diària per gaudir d'una dieta 

equilibrada per prevenir l'obesitat.  

 

Els cereals suposen una part important en 

l'alimentació diària, sent un dels quatre pilars 

fonamentals. Aquestes recomanacions coincideixen 

amb les ofertes per l'Organització Mundial de la 

Salut (OMS), la qual ens indica que la major part 

de l'energia de la dieta ha de provenir dels hidrats 

de carboni. 
5
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EL PA: BLANC, INTEGRAL I DE GRA 

SENCER 
 

Els cereals constitueixen la base d'una dieta sana i 

equilibrada i ens aporten hidrats de carboni i fibra, 

indispensables per al nostre organisme, així com 

també vitamines i minerals. El cereal més consumit 

a Espanya, és el blat. És important conèixer la 

composició del pa i també les seves varietats 

depenent de la farina emprada en el procés 

d'elaboració. 

 

Els grans sencers són les llavors de diferents 

cereals (blat, blat de moro, sègol, civada, arròs o 

ordi) que conserven les tres parts de què es 

componen: el germen, el segó i el endosperma. Si 

la llavor ha estat processada (mòlta, picada, i/o 

cuita) per elaborar farines i altres derivats, el 

producte final ha de contenir aproximadament la 

mateixa composició de nutrients que es troben en la 

llavor del gra original. 

 

Les diferències apareixen a l'hora d'elaborar aquest 

producte 

 

 El pa blanc o comú: elaborat amb farina 

refinada que s'obté a partir de la mòlta de 

l’endosperma del gra de blat, i que suposa 

aproximadament entre el 81% i el 84% del 

pes del cereal. Segons la Reglamentació 

Tècnic-Sanitària (RTS), hi ha dos tipus: el 
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pa bregat, de molla dura, espanyol o candial 

que és l'obtingut mitjançant una elaboració 

en què és indispensable l'ús de cilindres 

refinadors i el pa de flama o molla tova, que 

és l'obtingut amb una major proporció 

d'aigua que el pa bregat i que no necessita 

normalment de refinats amb cilindres. 

 

 El pa integral: generalment està elaborat 

amb farina reconstituïda, és a dir, es barreja 

a la pastadora farina blanca, segó i germen 

en les mateixes proporcions en què es 

troben en el gra, obtenint una farina 

integral. 

 

 El pa integral de gra sencer: està elaborat 

amb farina sencera, és a dir, obtinguda per 

mòlta del gra íntegre i, per tant, conté les 

tres parts del cereal (endosperma, germen i 

segó). 

 

Aquestes diferències, quant a components del gra 

emprats per a l'elaboració del pa, donen lloc a pans 

amb una composició nutricional diferent. De fet, 

són diversos els estudis que s'han associat el 

consum habitual de cereals integrals i/o de gra 

sencer amb un menor risc de patir malalties 

cardiovasculars, síndrome metabòlica, diabetis de 

tipus 2, així com amb una menor taxa d'obesitat, 

efectes que són atribuïts a la composició d'aquests 

aliments. 
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El pa integral, en tenir més fibra que el pa blanc, 

fomenta una major sensació de sacietat. Menjar pa 

integral és molt beneficiós per a la salut i el trànsit 

intestinal.
6
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TEFF: PROPIETATS, BENEFICIS I VALOR 

NUTRICIONAL 

 

Aquest 'superaliment' s'ha convertit en un dels 

cereals de moda. Originari d'Etiòpia i Eritrea, el teff 

és un diminut cereal que s'ha popularitzat en els 

últims temps pel seu alt contingut nutritiu i que, a 

més a més, destaca pel seu sabor dolç. 

 

El teff s'utilitza en l'elaboració del “ínyera” a 

Etiòpia, (una variant de pa pla). No obstant això, el 

seu ús s'estén a elaboracions de tot tipus, tant en 

forn com en pastisseria.  

 

El teff és un dels cereals amb majors propietats 

nutritives. Destaca la seva riquesa en hidrats de 

carboni i proteïnes. Aconsellable per a persones 

que realitzen una activitat física mitjana. 

 

A més, el seu contingut en fibra supera la majoria 

de cereals i combat el restrenyiment i alhora regula 

el trànsit intestinal. També és ric en ferro, que 

ajuda a prevenir l'aparició d'anèmies i regula els 

nivells d'hemoglobina. 

 

El contingut en nutrients i minerals del teff ho fan 

recomanable entre dones embarassades i nens en 

edat de creixement. 
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CAMPANYA PER A LA VACUNACIÓ 

CONTRA LA GRIP COMUNA 2019 

 

La grip comuna és la primera causa de baixa 

laboral a Espanya, causant gran absentisme laboral 

i pèrdues de productivitat.    

 

La proporció de població afectada durant les 

epidèmies anuals oscil·la entre el 5 i 15%. Les 

epidèmies anuals de grip estan associades a una 

taxa elevada d'hospitalitzacions. En la temporada 

2018-2019, es van produir a Espanya, 490.000 

casos lleus atesos en atenció primària i 37.800 

hospitalitzacions.    

 

La forma més eficaç de prevenir la malaltia i les 

seves conseqüències greus és la vacunació. Ja fa 

més de 60 anys que s'utilitzen vacunes segures i 

eficaces. En els adults sans la vacunació antigripal 

pot proporcionar una molt bona protecció. 

 

S'han demostrat taxes d'eficàcia de la vacunació del 

70 al 90% en la població activa.  

 

Si més no, aconsellen els professionals de la Sanitat 

mantenir unes correctes mesures higièniques per 

evitar el contagi.
8
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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. 

 

Més informació: 

C/ GASÒMETRE, 37, 1er 2ª 

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

 

@funyirseguros 

Funyir Seguros 


