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SEGUIM REINVENTANT EL PA

Ja fa temps que amb la
recuperacio d’antigues farines
oblidades, farines ecologiques,
el pa ha aconseguit renéixer de
les seves cendres arribant al
seu merescut lloc en la cistella
dels consumidors. Aquest éxit
ha suposat que es converteixi en l'estrella de la
taula, segons el tipus de menjar o esdeveniment que
acompanyi.

Hi ha nous tipus de pa en el mercat i seguim
innovant encara més. Per0 encara no és suficient
per a promocionar el pa artesa. Llavors, qué és el
que podem fer? Cal cridar I'atenci6 d'aquest
consumidor que comprant el pa barat, estalvia, si,
pero a costa de perjudicar la seva salut.

En el mdn del pa, no esta tot inventant, ens hem
d'esforcar per oferir al client més exigent sabors i
aromes, pero sempre respectant el gust tradicional
del pa.

Per seguir innovant cal basar-se en la qualitat pero,
sobre de tot, cuidant el procés de I'elaboracio del

pa.

La idea d'apostar per ampliar la familia del pa amb
les farines recuperades dels nostres avantpassats,




permetra seguir posicionant el pa en el mercat com
a producte fonamental en la nostra alimentacio
diaria. L’objectiu és arribar al client curios i
desitjos de trobar un producte de qualitat.

Ja hi ha pans dins del sector que tenen el seu lloc,
pero estem en un moment social en que el
consumidor necessita provar nous sabors. Les
generacions ja s'han acostumat a gaudir d'infinits
canvis en qualsevol sector i, per descomptat, també
volem que aixo passi en el nostre.

El pa, ja sigui elaborat amb farines tradicionals,
antigues o ecologiques, arriba amb forca, tot i que
hi ha molt a aprendre, encara, en el nostre sector,
pero, tenim clar que volem gaudir amb nous sabors
originals i desconeguts pels nostres paladars.

JORDI ANDREU RODRIGUEZ
President Gremi Forners Tarragona

JUNY 2019




IVA REDUIT DEL PA AL 4%: S'APROVEN
LES NOVES NORMES DE QUALITAT DEL
PA

El passat divendres 26 d'abril, el Consell de
Ministres va aprovar el nou Reial Decret que
estableix les normes basiques de qualitat per a
I'elaboracio i comercialitzacio del pa a Espanya.

La nova normativa amplia la definicioé de pa comd,
incloent pans elaborats amb un altre tipus de farines
diferents a la del blat, permetent aixi I's de farines
integrals i altres cereals, incloent d'aquesta manera,
productes més beneficiosos per a la salut, i molt
demandats pels consumidors d'avui dia, preocupats
per portar un estil de vida més saludable.

Aixi doncs, aquesta nova definicié de pa comu
permetra que s'apliqui un IVA reduit al 4% a molts
més productes dels que es consideren de consum
habitual a les llars. Com ara els pans integrals, els
pans elaborats amb cereals diferents del blat i els
pans elaborats amb sego.

Qué més proposa la nova llei?

Entre dwaltres aspectes importants a destacar
d'aquesta nova norma estan:

» La reduccio de la quantitat de sal que es pot
emprar per elaborar el pa comu. El limit




maxim del contingut en sal sera obligatori a
partir d'abril de 2022.

A partir d'ara, els requisits per considerar un
pa integral seran més estrictes, ja que €s
obligatori que el 100% de la farina
utilitzada sigui integral. Per tant, els que no
estiguin elaborats de forma exclusiva amb
aquest tipus de farines, s'haura d'indicar el
percentatge de farina en I'etiquetatge.

Quan podem dir que un pa és multicereal?
Quan estigui elaborat amb tres 0 més
farines. Cadascuna de les tres estara en una
proporcié minima del 10% i les farines
procedents de cereals no poden suposar
menys del 30% de la barreja total.

Es concreta la definicid6 de massa mare: es
considera com a tal la massa activa
elaborada a base de farina de blat (o un altre
cereal o una barreja d'elles), i aigua, amb o
sense addici6 de sal, sotmesa a una
fermentacid acidificant. | la seva funcié és
assegurar la fermentacio de la massa del pa.

L'elaboraci6 artesana del pa. Es a dir, que ha
de prevaldre el factor huma enfront del
mecanic en el procediment d’elaboracio.

Quant a la denominacié de “pa de llenya» o
«de forn de llenya” tUnicament podra




emprar-se amb pans cuits integrament en un
forn que utilitzi com a combustible la
llenya.

Finalment, cal assenyalar que aquest Reial Decret
sobre les normes de qualitat del pa encara no ha
estat publicat al Butlleti Oficial de I'Estat (BOE),
per tant, es desconeix quan entrara en vigor la nova
normativa.

Aixi doncs, de moment els preus s’han de mantenir
iguals, aixi com les caracteristiques i formulacié de
les varietats de pans que s'elaboren actualment en
els obradors.

Més informacié a la pagina web del Ministeri
d'Agricultura, Pesca i Alimentacio. *

! Font: www.panypizza.com de 30 d'abril de 2019
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CONEIXEN ELS BENEFICIS DEL PA,
L'ALIMENT PREFERIT DELS ESPANYOLS?

El pa segueix sent un dels aliments preferits entre
els espanyols. A prop d'un 82% de les llars el
consumeix de mitjana sis vegades per setmana en
gairebé tots els apats. Davant aquest fet, és
important tenir present la importancia d'aquest
aliment en la dieta mediterrania i el paper que juga
en el context d'una alimentacio equilibrada.

Centrant-nos en xifres de consum, cal destacar que
els espanyols van consumir un total de 32 kg de pa
per persona durant el 2017. Aix0 ha generat que
part de la poblacio el segueixi triant com un dels
aliments clau dels nostres menjars. Les seves
propietats nutricionals, la seva versatilitat o la seva
facilitat a I'nora de consumir-lo, s6n algunes de les
caracteristiques que el converteixen en una joia
gastronomica i aporten valor afegit al consumidor.

Tot i experimentar un lleuger descens del seu
consum en dinars i sopars, el pa segueix sent el
protagonista dels esmorzars, franja horaria on el
Seu consum segueix creixent.

D'altra banda, volem aprofitar per desmentir alguns
mites que van units al pa, com el classic de que el
pa engreixa. Els cientifics asseguren que es tracta
d'un aliment saludable i que degustar un bona llesca




de pa amb oli d'oliva en bona companyia mai
engreixara sin6 que generara salut i felicitat.

El secret, com en gairebé tot, és I'equilibri en
I'alimentacid, en la que no hi ha de faltar el pa,
especialment l'integral, ja que un recent estudi
cientific ha demostrat que menjar cada dia dues o
tres porcions de pa (de 70 grams) té un efecte
protector en la salut cardiovascular.

En conclusi6, el consum diari de pa, tant blanc com
integral, i sempre en el marc d'una alimentaci
variada i equilibrada com la mediterrania, s'associa
amb un perfil lipidic més saludable i amb menors
concentracions d'insulina en sang.

2 Font: www.panypizza.com de 8 de gener de 2019
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L'l DE MAIG, S'INICIA LA
OBLIGATORIETAT DEL REGISTRE
D'EMPLEATS

Amb la publicacio del Reial Decret Llei 8/2019,
de 8 de marg, de mesures urgents de proteccio
social i de lluita contra la precarietat laboral a la
jornada de treball (BOE 12 marg) s’han volgut
restablir alguns drets socials que van ser suprimits
al 2012 i garantir el manteniment de I'ocupacio en
determinats col-lectius especialment sensibles a la
inestabilitat laboral i la desocupacié. Son mesures
que estaven recollides en el projecte de Llei de
Pressupostos que no es va arribar a tramitar i ara
s'aproven com a Decret Lleli,

Es creen els registres d'entrada i sortida de cada
treballador, que hauran de tenir totes les empreses i
que serviran per controlar que no s'excedeixin les
jornades laborals maximes exigides en la normativa
I que, si escau, es retribueixen les hores extres.

L'article 10 modifica l'art. 34 de [I'Estatut dels
Treballadors per a incloure un nou apartat que
obliga les empreses a realitzar un «registre diari de
jornada, que ha d'incloure I'horari concret d'inici i
finalitzacié de la jornada de treball de cada persona
treballadora», sense perjudici de la flexibilitat
horaria establerta en I'Estatut dels Treballadors.




L'empresa haura de conservar els registres durant
quatre anys. Incomplir aquesta obligacié sera una
infraccid greu que suposa una multa de 206 a 6.250
euros

El registre horari entrara en vigor als dos mesos de
la seva publicacio, és a dir, el dia 12 de maig de

2019.3

* Font: www.noticiasjuridicas.com de 12 de marg de 2019
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PANS ARREU DEL PAIS: PA DE VIDRE

El pa de vidre és un pa de disseny recent, creat a
Barcelona. Es un pa d'escorga prima i molt crocant,
amb una molla gairebé inexistent causat per la gran
quantitat d’alveols que fan que la molla sigui molt
suau. Aquest pa és ideal per menjar amb tomaquet i
pernil tipus ibéric que ressalta el gust de les carns.

La seva aparicio al mercat, va ser al voltant de
I’any 2004. Es diu, que el seu creador, el forner
Jordi Nomen, cansat d’escoltar el mite de que la
molla engreixa, va decidir crear un pa amb una
molla suau; aixi que va dissenyar un pa
d’hidrataci6é extrema que permetria que els alvéols
impedirien la formacié d’una molla extensa, i no
només va aconseguir el seu proposit, sind que va
aconseguir que aquest pa fou tota una exquisidesa.

Del pa de vidre ha sortit una variant anomenada pa
de diamant, que és de crosta transparent.”

* Font: www.panaderos.com
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OPTAR A UNA MUTUA
COL.LABORADORA DE LA SEGURETAT
SOCIAL

L’1 de gener va entrar en vigor el Reial decret llei
28/2018, de 28 de desembre, per la revaloracio de
les pensions publiques i altres mesures urgents en
matéria social, laboral i ocupacié que millora
algunes de les condicions dels treballadors
autonoms.

Des de I’l de gener, els autonoms que cobreixen les
seves prestacions amb [’Institut Nacional de la
Seguretat Social (INSS), tenen 1’obligacié de fer-ho
amb una mutua d’accidents de treball.

En concret, la nova normativa estableix la novetat
de l’opciéo per una Miutua Col-laboradora dels
Autonoms que haguessin optat inicialment per
I’Entitat Gestora INSS:

“Els treballadors del Regim Especial de
Treballadors per Compte Propi o Autonoms
incorporats a aquest regim especial amb
anterioritat a I’'l de gener de 1998 i que, d’acord
amb la disposicid transitoria vintena novena del
text refos de la Llei General de la Seguretat Social
haguessin optat per mantenir la proteccio per la
prestacio economica per incapacitat temporal amb
’entitat gestora, hauran d’optar en el termini de
tres mesos a partir de l’entrada en vigor del Real-

-11 -




Decret llei per una mdtua col-laboradora de la
Seguretat Social, opcié que fara efecte des del 1 de
juny de 2019”.

Es pel que la Direcci6 Provincial de la Tresoreria
de la Seguretat Social recorda que aquesta opcio
s’hauria d’haver realitzat abans de 1’1 d’abril de
2019, fent efecte a partir de 1’1 de juny de 2019°.
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DESXIFRAT EL GENOMA DEL BLAT DUR

Un consorci internacional d'investigacid, format per
més de 60 investigadors de set paisos diferents, ha
desxifrat el genoma del blat dur. Concretament de
la varietat italiana d'alta qualitat Svevo (Triticum
durum Desf.), utilitzada principalment en la
produccié de pasta. Un treball molt interessant i
important perqué permetrd desenvolupar noves
varietats de blat dur adaptades als reptes climatics,
amb un major rendiment, millor qualitat, valor
nutricional, etc., a més de desenvolupar noves
varietats amb caracteristiques especifiques que
millorin la resistencia enfront de plagues i
malalties, la productivitat, les qualitats nutricionals
1 organoleptiques, entre d’altres.

Aixo permetra la facil comprensié de com actuen i
es comuniquen entre si, i poder desenvolupar una
estrategia per identificar rapidament aquells gens
d'interés i que son responsables dels trets i
caracteristiques desitjats que se seleccionen en els
programes de millora, el que suposara una gran
contribuci6 en la millora de la seguretat
alimentaria.

El blat dur va evolucionar a partir del blat salvatge i
es va establir com un cultiu prominent en l'area de
la Mediterrania fa aproximadament entre 1.500 i
2.000 anys. Es va realitzar una comparativa entre
els dos tipus de blat i es va descobrir que shavia
produit una pérdua de la diversitat genomica en el

-13 -




blat dur actual en comparacié amb el blat salvatge.
A partir d'aquesta comparativa, es van poder
assenyalar aquestes arees perdudes i recuperar gens
beneficiosos que s'han perdut al llarg de segles de
cultiu com a conseqiiencia de la domesticacio, i que
son imprescindibles per garantir el futur del blat
actual. Amb aquests gens que es poden recuperar a
partir de les varietats salvatges, es podran millorar,
per exemple, la resistencia a les malalties i
enfrontar-se als desafiaments del canvi climatic.

Amb el mapa genetic i les comparatives es donara
un gran pas en la millora del blat dur actual i en
garantir la seva produccié futura.

Els experts comenten que la pasta €s un aliment
basic per a la poblaci6 mundial i la indastria
alimentaria demanda cada vegada més blat dur, que
sigui segur i de més qualitat. 1 aixd només es pot
aconseguir comptant amb una valuosa eina com el
seu mapa genétic. °

® Font: www.gastronomiaycia.republica.com de 9 d‘abril de
2019
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PERILLS MICROBIOLOGICSEN LES
CREMES | FARCITS

Molts productes de fleca i pastisseria son bastant
segurs des del punt de vista microbiologic causa de
les caracteristiques fisicoquimiques del producte
final (baixa activitat d'aigua principalment) o pels
propis processos tecnologics (coccio, fregit) que
impliquen una higienitzacié general de I'aliment.

Perd, la major amenaca esta en els productes
emplenats o guarnits després dels processos de
coccio o fregit, per la senzilla raé que no patiran
més processos de descontaminacio per la calor. Per
contra, en els productes que s'omplen amb
anterioritat al procés termic, aquest provocara una
eliminaci6 o reduccié  significativa  dels
microorganismes abans del seu consum.

Els farcits i/o guarnicions es poden utilitzar
immediatament, o bé conservar-se en refrigeracio o
congelacié fins al seu us. Els perills més importants
en la fase de farciment i decoracio dels productes
després d'un tractament térmic son:

» Contaminacio microbiologica dels
productes per part del personal i / o dels
equips i estris utilitzats en I'emplenat i
decoracidé dels productes.

- 15 -




» Proliferaci6 de microorganismes quan les
masses i/o els farcits no estan prou
freds.

» Proliferaci6 de microorganismes  per
romandre els productes a temperatura
ambient durant periodes excessius de temps.

» Contaminacio per salmonel-la a causa de la
utilitzaci6 de pintats, decoracions o
preparats amb ou cru com a ingredient
sense realitzar un tractament térmic
suficient en etapes posteriors.

No tots els productes tenen el mateix risc de
proliferaci6 de microorganismes. El factor més
important a tenir en compte és l'activitat d'aigua.

Recordem en aquest punt que l'activitat d'aigua
(aw) es relaciona amb el grau dhumitat que
presenta un aliment en comparacié amb l'aigua
pura (aw = 1). Els microorganismes patogens
proliferen rapidament en aliments amb un alt grau
d'humitat (aw > 0,85). En general, tots els
productes amb cremes, nates, rovells, etc. tenen una
aw > 0,85.

Altres productes farcits d'ametlla, nous o avellanes
0 amb cobertures de Xxocolata, almivar... tenen
activitats d'aigua, pero inferiors i son, per tant, meés
segurs des del punt de vista microbiologic

-16 -




Per tot I'exposat, farcits com la crema pastissera,
molt ric en nutrients (ou, llet) i aigua, constitueixen
un camp de cultiu ideal per als microbis que
poguessin arribar a contaminar-los.

En aquesta situacio, en cas d'una contaminacio de
la crema, només una temperatura adequadament
freda impediria la multiplicacié del bacteri i la
produccié de la toxina estafilococcia, la qual aniria
directament a la boca del consumidor.

En els punts demmagatzematge final dels
productes, les mesures de control a aplicar seran:

» Control de l'estiba i de les condicions
higienicosanitaries del magatzem, dels
expositors i de les cambres frigorifiques.

» Control de temperatura

Materias primas en refrigeracién 0-82C en funcién de su naturaleza

Productos terminados con actividad de agua
superior a 0,85 (productos con nata, crema, Maximo 52C
yema, etc.) en refrigeracion

Productos congelados Méximo -182C

Aquest tipus de productes son considerats com
aliments d'alt risc i s’han de manipular extremant
les condicions higienicosanitaries’

’ Font: www.panypizza.com de 22 de marg de 2019
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EL PAA LA CELIAQUIA

Elaborat amb farines de cereals sense gluten, com
la de blat de moro, d'arros i de blat sarrai, és apte
per a persones amb intolerancia al gluten.

La malaltia celiaca és una intolerancia al gluten,
una proteina present en el blat, I'ordi, el ségol, la
civada i el triticale (hibrid de blat i de ségol). Cada
vegada hi ha més persones que sense patir celiaquia
prefereixen menjar pa sense gluten i afirmen que
els senta millor. L'explicacio és que la proteina del
gluten és una proteina molt complexa aixi que no
és d'estranyar que en menjar aliments sense ell,
sentim que la digestio és més lleugera, perque
veritablement ho és.

El pa, com tradicionalment el coneixem, té farina
de blat, producte d'alt contingut en gluten, en
concret, la proteina anomenada gliadina que €s
I’element al-lergen per als afectats de celiaquia.
Pero, hi ha diferents tipus de farines, derivades del
blat de moro o arrds que no contenen traces
d'aquest tipus de gluten i que poden ser aptes per al
consum amb elaboracions que es caracteritzen per
no tenir una bona elasticitat ni textura del pa pero
que gracies als avencos en aquest terreny fan que
amb les adequades barreges de farines de diversos
tipus com de blat de moro, arros, blat sarrai o
castanyes tinguem com a resultat un pa cruixent,
elastic i saborés, a més de saludable.

A T'hora d'elaborar-lo tan important és que el pa
sense gluten es fabriqui amb farines que no portin
aquesta proteina, com que després durant I’enfornat
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I distribucio es cuidi perque no es "contamini™ en
barrejar-se amb altres pans. Per aixo, normalment
aquests pans sense gluten van sempre en envasos
individuals i el seu procés de pastat i enfornat es fa
en zones totalment independents de la resta de la
produccio i amb uns controls exhaustius.

Pans sense gluten

El blat de moro i l'arrds sén els Unics cereals que
s'empren per a l'elaboracié dels pans i les masses
aptes per a persones celiaques. La farina de blat de
moro té un inconvenient: no té la capacitat de ser
panificable. Per aquest motiu, es barreja amb farina
d'arros per poder obtenir el producte desitjat. No
obstant aix0, ja que no tenen gluten, aquests pans
tenen una consistencia més plana i més compacta
que la resta. En els ultims anys, la innovacié en
ciéncia i tecnologia dels aliments ha aconseguit
I'elaboracié de nous pans sense gluten, obtinguts
mitjancant la barreja de farines de blat de moro o
d'arros amb d’altres de cereals aptes (com el blat
sarrai, o de lleguminoses, com la soja).

La esponjositat s'aconsegueix amb I'addicio del
llevat adequada i de diversos additius gasificants,
espessidors i emulsionants.®

® Font: www.pandecalidad.com de 28 de gener de 2019
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INSTAGRAM NOMES PER AGREMIATS

Hem creat un perfil a Instagram dedicat a vosaltres,
els forners. VVolem fer resso de I’ofici, volem fer-
nos sentir a les xarxes i és per aixo que demanen
les vostres fotografies, de la facana, del forner, de
I’interior de les vostres botigues... fotos gracioses
dels vostres afers diaris, anecdotes simpatiques, Si
teniu alguna idea a compartir... En definitiva, tot
allo que cregueu que pot ser interessant per fer-ho
arribar al consumidor.

Us convidem a visitar-nos al nostre Instagram
@gremifornerstarragona.

Us animem a que participeu, ens envieu fotos i tot
allo que wvulgueu compartir amb nosaltres i
vosaltres.
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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.

T’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.

FAYAV VAV AV LY

Totes les gestions tenen preus reduits pels forners.

Per més informaci6 podeu dirigir-vos a les nostres
oficines, on sereu atesos sense cap compromis.

C/ GASOMETRE, 37, 1r 2a
Telefon: 977 21 59 84 - funyirseguros@tinet.cat
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