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HI HA SEGÜENT GENERACIÓ 

 

El forner està de moda.  

 

Noves generacions agafen el relleu dels pares. Ho 

sé, ho he vist i viscut durant el poc temps que porto 

com a President.  

Joves que volen aprendre l’ofici. Joves que volen 

ser els millors i aposten per fer un pa de qualitat. 

Potser influeix l’aparició de noves eines 

professionals que faciliten la feina com poden ser 

les noves tecnologies o nous ingredients. 

És per això que no hem de caure en la rutina ni 

l’apatia, ja que el món flequer no decau i ens obliga 

a nosaltres, que som el present, a deixar un bon 

llegat al món flequer del futur. 

 

El pa de forn, el pa cuit amb l’amor del forner de 

tota la vida, està de moda.  

 

No ens ha pogut vèncer un pa de 20 cèntims com 

s’ha pretès. No ho han aconseguit. No cal afegir res 

més. Amb això ja està tot dit. 

Si mirem tots cap a la mateixa direcció podrem 

aconseguir el que ens proposem però això 

requereix de la nostra unió. No hi ha forners bons o 

dolents, sinó que tots som els millors a casa nostra, 

al nostre entorn.  

Ara és el moment de sortir al carrer i promocionar 

el nostre pa, el que tants beneficis ens aporta a la 

nostra salut i dels que tots vosaltres en sou sabedors 
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(hidrats de carboni, vitamines, minerals, 

components bioactius i antioxidants, entre d’altres, 

així com el seu paper reconegut en  la prevenció de 

malalties com ara la diabetis, les malalties 

cardiovasculars, el càncer...) i que ara donen a 

conèixer a través d’un estudi realitzat aquest mes 

d’abril l’Equip Investigador del Departament de 

Nutrició de la Facultat de Farmàcia de la 

Universitat Complutense de Madrid. 

Hem de tornar als berenars de quan nosaltres érem 

petits: un bon entrepà amb xocolata o amb 

tomàquet i xoriço. Ho recordeu? Només de pensar-

hi se’m fa la boca aigua. No podem deixar als 

nostres fills sense aquest petit gran plaer. 

 

JORDI  ANDREU  RODRÍGUEZ 
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CANVI DE JUNTA 

 

 

El passat 2 de novembre es va presentar davant 

l’alcalde de la ciutat, el Sr. Josep Félix Ballesteros, 

la nova junta directiva del gremi: 

 

Jordi Andreu com a President 

Carlos Martínez com a Sotspresident 

Montse Abargues com a Secretària 

Jaume Andreu com a Assessor 

 

 

 

La junta s'encarrega de dur a terme les tasques 

d’informació, suport al forner, gestions 

administratives, assessorament i assegurances, 

acords i avantatges a través d’entitats públiques 

sobre temes importants per al col·lectiu, creació 

d’enllaços entre nosaltres, projectes de formació, 

cursets per a l’obtenció de carnets oficials i de 

reciclatge professional i empresarial, xerrades, 
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col·loquis, seminaris i molts més projectes de 

rellevant importància per al nostre sector.  

 

Estem motivats per gaudir, entre tots, del que fem; i 

estem orgullosos de poder comptar amb tu entre 

nosaltres; perquè tu ets qui hi compta. 

 

 
 

El dia 12 de febrer es va reunir la Junta 

Negociadora del Conveni amb membres dels 

Sindicats d’UGT i CCOO per negociar el Conveni 

Col·lectiu dels treballadors previst pels anys 2016 i 

2017. Ambdues parts van arribar a un acord i 

properament es procedirà a la seva publicació al 

BOPT.    
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GUARDONS ALS MILLORS RESTAURANTS 

CONSUMIDORS DE PA ARTESÀ 

 

 
El Gremi de Forners vol donar un nou impuls al 

sector i potenciar el consum de pa artesà, pel que 

ha volgut premiar als restaurants que des de fa 

temps abanderen aquesta iniciativa de promoure i 

incrementar el consum de pa artesà a la societat.  

 

 

 
 

 

Els restaurants que han consumit més pa artesà 

durant tot l’any 2015 i que han rebut el guardó de 

“Millor restaurant consumidor de pa artesà”, de la 

mà del President Jordi Andreu i de la regidora de 

Relacions Ciutadanes, Elvira Ferrando, han estat: 
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Restaurant Almosta, Mas Folch, Quattro Cafès i 

Cal Joan.  

Tots els establiments que consumeixen pa artesà 

tenen una etiqueta que així ho acredita. 

 

Segons en Jordi Andreu, està previst que aquest 

guardó esdevingui anual, amb l’objectiu de premiar 

la fidelitat d’aquells establiments que fomentin el 

consum de pa artesà, en qualsevol de les seves 

varietats, a la ciutadania.  
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DIADA DE NOSTRA SENYORA DE LA 

CANDELERA 

 

 

El 7 de gener, com 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 

l’altar major de la Catedral on es van beneir els 

pans i les candeles que després es van repartir entre 

els assistents a l’acte. 

 

Un cop finalitzada la missa, els forners assistents 

van dur a terme un dinar de germanor al restaurant 

“Quattro Cafés” on van parlar, entre plat i plat, de 

temes que preocupen, com per exemple, com fer 

front a l’intrusisme professional.  
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EL GREMI S’APROPA A ALTRES FORNERS 

DE LES NOSTRES COMARQUES 

 

 

Ens complau donar la benvinguda als nous 

companys que s’han incorporat a la nostra gran 

família.  

 

Iniciem un camí junts sumant esforços per treballar 

i aconseguir eines per encarar el nostre futur, 

perquè com més siguem, més forts serem i més 

força farem en la lluita pels nostres drets. 
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L’ENTREVISTA 

 

Pregunta.- Aviat farà un 

any de la seva presa de 

possessió com a 

sotspresident. Quin és el 

balanç que fa d’aquest 

temps? 

 

Resposta.- Durant aquest primer any hem de 

continuar amb la feina que s’estava fent i assolir 

nous reptes. 

  

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

principals fortaleses del Gremi i els reptes que 

ha d’assolir? 

 

R.- La major fortalesa és la nostra història i la 

nostra feina; els nous reptes és aconseguir tornar a 

fer una gran pinya amb tots els forners. 

 

P.- Segons la actual crisi i la competència 

deslleial, quin hauria de ser el paper del Gremi 

en el sector? 

 

R.- El gremi ha de vetllar per a què tots acomplim 

la normativa existent i promoure la qualitat i el 

treball artesà. 

 

P.- Considera que la Junta del Gremi fa prou 

feina per conscienciar els forners de la 
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importància d’aquest organisme per lluitar 

contra la competència deslleial? 

 

R.- Crec que el Gremi podria fer campanya no 

només per conscienciar al forner, sinó a la clientela 

del forner. 

 

P.- Què creu que li manca? 

 

R.- M’agradaria una gran pinya de forners, així 

seriem imparables. 

 

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

més, a nivell de campanya publicitària, en 

aquest sector? 

 

R.- Tota l’ajuda de l’Ajuntament seria d’agrair. 

 

P.- Com es podria pressionar a l’Ajuntament? 

 

R.- Més que pressionar, seria aconseguir que 

promocionés més el pa. 

 

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.- Està clar que no tenim cultura del pa, és un dels 

reptes que ens hem de ficar. 
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P.- La gent ha de ser conscient que el preu 

respon a un producte d’excepcional qualitat. 

Com ho explica això al consumidor? 

 

R.- Hem de fer entendre que darrera de cada pa hi 

ha una persona i no una línia de producció que fa 

barres i les fiquen en una caixa. 

 

P.- Creu que el forner està preparat per fer 

formació i creació de nous pans?  

 

R.- Crear pans és fàcil. Difícil és que aquest pa 

tingui sortida per al client. 

 

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

torna a està en auge? 

 

R.- Crec que el pa artesà torna a estar de moda, i 

hem d’aprofitar-nos d’això. 

 

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

a un forner que acaba de començar? 

 

R.- És un treball molt dur, però si t’agrada sortiràs 

endavant. 

 

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

el pa? 

 

R.- Jo busco una farina que sigui regular, de 

qualitat i que no falli massa a l’hora de repartir. 
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CONVENI  DE COL·LABORACIÓ AMB 

GRUPO QUALIA 

 

 

El Gremi ha signat un acord amb GRUPO 

QUALIA, una reconeguda consultoria i assessoria 

jurídica especialitzada en serveis empresarials que 

aportarà diferents i notables avantatges pels 

agremiats. 

 

Una de les finalitats d’aquest acord és oferir als 

agremiats la possibilitat de reduir considera-

blement les despeses relatives al compliment de la 

normativa respecte a la protecció de dades 

(LOPD), als serveis dels sistemes de la 

informació (LSSI), a la prevenció de riscos 

laborals (PRL), a la normativa d'al·lergògens i a 

la formació específica pels treballadors.  

 

Així doncs, en virtut d’aquest acord, properament, 

professionals de GRUPO QUALIA es posaran en 

contacte amb vosaltres, per tal que, si esteu 

interessats, procedeixin a l'anàlisi del grau de 

compliment i obligacions que comporten les 

esmentades lleis.  

 

Així mateix, ens han fet saber que aquesta anàlisi 

es durà a terme sense cap mena de cost per a 

l’agremiat. 
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ACORD AMB  IBP ENERGY  

 

 

 

 

IBP ENERGY és una empresa especialitzada en 

l’estalvi de consum i en l’eficiència energètica 
dels comerços i les Pimes. 

 

Com tots sabem, la maquinària utilitzada a diari per 

dur a terme la nostra feina gasta molta energia.  

 

L’empresa IBP Energy compta amb una gran 

varietat de dispositius que permeten l’estalvi 

d’energia elèctrica necessària per fer més factible la 

nostra factura de la llum, afavorint, a la vegada, 

l’aclimatació del nostre comerç. 

 

Si n’esteu interessats, podeu demanar un 

diagnòstic, que us permetrà conèixer el nivell 

d’estalvi possible, sense cap mena de compromís 

i totalment gratuït.   

 

Si finalment, us decidiu a contractar els nostres  

serveis us en podríeu beneficiar d’un 10% de 

descompte sobre el valor del dispositiu instal·lat. 

 

Contacteu amb en Jordi. Tel. 678 02 58 95  
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POSA AQUI EL TEU ANUNCI 

 

Posem a disposició dels nostres agremiats una nova 

secció en la qual es puguin posar a l’abast de qui 

pugui interessar traspassos de forns, venda de 

maquinària, etc.  
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FORMACIÓ AMB L’AJUNTAMENT 

 

A Tarragona Impulsa s’està realitzant un any més 

el Curs Operacions Auxiliars de Pastisseria-

Cafeteria Granja-Fleca que consisteix en una 

formació teòrica-pràctica de 300h i 80 h de 

pràctiques,  

La competència general és preelaborar, elaborar i 

presentar elaboracions senzilles de pastisseria i 

assistir seguint instruccions en la preparació d'altres 

de més complexes, realitzant operacions bàsiques 

d'aprovisionament intern i aplicant tècniques i 

normes bàsiques de manipulació, preparació i 

conservació d'aliments. A més a més assistir en el 

servei i preparar i presentar begudes senzilles i 

menjars ràpids, executant i aplicant-hi operacions, 

tècniques i normes bàsiques de manipulació, 

preparació i conservació d'aliments i begudes. 

Aquets curs adreçat a alumnat jove està emmarcat 

en el Programa Joves per l’Ocupació 

subvencionat per la Unió Europea, el Ministerio de 

Empleo y Seguridad Social, el Servei d’Ocupació 

de la Generalitat de Catalunya i l’Ajuntament de 

Tarragona. Aquest programa promou la 

contractació després del curs a través de 

interessants subvencions equivalents al Salari 

Mínim Interprofessional durant sis mesos. Si esteu 

interessats en acollir alumnat podeu adreçar-vos a 

Tarragona Impulsa. 
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ENLLAÇOS D’INTERÈS 

 

Continuant amb l’apartat relatiu a la normativa 

legislativa sectorial iniciat en l’edició anterior, 

afegim, donada la seva importància, les següents: 

 

 Llei 12/2013 de 2 d’agost, referent a les 

mesures per a millorar el funcionament de 

la cadena alimentària. 

 Reial Decret 182/2014 de 30 de desembre, 

referent a l’activitat artesanal. 

 Reial Decret de 29 de maig, referent a 

l’elaboració, circulació i comerç de farines i 

blats per al consum humà. 

 Reglament (UE) nº834/2007, referent a la  

producció i etiquetatge dels productes 

ecològics. 
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ACTUALITAT:  Llei de residus 

 

El passat 29 d’abril de 2015 el Parlament 

Europeu i el Consell (UE) van adoptar la 

Directiva 2015/720, per la que es modifica la 

Directiva 94/62/CE relativa a la reducció del 

consum de bosses de plàstic. 

 

Aquesta directiva té per objecte harmonitzar les 

mesures accionals envers la gestió d’envasos i 

residus per reduir l’impacte sobre el medi ambient. 

 

Estableix que, com a mínim, els Estats Membres 

hauran d’adoptar alguna de les següents mesures: 

 

 Garantir que el consum anual no superi les 

90 bosses de plàstic per persona abans del 

31 de desembre de 2019 i 40 bosses el 31 de 

desembre de 2025, o bé  

 Que no s’entreguin bosses de plàstic 

gratuïtament en els punts de venda abans 

del 31 de desembre de 2018.  

 

Les administracions hauran d’informar al públic i 

fomentar campanyes de conscienciació dirigides a 

la reducció del consum de bosses de plàstic i alhora 

alertar de les greus repercussions envers el medi 

ambient. 
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INFORMACIÓ SOBRE EL REGISTRE DE 

JORNADA DELS TREBALLADORS 

 

A conseqüència de les actuacions dutes a terme per 

la Inspecció Provincial de Treball i Seguretat 

Social de la província, i conforme als seus Plans 

d’actuació per l’any 2016, recordem als nostres 

agremiats l’obligatorietat de dur a terme el registre 

de jornada del seus treballadors. 

En aquest sentit, les actuacions de la Inspecció de 

Treball en el control d'aquesta obligació 

empresarial se centren en dos aspectes fonamentals: 

 

 Que en els contractes de treball a temps 

parcial consti la distribució horària de la 

jornada pactada amb el treballador a la fi de 

comprovar que les hores efectives de treball 

coincideixen amb les contractades i 

cotitzades. 

 Que es dugui a terme el registre diari de les 

hores treballades en tot el mes i que s’ha de 

donar al treballador diferenciant les hores 

ordinàries de les complementàries i 

extraordinàries, afectant tant a treballadors 

com a contracte a temps parcial com a 

temps complet. 

 

Aquest registre és el que habitualment es realitza 

mitjançant el sistema de “fitxar” en aquells centres 

de treball que compten amb mitjans tècnics de 

control de entrada i sortida per als seus 

treballadors. 
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RETALLS DE LA NOSTRA HISTÒRIA 

Per Jaume Andreu Cuella 

 

 

 

 

A la fotografia  podem veure les actes originals del 

gremi de forners que van des de 1513 fins 1765 i  

que es van trobar a unes golfes d’un antic forn al 

carrer Calderers de Tarragona. És a causa d’aquesta 

trobada que es va decidir a transcriure i editar el 

llibre del Gremi dels Forners de Tarragona. 

Amb un solemne acte al saló de plens de 

l’Ajuntament de Tarragona amb motiu de la 

celebració dels 500 anys del gremi se’n va fer 

donació a l’arxiu municipal de Tarragona. 

El llibre va ser transcrit pel professor Francesc 

Cortiella  (1933-1987) amb el seu equip de la 

Universitat Rovira i Virgili. 

 



- 20 - 
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