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UN PLAER PER AL PALADAR

Fer pa; es podria dir que és
I'ofici més antic del mon. El pa
ens ha acompanyat en tots els
apats i en tot moment des de
temps immemorials.

En qualsevol racd del mon
trobem fleques de tota mena depenent de la cultura
del lloc. I ara que el pa artesanal esta tan en auge,
cal buscar el seus origens en els métodes ancestrals.

Avui dia ens hem acostumat a menjar el pa tou pero
no sempre ha estat aixi, ja que els pans primitius
eren peces dures, aixafades i resseques amb forma
de galetes.

Antigament I'home aixafava el blat entre roques o
pedres per obtenir farina i un posterior pastat amb
aigua, el coien entre dues pedres planes
reescalfades al foc, o sobre planxes de terra cuita
que es cobrien amb cendres calentes.

Aquests métodes s’han anat perfeccionant al llarg
del temps amb I’arribada, primerament dels molins,
després els forns a llenya...

Ressaltar el valor del treball del forner, és i sera
sempre la meva lluita, com un terrisser posa




especial emfasi a I'nora d'elaborar els seus atuells
de fang perqué no es destrueixin en el torn, aixi 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 aixo, un autentic 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 que no intentar-ho?

El pa és un autentic i genui plaer per al paladar.

JORDI ANDREU | RODRIGUEZ
Novembre 2018




QUE SON LES NORMES ISO | QUINA ES
LA SEVA FINALITAT?

La certificacio dels diferents sistemes de gestid és
una tendencia a l'alca entre les empreses. Aguestes
busquen gaudir dels beneficis que els aporta la
certificacid, els quals son vitals per al refor¢ de les
oportunitats de comerg i gestié de la companyia. Es
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 competéncia del
seu mateix sector. Aquests certificats son la prova
que estem davant d'una empresa competent i fiable.

En el sector alimentari hi ha implementada la
norma I1SO 22000.

Aquesta norma internacional és el sistema de gestid
de seguretat alimentaria 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 proveidors 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 gestio de seguretat alimentaria
que implica la comunicacid interactiva, la gestio
del sistema i els programes de prerequisits (PPR).
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Agquesta norma es centra en assegurar la cadena de
subministrament, té principis de sistemes de gestio
integrats i esta alineat amb els principis d'/APPCC
del Codex Alimentarius.

Quins son els seus beneficis?

>

>

Introduir processos reconeguts internacio-
nalment en la seva empresa

Facilitar el compliment de la legislacio
d'aplicacio

Oferir a proveidors i parts interessades
confianca en els seus controls de riscos
Controlar de forma eficient i dinamica els
riscos per a la seguretat alimentaria

Establir aquests controls de riscos en la seva
cadena de subministrament

Proporcionar confianca als seus
consumidors

Introduir la transparencia respecte a les
responsabilitats

Millorar i actualitzar de forma continua els
seus sistemes perqué segueixin sent
eficacos’

! Font: www.ctmaconsultores.com de 28 de febrer de 2018
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PER QUE EL SISTEMA DE QUALITAT
APPCC ES TAN IMPORTANT?

La societat esta cada vegada més conscienciada en
materia de salut i higiene alimentaria, de manera
que la seguretat en els nostres aliments resulta un
assumpte de gran importancia.

Fins fa uns anys, el control dels aliments es
centrava Unicament en la inspeccié dels productes
finals, pero molts dels problemes de contaminacid
alimentaria han fet que la societat hagi
desenvolupat especial sensibilitat cap a nous
enfocaments que promoguin el control de la
totalitat de la cadena agroalimentaria. Es per aixo,
gue s'han implementat diferents processos practics
que permeten optimitzar la produccio i generar una
nova cultura en la innocuitat 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'Analisi de
Perills i Punts de Control Critics. Requisits i factors
que permeten un adequat disseny per la
implementacié  del sistema de tracabilitat
alimentaria.

Per valorar les caracteristiques de qualitat de cada
aliment, el sistema APPCC pot ser aplicat en
qualsevol fabrica d'alimentacid, dins de totes les
etapes de produccid, transformacid, emmagatze-




matge, distribucié d'aliments o begudes, és a dir,
per a totes les empreses que fabriquen, envasen,
transporten, emmagatzemen, transformen, o venen,
menjars i/0 begudes. Per tant, és obligatori no
només per a les industries que elaboren un producte
alimentari, sind també per als casos de:

» Restauracié col-lectiva (bars, restaurants,
hotels, catering, escoles, guarderies,
hospitals ...)

» Sector Minorista  (fruiteries, fleques,
carnisseries, pastisseries, peixateries ...)

PROVEEDORES

: 5 Limpieza y Desinfeccion
Formacicn del Personal = =
Y Habitos de Higiene

: Controlde plagas
Suministroy uso .
del Agua

Trazabilidad

? Font: www.applusnet..com de 1 de mar¢ de 2018
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EL PA AJUDA EN PROCESSOS
D'APRIMAMENT

Menjar pa ajuda en les dietes per aprimar. Si,
llegeixes bé. El pa ajuda a aprimar, sempre que
s’ingereixi als matins. A mes, és un aliment que
s'ha de consumir diariament perqué els hidrats de
carboni son fonamentals en una dieta sana.

Maria del Valle de la Orden, psicologa amb
formacié en Dietética i Nutricio, explica: "Ens
enfrontem al menjar com un premi, com una
relacié social, no com una aportacié calorica. Va
més enlla de la part nutritiva, no hi ha cap aliment
que engreixi i cap que aprimi”. | afegeix que, "en
funcié de la despesa calorica d'una persona,
I'aportacié sera excessiva, suficient o insuficient", i
aixo és el que passa amb el pa.

El pa s’ha de consumir diariament i la quantitat
recomanada que, depenent de la despesa calorica de
I’individu, seria entre 250/400 grams diaris. En
processos d'aprimament, el recomanat son 150
grams.

El seu contingut d'hidrats de carboni, 52 grams en
100 grams, és fonamental per a I'organisme, a més
d'aportar fibra i ser molt digestiu. "La ingesta de pa
s'hauria de fer al mati.




A la nit no es produeix despesa calorica i les
calories es converteixen en reserva calorica del cos
perque estem programats geneticament per
reservar-la. Les hores nocturnes sén hores en que ja
no es produeix despesa calorica”, explica Maria del
Valle de la Orden. "Si el pa es menja al mati, fins i
tot ajuda en processos d'aprimament perqué aporta
I'energia suficient perqué no es produeixin pics de
hipoglucemia, en els quals es menja el que sigui, i
es pot arribar al sopar amb menys fam", indica la
psicologa.’

. Font: www.telecinco.es de 20 d'octubre
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTORIA:
535 ANYS DE LA SEVA FUNDACIO

Per Jaume Andreu Cuella

El Gremi dels Forners de Tarragona, aquest any
compleix 535 anys de la seva fundacio.

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 esfor¢ economic molt importat va
voler publicar-les per la seva importancia per a la
ciutat de Tarragona. Es va encarregar el treball de
la transcripcié al professor Francesc Cortiella i
Odena (E.P.D.) juntament amb el seu equip de la
URV, fent un treball magnific davant I’estat en que
es trobaven les actes, pero a la fi, va ser aquest
llibre, que queda a ’abast d’historiadors i persones
a les que li interessi conéixer la Tarragona
d’aquells temps: dels forners i descarregadors, les
ordenances, la redempcio de captius, la compra
d’un cand per la defensa de la ciutat, i també la
construccié de I’ermita de Sant Simed que estava
situada al cami 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 1I’esfor¢. | per
acabar, el nostre agraiment a la familia Guell-




Serramia 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 passara a ser historia per
donar lloc a una legislacié dacord amb I'evolucio
tecnologica experimentada pel sector, que
considera les noves tendencies de consum i que
contribueixi a una regulacié més clara.

El primer a destacar sera la definici6 de pa, que
actualment el defineix com: "Producte resultant de
la coccié d'una massa obtinguda per la barreja de
farina de blat o un altre cereal, soles o en
combinacid, i daigua, amb o sense addicié de sal,
fermentada amb I'ajuda de llevat de panificacié 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
addici6 de sal, sotmesa a una fermentacio
espontania acidificant que té com a funcio
assegurar la fermentacio6 de la massa de pa".

La massa mare conté una microflora acidificant
constituida essencialment per bacteris, lactics i
llevat. Pot ser objecte d'una sembra amb
microorganismes autoritzats. S'obté de forma
artesanal, mitjancant la fermentacio espontania dels
bacteris acidolactis i els llevats que estan presents
en la farina. Aquests microorganismes son els que
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confereixen al pa produit amb massa mare les
caracteristiques organoléptiques i sensorials.
Homogeneitzar els processos fermentatius, fent-los
reproduibles i obtenint productes de caracteris-
tiques similars. Per tant, la inclusié de masses mare
és significatiu i representa un important avang per
al sector.

Es regula el "'Pa artesa™

Els productes artesans constitueixen una tendéncia
imparable en I'ambit alimentari, el pa no és una
excepcio i per tant era necessari que es contemplés
en la legislacio centrant la questio en un procés on
prima el factor huma sobre el mecanic i per a petits
volums de produccié.

Les condicions que s'han de donar sén:

» S'hagi elaborat d'acord amb el que estableix
la nova legislacio.

» En el procés d'elaboracio primara el factor
huma sobre el mecanic.

» Es realitzara una fermentacio en bloc de la
massa, excepte en les masses refinades amb
cilindres.

» La fermentacié en bloc de la massa es
realitza immediatament despres del pastat i
abans de la divisi6 d'aquesta.

» La produccio no es realitzara en grans
series. El format de les peces s'ha de fer de

o




manera que s'obtingui un resultat final
individualitzat.

» L'elaboracio es dura a terme sota la direccio
d'un mestre forner o assimilat, o artesa amb
experiencia demostrable.

» Es determina de manera objectiva qué és un
"pa artesa”, el que facilita la interpretacio
legal i la posada al mercat d'aquest tipus de
productes.

» Eliminacio dels limits maxims d'humitat en
el pa.

» Es pretén millorar la competitivitat del
sector i també donar suport a la innovacid
amb algunes modificacions en l'ambit
técnic, com és el cas de l'eliminacid dels
limits maxims d'humitat per permetre una
major varietat de productes. Es facilita el
camp a la innovacio en el sector.

Punt de venda del pa, una regulacié que afecta
principalment a les grans superficies

Aquest és un altre punt rellevant, ja que la
comercialitzacié del pa a traves de la tradicional
fleca fa molts anys que va passar a la historia i per
aixo era necessari especificar questions relatives als
punts de venda per a la comercialitzacio del pa.

En regular aquestes situacions es planteja per a la
venda de pa comu en les 24 hores posteriors a la
seva coccio, sent una excepcid la venda superat
aquest limit de temps. En aquest ultim cas, la
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informacié sera clara i ens permetra diferenciar de
la resta del pa a indicar clarament que la seva
coccio s'ha realitzat fa mes de 24 hores, mitjancant
cartells col-locats a les vitrines o prestatgeries que
el continguin i sempre que al mateix temps
s’informi verbalment al consumidor d'aquesta
circumstancia.’

4 Font: www.ainia.es, de 5 de setembre de 2018
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CAMPANYA PER A LA VACUNACIO
CONTRA LA GRIP COMUNA

La grip comuna, que no esta directament
relacionada amb altres grips, com la grip A o la
grip aviaria, és la primera causa de baixa laboral a
Espanya, causant gran absentisme laboral i pérdues
de productivitat.

La proporcié de poblacié afectada durant les
epidemies anuals oscil-la entre el 5 i el 15%. Les
epidemies 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 efica¢c de prevenir la malaltia i les
seves consequencies greus és la vacunacio.

Fa més de 60 anys que s'utilitzen vacunes segures i
eficaces. En els adults sans la vacunacio antigripal
pot proporcionar una proteccié raonable. En la gent
gran pot ser menys efectiva per prevenir la
malaltia, pero tot i aixi redueix la seva gravetat i la
incidéncia de complicacions i morts.

S'ha demostrat l'eficacia de la vacunacio entre la
poblaci6 activa d’un 70-90%.

-15-




Es per aix0 que saconsella a empresaris i
treballadors per poder mantenir unes correctes
mesures higiéniques per evitar el contagi.’

CAMPANA
ANTIGRIPAL

2018

Prevengamos juntos
el ausentismo

® Font: www.spmas.es de 2 d’agost de 2018

-16 -



http://www.spmas.es/

PANS ARREU DEL PAIS: PA DE TINYOL

Conegut també amb la denominaci6 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 enlla
del segle XX.

Sén petits panets fets artesanalment que es
caracteritzen per la seva forma conica i una
tirallonga recargolada en forma de monyo al seu
damunt. El seu gust és una mica més dolc i la molla
és més tendra. S'elabora amb farina, sal i llevat i,
gracies a la seva mida i al gruix de la crosta,
presenta una temps de conservacié superior.®

® Font: www.gastroteca.cat
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EL PAEN L'ALIMENTACIO INFANTIL

Per a la nutricié infantil hem de saber que el pa és
una font excel-lent d'hidrats de carboni que aporta,
a més, proteines, minerals, vitamines i fibres. Per
tant, un baix consum de pa pot desequilibrar de
manera important la dieta. Es un aliment basic en la
dieta infantil que, menjat a I'esmorzar, els ajuda a
tenir un major rendiment escolar. En el berenar o a
I'nora del pati, cal tenir present incloure un entrepa.
El seu component més abundant és el mid6, un
polisacarid de glucosa present en el gra de blat
(constitueix dos tercos del mateix). Els hidrats de
carboni contribueixen al manteniment de l'activitat
muscular i influeixen en la temperatura corporal, en
la tensio arterial i en el bon funcionament de
I'intesti.

El magnesi que conté el pa juga un important paper
en la producci6 i transport de I'energia, i el potassi
(en el qual el pa integral és especialment ric)
controla el ritme cardiac, intervé en la generacio
d'impulsos nerviosos i en la contraccié muscular.
Les proteines son essencials per al creixement
huma ja que proporcionen els aminoacids
essencials necessaris per a la sintesi dels teixits i
ajuden a reparar els efectes del continu desgast que
pateix I'organisme.

En una dieta equilibrada la deficiencia d'algun
aminoacid 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 proteina tan completa com la de
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la carn, el peix o els ous. Es ben coneguda la
relacié entre el consum de fibra a través de la dieta
i una menor prevalenca de malalties com la diabetis
mellitus i I'excés de colesterol, a més del seu paper
regulador intestinal. La fibra que conté el pa és
insoluble, contribuint a facilitar el transit intestinal i
a evitar el restrenyiment.”

" Font: www.panaderos.info de 5 de setembre de 2018
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NOTIFICACIONS

Es ven negoci per Jubilacié a Valls. Consta de
botiga cafeteria i obrador. Tant a la botiga com
I'obrador hi ha la maquinaria adient per comencgar
treballar ara mateix. Clientela fixa des de fa més
de 40 anys. També en traspas local totalment
adequat per nosaltres on es serveixen pa i pastes.

Per més informacidé trucar o enviar Whatsapp al
telefon 722111032

Els mossos d’Esquadra juntament amb la FAFAC
(Federacio 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 AGENCIA D’ASSEGURANCES.

LES NOSTRES ASSEGURANCES
SON LA TEVA
TRANQUIL-LITAT.

TENIM PRODUCTES ESPECIALITZATS
EN EL SECTOR FORNER.

OFERIM:

Assegurances per a tot tipus de vehicles.
Assegurances per comercos i PIME.
Assegurances de la llar.

Assegurances de vida.

Assegurances de salut.

Assegurances de responsabilitat civil.
Assegurances d'accidents.

VAV VI VEVRY

Totes les gestions tenen preus reduits pels forners.

Per més informacid podeu dirigir-vos a les nostres
oficines, on sereu atesos sense cap compromis.

C/ GASOMETRE, 37, ler 22
Teléfon: 977 21 59 84 - funyirseguros@tinet.cat

-21 -




