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TREBALLEM JUNTS,SIGUEM UN EQUIP

Al nostre ofici, que som
capacos d'assolir els nostres
objectius pel nostre compte €és
un fet. Pero si ens donem
suport els wuns als altres
podrem fer-ho millor, més
rapid, arribar més lluny i tenir
més impacte. La importancia del treball en equip és
que s'uneixen aptituds i es potencia l'esforg, es
disminueix el temps invertit en el treball i
s’augmenta l'eficacia del resultat. Aquest és
I'objectiu.

Treballar en equip és molt més complex que fer-ho
sol, ja que es requereix aprendre com funciona cada
persona, els seus habits de treball, la seva manera
de treballar la massa, el tipus de farina que
utilitza... Ningd ho fa millor que [I’altre, son
maneres diferents de treballar. Hem d'aprendre a
interactuar entre nosaltres i complementar-nos.
L'esfor¢c que cadascun de nosaltres realitzem ens
beneficia a nosaltres mateixos i a tothom en
general.

En el mén forner d’avui, on sembla que prima meés
el benefici economic que oferir un producte
saludable, és on més necessitem sentir-nos units per
tal de formar un equip capa¢ de lluitar per
aconseguir vencer la competencia deslleial.




El pa, producte del nostre treball i esforg, és un
producte de molt alta qualitat i necessitem arribar al
client que encara té dubtes. Comptar amb un bon
suport és essencial per tal d'aconseguir allo pel que
estem lluitant.

Davant I'adversitat de la dura competencia ens hem
unit, hem col-laborat junts i un bon exemple
d'aquesta unio i col-laboracié és el Pa Mestral,
producte que ha estat molt ben acollit al mercat.
L'exit d'aquest resultat ens ha creat un esperit
d'equip positiu i ens ha de fomentar encara més les
ganes de col-laborar conjuntament en altres
projectes futurs.

Tot i que som éssers individuals per naturalesa,
dificilment podem sobreviure i fer grans coses
sense l'ajuda dels altres. El treball en equip ens
ajuda a compensar les nostres mancances i a fer-
nos forts utilitzant I'oportunitat de millorar els
nostres projectes involucrant-nos i recolzant-nos
entre nosaltres, perd tenint en compte que cal ser-
nos fidels al nostre estil d'elaborar pa.

Necessitem ser un grup, ens necessitem com a
col-lectiu per poder créixer.

JORDI ANDREU | RODRIGUEZ
Abril 2018




FESTIVITAT DE LA VERGE DE LA
CANDELERA

El 4 de febrer, seguint la tradicio de cada any, es va
celebrar el dia de la patrona dels forners, Nostra
Senyora de la Candelera. Un acte que va consistir
en una missa a ’altar major de la Catedral a les
12:30 hores. Una missa oberta a tothom on es van
donar les candeles que van ser enceses i beneides
durant I’ofici i un cop finalitzat, es van repartir els
pans beneits.

Un cop finalitzada la missa, els forners assistents
van dur a terme un dinar de germanor al restaurant
“Forum” on es va parlar, entre plat i plat, de
projectes futurs com ara, el dia del pa, la realitzacio
de cursos amb [I’assisténcia d’experts en la
materia...




NORMES A SEGUIR PER A EVITAR
RECLAMACIONS

L'alimentacio és un assumpte de salut publica de
primer ordre, és per aix0 que la Uni6 Europea
imposa unes normes que tots i cadascun dels
establiments que ofereixen productes d'alimentacio,
estan obligats a complir, ja parlem de botigues
d'alimentacié (fleques, gelateries, peixateries,
fruiteries ...), com d'establiments de restauracid
(cafeteries, bars, restaurants, establiments de
menjar rapid ...).

Qué han de tenir en compte els establiments en
matéria alimentaria?

En aplicaci6 de la normativa europea, els
establiments que produeixen i comercialitzen
productes alimentaris, han de complir les seguents
obligacions:

= Complir la normativa de seguretat i higiene
alimentaria i atenir-se a les prescripcions
sobre manipulacié d'aliments, com sén les
relatives a les caracteristiques de les
instal-lacions, la formacié dels treballadors,
I'estat de salut, aixi com la indumentaria del
personal, els mitjans materials emprats, els
productes i materies primeres utilitzades, la
seva conservacid, aillament, refrigerat,
procés de descongelacio..., evitant la




contaminacio dels aliments i establint un
control de plagues tant en la seva
elaboracio, transport i emmagatzematge, i
prohibint lI'accés d'animals de companyia a
aquestes dependeéncies.

Garantir el dret d'informacié dels clients,
quant als productes que s’elaboren o
comercialitzen, la seva composicio,
al-lergens, origen, caducitat..., i complir la
normativa d'etiquetatge, fins i tot si es tracta
de productes a granel o en cas de vendes a
distancia.

Respectar, en la venda o consum de
productes ecologics, el que s’estableix per
al correcte Us de l'etiquetatge 'bios' i 'eco’,
de manera que s'empri en productes que
realment siguin procedents d'agricultura o
ramaderia ecologica, evitant el frau per al
client.

L'incompliment d'aquestes disposicions,

poden

donar lloc a les corresponents dendncies davant
Sanitat i a I'obertura d'expedients sancionadors. Les
infraccions administratives son lleus quan no
afectin la salut pablica i greus o molt greus en els
casos restants, oscil-lant les sancions entre uns
3.000 i 600.000 euros en funcio de criteris com ara
la gravetat de la infraccid, la reincidéncia, etc.!

! Font: www.panypizza.com de 8 mar¢ de 2018




UTILITZAR GUANTS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA, SI O NO?

En la inddstria alimentaria, les mans poden
convertir-se en un important vehicle de transmissio
de microorganismes patdogens que poden ser
transferits a altres aliments.

Per minimitzar aquest risc, els especialistes en
seguretat alimentaria, entre ells I'Agencia
Espanyola de Consum, Seguretat Alimentaria i
Nutrici6 (AECOSAN), recomanen no utilitzar
guants dins del circuit alimentari com a mesura
d'higiene, siné rentar-se les mans correcta i
freqlientment.

El motiu d'aquesta recomanacio és, principalment,
evitar que I'Gs de guants generi en el manipulador
una falsa sensacié d'higiene. El fet d'utilitzar guants
no implica necessariament una major higiene
alimentaria, ja que si no s'utilitzen seguint unes
bones practiques de neteja i/o substitucid periodica,
poden suposar un risc alimentari tan gran com si no
s'utilitzessin.

Perdo, si decidim utilitzar-los, 1’AECOSAN
recomana un Us correcte dels guants en el sector

alimentari i1 utilitzar-los nomeés quan les
caracteristiques de la feina o del treballador aixi ho
requereixin.

Els guants i els recobriments de plastic poden
constituir una barrera entre els aliments i els
bacteris. No obstant aix0, poden trobar-se tan
contaminats com les mans si ho mantenim unes




correctes practiques d'higiene. Els guants han de ser
renovats amb elevada freqliencia, per evitar que
s'acumuli la bruticia que acompanya els processos
d'elaboracié (contaminacié de materia primera,
possibles habits antihigienics de personal ... etc.).
Abans d'utilitzar-los cal rentar-se i eixugar-se les
mans, i retirar de les mans tots els anells o altres
ornaments, que podrien trencar-los i, a més,
dificulten una correcta higiene de les mans.
Manipular aliments durant molt de temps amb uns
mateixos guants pot incrementar el risc de
contaminacio creuada.

No tots els materials son aptes per a guants d'Us
alimentari, especialment, el latex natural.
L’AECOSAN considera que el guant de latex
natural no és adequat per a la practica alimentaria
pel risc d'originar reaccions al-lérgiques. Cal evitar
el seu Us ja que les proteines al-lergogenes del latex
es poden transmetre als aliments i causar reaccions
adverses, tant al personal manipulador com als
consumidors si aquests sén sensibles a aquest
material.?

Utilizar guantes de materiales diferentes al latex natural, que no sean
causantes de reacciones alérgicas.

N7
eV v v
NITRILO VINILO POLIETILENO

LATEX NATURAL
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TREBALLAR MALALT | AMB POQUES
VACANCES: EL DIA A DIA DE
L’AUTONOM

Meés del 75% dels treballadors per compte propi
afirma descansar menys de 22 dies a l'any per no
perdre clients.

Els autonoms a Espanya son un dels col-lectius que
pateix més estres a causa de la seva inestabilitat
economica i laboral.

Un recent estudi de [I'Institut Santa Llucia
denominat la 'Jubilaci6 i els habits d'estalvi dels
espanyols' reflecteix que vuit de cada deu autbonoms
reconeix haver treballat malalt en nombroses
ocasions.

Aquestes sGn només algunes de les conseqgiiéncies
més negatives d'estar donats d'alta en el Regim
Especial de Treballadors Autonoms (RETA), pero
no son les Uniques. ElI document analitza les
principals causes d'estrés financer del col-lectiu,
sent les principals preocupacions del col-lectiu la
jubilacio i la pérdua de qualitat de vida en finalitzar
la seva vida activa.?

% Font: www.cincodias.elpais.con de 25 de gener de 2018




ENTREVISTA A AURELIO MARTIN DE
FLECA PASTISSERIA A. MARTIN

Pregunta.- Quines, segons voste, considera que
son les principals fortaleses del Gremi i els
reptes que ha d’assolir?

Resposta.- S hauria de poder lluitar contra les grans
superficies ja que aquestes amb el pa congelat ens
fan molt de mal.

P.- Segons [I’actual crisi i la competéncia
deslleials. Quin hauria de ser el paper del Gremi
en el sector?

R.- Valorar la feina del forner amb el pa artesa ja
que és de molta entrega tant de dia com de nit.

P.- Considera que la Junta del Gremi fa prou
feina per conscienciar els forners de la
importancia d’aquest organisme per lluitar
contra la competéncia deslleial?

R.- Crec que el forner si que té consciencia de la
feina del gremi, pero la tasca és molt complicada i
cada cop més, la gent busca la comoditat a I’hora
de comprar.

P.- Queé creu que li manca?

R.- Potser s’haurien de fer més campanyes als
col-legis per conscienciar els mes petits perque
compressin el pa als forns.

P.- Creu que ’Ajuntament s’hauria d’implicar
més, a nivell de campanya publicitaria, en
aquest sector?

R.- Si, pero no estan per aquesta feina.




P.- Avui en dia, tenim una generacié jove de
forners amb una mentalitat i idees renovades,
surten al mercat diferents varietats de pa,
Tenim cultura del pa?

R.-Sempre hi ha hagut cultura del pa i esta molt bé
que surtin noves varietats.

P.- La gent ha de ser conscient que el preu
respon a un producte d’excepcional qualitat.
Com ho explica aixo al consumidor?

R.- Explicant que es fa amb massa mare i que es fa
diariament i que fins i tot algunes peces es fan a
ma.

P.- Creu que el forner esta preparat per fer
formacio i creacio de nous pans?

R.- Avui és molt complicat ja que tenim un sistema
de treball i ho tindriem que canviar tot.

P.- Li veu futur al pa congelat o pensa que el pa
torna a esta en auge?

R.- Mentre puguem subsistir els forners hi haura pa
artesa, pero cada cop és més dificil.

P.- Com a forner d’experiéncia que se li pot dir
a un forner que acaba de comengar?

R.- Que 1i ha d’agradar molt la nostra feina ja que
és molt sacrificada, pero que lluiti que necessitem
bon pa.

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

R.- Les que gastem ens va forgca bé i ens agrada
com queda el pa.

Slop




RETALLS DE LA NOSTRA HISTORIA:

FESTA DE LA CANDELERA AHIR | AVUI
Per Jaume Andreu Cuella

La Festa de la Candelera és la nostra festa des de fa
molts segles. L’hem mantingut durant tots aquests
anys, menys com es logic, els anys que hi havia
conflictes bel-lics.

La foto que encapcala aquesta plana correspon a la
festa de la candelera d’enguany. Antics membres
de la junta del gremi reparteixen la coca beneida
com és tradicional, assistint a la missa un gran
nombre de fidels entre els quals se’ls va repartir la
tradicional candela. A I’altra plana moments de la
celebraci6 de 1’acte liturgic.

= 919l




A continuacié fem un relat de com era la festa al
segle XVI, dels nostres forners avantpassats.

Acta de la celebracid i programa de la festa al
segle XVI

Les festes patronals de la confraria se celebraven
dels dies 1, 2 i 3 de febrer. El dia 1, vigilia de la
festa de la Purificacid6 de la Verge Maria, se
celebrava amb un gran repic de campanes que
anunciava la festa, cant de la Salve i ofici de
Completes. El dia 2 era la festa grossa. Els actes
principals de la solemnitat eren els seguents:

a) Missa matinal resada a la capella del Corpus
Cristi. La capella havia estat previament

-12 -




empal-liada, és a dir, guarnida amb domassos,
tapissos i altres teles d’ornament.

b) Gran repicadissa general de campanes.

c) Solemne ofici de les candeles, cantat per un
cor de nois que interpretava un serie de salms; el
cant era acompanyat per 1’orgue. Es lliurava una
candela a tots els confrares forcats.

d) Solemne process6 de les candeles pel
claustre de la Catedral.

e) Benedicci6 del pa i repartiment del pa beneit
a tots els confrares.

Segurament que aquest pa estaria elaborat amb més
ingredients que el pa normal; malgrat que a la
majoria de les actes i relacions de comptes
s’anomena amb el nom de pa, també hem trobat,
alguna vegada, que en lloc de pa es parla de coca.

El dia 3 se celebrava un aniversari per a tots els
confrares 1 llurs familiars difunts. S’aixecava un
timul a la capella del Corpus Cristi 1 I’acte era
oficiat per un diaca i un subdiaca.*

* Text extret del llibre EI Gremi dels Forners de Tarragona.

Silloss




PANS ARREU DEL PAIS: PA MESTRAL

El pa de Mestral és un pa de disseny recent creat a
la ciutat de Tarragona.

Elaborat amb productes 100% de la nostra terra
com son la farina amb blat de Santa Coloma, 1’oli
de Siurana i la sal del Delta o Baix Ebre. Es el que
s’anomena producte Km.0. Producte de venda
exclusiu en els forns agremiats.

La seva crosta amb tonalitats marronoses és molt
cruixent degut a I’oli que porta.

La molla molt suau i esponjosa té uns sabors i unes
olors que recorden a la terra.

-14 -




DEU VEGADES MES FIBRA EN UN SOL
BLAT

L'equip d'investigacié internacional de CSIRO
(Commonwealth Scientific and Industrial Research
Organisation) ha desenvolupat un nou tipus de blat
que conté 10 vegades més fibra que els coneguts
fins ara i que ajuda a millorar la salut intestinal.

Amb aquesta nova varietat es podria incrementar el
consum de fibra entre la societat ja que fins ara s'ha
demostrat que tan sols un 30% de la poblacio
mundial consumeix blat com a font de fibra
dietética.

El blat és un aliment molt important ja que els
cereals sén un dels pilars fonamentals dins de la
piramide nutricional conformant la base de la
nostra dieta diaria.

A més, aquest tipus de blat aporta alts nivells de
midd "que ajuda a la millora de la salut digestiva,
protegeix contra el dany genétic que precedeix al
cancer intestinal i a més a més, ajuda a combatre
malalties com la diabetis de tipus 2", afirma el Dr.
Ahmed Regina, principal cientific i investigador de
CSIRO.

-15-




La importancia de la ingesta de fibra entre la
poblacid

El consum de fibra entre la poblacié espanyola és
un dels temes que mes preocupa actualment, ja que
Espanya és un dels paisos on el seu consum se situa
per sota dels nivells recomanats. Les guies
alimentaries aconsellen que la ingesta diaria de
fibra sigui entre 25 i 30 g.

Una manera alternativa d'aconseguir aquesta
ingesta recomanada podria ser incloent una porcié
de pa en els apats principals, ja que 100 grams de
pa blanc i integral aporten 7,5 g i 3,5 g de fibra
respectivament.

De fet, el pa elaborat amb farines de cereals de gra
complet pot ajudar a reduir el risc de patir malalties
del tipus cardiovascular, prevé malalties croniques
com I’obesitat i el sobrepés, millora el control de
pes corporal, aixi com també la diabetis tipus 2 i
fins 1 tot algunes patologies gastrointestinals
(restrenyiment, diverticulosi, diverticulitis).’

P Font.www.pancadadia.es de 23 de gener de 2018
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OBLIGACIO DEL AUTONOMS A
INCORPORAR-SE AL SISTEMA RED

L’Ordre Ministerial que modificara 1’actual Ordre
ESS/484/2013 de 26 de marg, que regula el Sistema
RED (Remissio Electronica de Dades), estableix
I’obligatorietat d’incorporacid dels treballadors per
compte propi (autonoms).

Aix0 1implicara [Dobligatorietat de rebre les
notificacions de la Seguretat Social de forma
telematica.

Si la seva relaci6 amb 1’Administracio (Seguretat
Social, Agéncia Tributaria, etc.), la gestiona un
professional (gestor, graduat social...), caldra que el
seu numero d’afiliaci6 estigui assignat a
’autoritzacio RED del gestor. Fet que li permetra
que, a més de realitzar els tramits obligatoris, pugui
obrir les seves notificacions telematiques de la
Seguretat Social.

En canvi, si la gestio dels tramits del Regim
d’Autonoms la duu a terme el propi autonom, és
recomanable que obtingui el més aviat possible un
certificat digital, ja que en breu sera indispensable
per qualsevol tramit a efectuar amb la Seguretat
Social.

Posseir un certificat digital permet, a més de fer

front a les noves obligacions que vinguin
imposades per la publicacio de I’esmentada Ordre

-17 -




Ministerial, accedir a la totalitat dels serveis de la
Seu Electronica de la Seguretat Social, com ara:

= La realitzacié de tramits: recepcio de les

seves notificacions telematiques,
comunicacio de les dades de contacte
(telefons i adreca de correu electronic),
canvi de domicili, modificaci6 de compte
corrent, devolucions de quotes, etc.

L’obtenci6  d’informacié personal a
qualsevol moment: Informe de Vida
Laboral, de Bases de Cotitzacid, Certificat
de corrent de pagament, duplicats de
resolucions alta o baixa...®

« *  MINISTERIO 1
= ] EMPLEO
gﬁz ?Ess GURIDAD SOCIAL

® Font: www.ugtcatalunya.cat de 7 de marg de 2018
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QUE ES L'ASMA DELS FORNERS?

No sén només els treballadors de les mines els que
pateixen problemes respiratoris a causa del seu
treball.  Altres persones amb  professions
suposadament menys perilloses també estan
exposats a elles. Es el cas dels forners, en qué és
relativament freqlient Il'aparicié d'una al-lergia
coneguda com l'asma del forner. Un grup de
cientifics de la Universitat Politécnica de Madrid
(UPM) ha identificat nous factors implicats en el
desenvolupament d'aquesta malaltia causada per la
inhalacid de blat diariament.

L'asma del forner té un dificil tractament, ja que la
poden originar factors molt diversos com ara la
pols resultant de la molta, els additius afegits a les
farines o les proteines de reserva. No obstant aixo,
és important definir el paper de cadascun dels
agents al-lergens en el curs de I'al-lergia de cara a
desenvolupar una immunoterapia especifica.

L'equip del Centre de Biotecnologia i Genomica de
Plantes de la UPM ha identificat algun d'ells. En
concret, la proteina “Tri a 14” es troba implicada en
el procés que desencadena la resposta immune en
I'individu afectat. “Tri a 14” és una proteina de
transferencia de lipids que provoca la inflamacio de
la mucosa dels al-lergics quan es posa en contacte
amb la mateixa. Tot i que ja es coneixia el paper
d'aquesta proteina com a desencadenant d'al-lérgies,
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fins ara es desconeixia el mecanisme pel qual
actuava.

Aquest descobriment permetra desenvolupar
tractaments d'immunoterapia eficagos per als que
s6n sensibles a aquesta proteina en concret.’

" Font: www.muyinteresante.es de gener de 2018
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