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UN PLAER PER AL PALADAR 

  

Fer pa; es podria dir que és 

l'ofici més antic del món. El pa 

ens ha acompanyat en tots els 

àpats i en tot moment des de 

temps immemorials.  

 

En qualsevol racó del món 

trobem fleques de tota mena depenent de la cultura 

del lloc. I ara que el pa artesanal està tan en auge, 

cal buscar el seus orígens en els mètodes ancestrals.  

 

Avui dia ens hem acostumat a menjar el pa tou però 

no sempre ha estat així, ja que els pans primitius 

eren peces dures, aixafades i resseques amb forma 

de galetes. 

 

Antigament l'home aixafava el blat entre roques o 

pedres per obtenir farina i un posterior pastat amb 

aigua, el coïen entre dues pedres planes 

reescalfades al foc, o sobre planxes de terra cuita 

que es cobrien amb cendres calentes. 

 

Aquests mètodes s’han anat perfeccionant al llarg 

del temps amb l’arribada, primerament dels molins, 

després els forns a llenya... 

 

Ressaltar el valor del treball del forner, és i serà 

sempre la meva lluita, com un terrisser posa 
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especial èmfasi a l'hora d'elaborar els seus atuells 

de fang perquè no es destrueixin en el torn, així és 

com el forner mima la seva massa de pa donant-li 

aquestes formes allargades, rodones, trenades... la 

calor de les mans del forner que modela aquesta 

massa fa que el pa sigui això, un autèntic plaer per 

al paladar. 

 

Cal enfortir el pa dins de la gastronomia. Fer-li un 

lloc. 

 

De la mateixa manera que hi ha cartes de vi als 

restaurants, es podia fer que també les hi haguessin 

per als pans. Avui tenim infinitat de varietats de pa. 

Per què no intentar-ho?  

 

El pa és un autèntic i genuí plaer per al paladar. 

 

JORDI ANDREU I RODRIGUEZ 

Novembre 2018 
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QUÈ SÓN LES NORMES ISO I QUINA ÉS 

LA SEVA FINALITAT? 

 

La certificació dels diferents sistemes de gestió és 

una tendència a l'alça entre les empreses. Aquestes 

busquen gaudir dels beneficis que els aporta la 

certificació, els quals són vitals per al reforç de les 

oportunitats de comerç i gestió de la companyia. És 

un document que garanteixen el compliment d’una 

normativa i que els requisits estan correctament 

aplicats. 

 

Quan una empresa compta amb una d’aquestes 

certificacions, es diferencia de la competència del 

seu mateix sector. Aquests certificats són la prova 

que estem davant d'una empresa competent i fiable. 

 

En el sector alimentari hi ha implementada la 

norma ISO 22000. 

 

Aquesta norma internacional és el sistema de gestió 

de seguretat alimentària per a la totalitat de la 

cadena de subministrament: des dels agricultors i 

ramaders, als processadors i envasat, transport i 

punt de venda. S'estén als proveïdors de productes 

no alimentaris i serveis, com la neteja i fabricants 

d'equips, i pot ser utilitzat per organitzacions de 

qualsevol mida. ISO 22000 especifica els requisits 

per a un sistema de gestió de seguretat alimentària 

que implica la comunicació interactiva, la gestió 

del sistema i els programes de prerequisits (PPR). 
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Aquesta norma es centra en assegurar la cadena de 

subministrament, té principis de sistemes de gestió 

integrats i està alineat amb els principis d'APPCC 

del Codex Alimentarius. 

 

Quins són els seus beneficis? 

 

 Introduir processos reconeguts internacio-

nalment en la seva empresa 

 Facilitar el compliment de la legislació 

d'aplicació 

 Oferir a proveïdors i parts interessades 

confiança en els seus controls de riscos 

 Controlar de forma eficient i dinàmica els 

riscos per a la seguretat alimentària 

 Establir aquests controls de riscos en la seva 

cadena de subministrament 

 Proporcionar confiança als seus 

consumidors 

 Introduir la transparència respecte a les 

responsabilitats 

 Millorar i actualitzar de forma contínua els 

seus sistemes perquè segueixin sent 

eficaços
1
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PER QUÈ EL SISTEMA DE QUALITAT 

APPCC ÉS TAN IMPORTANT? 

 

La societat està cada vegada més conscienciada en 

matèria de salut i higiene alimentària, de manera 

que la seguretat en els nostres aliments resulta un 

assumpte de gran importància.  

 

Fins fa uns anys, el control dels aliments es 

centrava únicament en la inspecció dels productes 

finals, però molts dels problemes de contaminació 

alimentària han fet que la societat hagi 

desenvolupat especial sensibilitat cap a nous 

enfocaments que promoguin el control de la 

totalitat de la cadena agroalimentària. És per això, 

que s'han implementat diferents processos pràctics 

que permeten optimitzar la producció i generar una 

nova cultura en la innocuïtat dels aliments.  

 

El sistema APPCC és un requisit obligatori segons 

el Reglament Europeu (CE) 852/2004 de 29 d'Abril 

de 2004, relatiu a la higiene dels productes 

alimentaris. Controla els principis d'Anàlisi de 

Perills i Punts de Control Crítics. Requisits i factors 

que permeten un adequat disseny per la  

implementació del sistema de traçabilitat 

alimentària. 

 

Per valorar les característiques de qualitat de cada 

aliment, el sistema APPCC pot ser aplicat en 

qualsevol fàbrica d'alimentació, dins de totes les 

etapes de producció, transformació, emmagatze-
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matge, distribució d'aliments o begudes, és a dir, 

per a totes les empreses que fabriquen, envasen, 

transporten, emmagatzemen, transformen, o venen, 

menjars i/o begudes. Per tant, és obligatori no 

només per a les indústries que elaboren un producte 

alimentari, sinó també per als casos de:  

 

 Restauració col·lectiva (bars, restaurants, 

hotels, càtering, escoles, guarderies, 

hospitals ...)  

 

 Sector Minorista (fruiteries, fleques, 

carnisseries, pastisseries, peixateries ...)
2
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EL PA AJUDA EN PROCESSOS 

D'APRIMAMENT 

 

Menjar pa ajuda en les dietes per aprimar. Sí, 

llegeixes bé. El pa ajuda a aprimar, sempre que 

s’ingereixi als matins. A més, és un aliment que 

s'ha de consumir diàriament perquè els hidrats de 

carboni són fonamentals en una dieta sana.  

 

Maria del Valle de la Orden, psicòloga amb 

formació en Dietètica i Nutrició, explica: "Ens 

enfrontem al menjar com un premi, com una 

relació social, no com una aportació calòrica. Va 

més enllà de la part nutritiva, no hi ha cap aliment 

que engreixi i cap que aprimi". I afegeix que, "en 

funció de la despesa calòrica d'una persona, 

l'aportació serà excessiva, suficient o insuficient", i 

això és el que passa amb el pa.  

 

El pa s’ha de consumir diàriament i la quantitat 

recomanada que, depenent de la despesa calòrica de 

l’individu, seria entre 250/400 grams diaris. En 

processos d'aprimament, el recomanat són 150 

grams.  

 

El seu contingut d'hidrats de carboni, 52 grams en 

100 grams, és fonamental per a l'organisme, a més 

d'aportar fibra i ser molt digestiu. "La ingesta de pa 

s'hauria de fer al matí.  
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A la nit no es produeix despesa calòrica i les 

calories es converteixen en reserva calòrica del cos 

perquè estem programats genèticament per 

reservar-la. Les hores nocturnes són hores en que ja 

no es produeix despesa calòrica", explica María del 

Valle de la Orden. "Si el pa es menja al matí, fins i 

tot ajuda en processos d'aprimament perquè aporta 

l'energia suficient perquè no es produeixin pics de 

hipoglucèmia, en els quals es menja el que sigui, i 

es pot arribar al sopar amb menys fam", indica la 

psicòloga.
3
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTÒRIA:       

535 ANYS DE LA SEVA FUNDACIÓ 

Per Jaume Andreu Cuella 

 

El Gremi dels Forners de Tarragona, aquest any 

compleix 535 anys de la seva fundació. 

 

Quan es van celebrar els 500 anys es va publicar el 

llibre que correspon a les actes dels segles XVI-

XVIII que per una casualitat es van trobar en un 

forn del carrer Calderers ja fa molts anys. 

 

El Gremi fent un esforç econòmic molt importat va 

voler publicar-les per la seva importància per a la 

ciutat de Tarragona. Es va encarregar el treball de 

la transcripció al professor Francesc Cortiella i 

Odena (E.P.D.) juntament amb el seu equip de la 

URV, fent un treball magnífic davant l’estat en què  

es trobaven les actes, però a la fi, va ser aquest 

llibre, que queda a l’abast d’historiadors i persones 

a les que li interessi conèixer la Tarragona 

d’aquells temps: dels forners i descarregadors, les 

ordenances, la redempció de captius, la compra 

d’un canó per la defensa de la ciutat, i també la 

construcció de l’ermita de Sant Simeó que estava 

situada al camí del miracle com també es va 

contribuir a la cultura de la ciutat amb el ball de 

Dames i Vells.  

 

En fi, crec que va valer la pena l’esforç. I per 

acabar, el nostre agraïment a la família Guell-
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Serramià Junker que en van ser depositaris 

d’aquestes actes durant mols anys. 
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NOVA NORMA DE QUALITAT DEL PA 

 

El Reial Decret 1137/1984 passarà a ser història per 

donar lloc a una legislació d'acord amb l'evolució 

tecnològica experimentada pel sector, que 

considera les noves tendències de consum i que 

contribueixi a una regulació més clara.  

 

El primer a destacar serà la definició de pa, que 

actualment el defineix com: "Producte resultant de 

la cocció d'una massa obtinguda per la barreja de 

farina de blat o un altre cereal, soles o en 

combinació, i d'aigua, amb o sense addició de sal, 

fermentada amb l'ajuda de llevat de panificació o 

massa mare".  

 

La nova norma incorpora la massa mare com 

"aquella composta per farina de blat o un altre 

cereal, o barreges d'elles, i aigua, amb o sense 

addició de sal, sotmesa a una fermentació 

espontània acidificant que té com a funció 

assegurar la fermentació de la massa de pa".  

 

La massa mare conté una microflora acidificant 

constituïda essencialment per bacteris, làctics i 

llevat. Pot ser objecte d'una sembra amb 

microorganismes autoritzats. S'obté de forma 

artesanal, mitjançant la fermentació espontània dels 

bacteris acidolactis i els llevats que estan presents 

en la farina. Aquests microorganismes són els que  
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confereixen al pa produït amb massa mare les 

característiques organolèptiques i sensorials.  

Homogeneïtzar els processos fermentatius, fent-los 

reproduïbles i obtenint productes de caracterís-

tiques similars. Per tant, la inclusió de masses mare 

és significatiu i representa un important avanç per 

al sector.  

 

Es regula el "Pa artesà"  

 

Els productes artesans constitueixen una tendència 

imparable en l'àmbit alimentari, el pa no és una 

excepció i per tant era necessari que es contemplés 

en la legislació centrant la qüestió en un procés on 

prima el factor humà sobre el mecànic i per a petits 

volums de producció.  

 

Les condicions que s'han de donar són:  

 

 S'hagi elaborat d'acord amb el que estableix 

la nova legislació.  

 En el procés d'elaboració primarà el factor 

humà sobre el mecànic.  

 Es realitzarà una fermentació en bloc de la 

massa, excepte en les masses refinades amb 

cilindres.  

 La fermentació en bloc de la massa es 

realitza immediatament després del pastat i 

abans de la divisió d'aquesta.  

 La producció no es realitzarà en grans 

sèries. El format de les peces s'ha de fer de 
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manera que s'obtingui un resultat final 

individualitzat. 

 L'elaboració es durà a terme sota la direcció 

d'un mestre forner o assimilat, o artesà amb 

experiència demostrable. 

 Es determina de manera objectiva què és un 

"pa artesà", el que facilita la interpretació 

legal i la posada al mercat d'aquest tipus de 

productes. 

 Eliminació dels límits màxims d'humitat en 

el pa. 

 Es pretén millorar la competitivitat del 

sector i també donar suport a la innovació 

amb algunes modificacions en l'àmbit 

tècnic, com és el cas de l'eliminació dels 

límits màxims d'humitat per permetre una 

major varietat de productes. Es facilita el 

camp a la innovació en el sector. 

 

Punt de venda del pa, una regulació que afecta 

principalment a les grans superfícies 

 

Aquest és un altre punt rellevant, ja que la 

comercialització del pa a través de la tradicional 

fleca fa molts anys que va passar a la història i per 

això era necessari especificar qüestions relatives als 

punts de venda per a la comercialització del pa. 

 

En regular aquestes situacions es planteja per a la 

venda de pa comú en les 24 hores posteriors a la 

seva cocció, sent una excepció la venda superat 

aquest límit de temps. En aquest últim cas, la 
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informació serà clara i ens permetrà diferenciar de 

la resta del pa a indicar clarament que la seva 

cocció s'ha realitzat fa més de 24 hores, mitjançant 

cartells col·locats a les vitrines o prestatgeries que 

el continguin i sempre que al mateix temps 

s’informi verbalment al consumidor d'aquesta 

circumstància.
4
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CAMPANYA PER A LA VACUNACIÓ 

CONTRA LA GRIP COMUNA 

 

La grip comuna, que no està directament 

relacionada amb altres grips, com la grip A o la 

grip aviària, 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 el 15%. Les 

epidèmies anuals de grip estan associades a una 

elevada taxa d'hospitalitzacions. En la temporada 

2016-2017, es van produir a Espanya, 2.874 casos 

greus de hospitalitzacions confirmades, de les quals 

el 48% no havien rebut la vacuna antigripal de la 

temporada.    

 

La forma més eficaç de prevenir la malaltia i les 

seves conseqüències greus és la vacunació.  

 

Fa més de 60 anys que s'utilitzen vacunes segures i 

eficaces. En els adults sans la vacunació antigripal 

pot proporcionar una protecció raonable. En la gent 

gran pot ser menys efectiva per prevenir la 

malaltia, però tot i així redueix la seva gravetat i la 

incidència de complicacions i morts.  

 

S'ha demostrat l'eficàcia de la vacunació entre la 

població activa d’un 70-90%.  
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És per això que s'aconsella a empresaris i 

treballadors per poder mantenir unes correctes 

mesures higièniques per evitar el contagi.
5
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PANS ARREU DEL PAÍS: PA DE TINYOL 

 

Conegut també amb la denominació de pa de 

monyo o pa de galet, és una mena de pa que també 

es feia antigament en zones properes al Camp de 

Tarragona, l'origen del qual es remunta més enllà 

del segle XX. 

 

Són petits panets fets artesanalment que es 

caracteritzen per la seva forma cònica i una 

tirallonga recargolada en forma de monyo al seu 

damunt. El seu gust és una mica més dolç i la molla 

és més tendra. S'elabora amb farina, sal i llevat i, 

gràcies a la seva mida i al gruix de la crosta, 

presenta una temps de conservació superior.
6
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EL PA EN L'ALIMENTACIÓ INFANTIL 

 

Per a la nutrició infantil hem de saber que el pa és 

una font excel·lent d'hidrats de carboni que aporta, 

a més, proteïnes, minerals, vitamines i fibres. Per 

tant, un baix consum de pa pot desequilibrar de 

manera important la dieta. És un aliment bàsic en la 

dieta infantil que, menjat a l'esmorzar, els ajuda a 

tenir un major rendiment escolar. En el berenar o a 

l'hora del pati, cal tenir present incloure un entrepà.  

El seu component més abundant és el midó, un 

polisacàrid de glucosa present en el gra de blat 

(constitueix dos terços del mateix). Els hidrats de 

carboni contribueixen al manteniment de l'activitat 

muscular i influeixen en la temperatura corporal, en 

la tensió arterial i en el bon funcionament de 

l'intestí.  

El magnesi que conté el pa juga un important paper 

en la producció i transport de l'energia, i el potassi 

(en el qual el pa integral és especialment ric) 

controla el ritme cardíac, intervé en la generació 

d'impulsos nerviosos i en la contracció muscular.  

Les proteïnes són essencials per al creixement 

humà ja que proporcionen els aminoàcids 

essencials necessaris per a la síntesi dels teixits i 

ajuden a reparar els efectes del continu desgast que 

pateix l'organisme.  

En una dieta equilibrada la deficiència d'algun 

aminoàcid en un aliment es cobreix amb la ingesta 

d'un altre aliment. Per exemple, si es menja el pa 

amb altres aliments com llegums o lactis 

s'aconsegueix una proteïna tan completa com la de 
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la carn, el peix o els ous. És ben coneguda la 

relació entre el consum de fibra a través de la dieta 

i una menor prevalença de malalties com la diabetis 

mellitus i l'excés de colesterol, a més del seu paper 

regulador intestinal. La fibra que conté el pa és 

insoluble, contribuint a facilitar el trànsit intestinal i 

a evitar el restrenyiment.
7
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NOTIFICACIONS 

 

Es ven negoci per Jubilació a Valls.  Consta de 

botiga cafeteria i obrador.  Tant a la botiga com 

l'obrador hi ha la maquinària adient per començar 

treballar ara mateix.  Clientela fixa des de fa més 

de 40 anys. També en traspàs local totalment 

adequat per nosaltres on es serveixen pa i pastes.   

 

Per més informació trucar o enviar Whatsapp al 

telèfon 722111032  

 

 

 

Els mossos d’Esquadra juntament amb la FAFAC 

(Federació d’Associacions de Familiars 

d’Alzheimer de Catalunya) posen a la venda el 

calendari solidari que recull festes i tradicions 

populars catalanes. Si esteu interessats en 

participar, poseu-vos en contacte amb el Gremi.  
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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. 
 

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 


