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Editorial

s diu que davant situacions dificils la
imaginacié és un element imprescindible per
no aturar-se i seguir fenf coses.

Aixo és el que la Comissié de Publicitat de la Fede- la Comissié de Publicitat de la Federacié

raci6 Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters Catalana de Carnissers i Cansaladers-

ha fet ol prendre la decisié, de no deixar de realitzar Karcuters ha pres |9 de;isié, ,de no deixar
el suport publicitari de I'any 2011 perd, fenint un de realitzar el suport publicitari de I'any 2011

situacié nova: primer les dificultats que els Gremis
tenen de dofar quantitats importants per fer arribar
de forma gratuita a tots els socis aquesta eina per
ser ufilitzada, per promocionar els nostres productes
i segon, fent una previsié encertada de manca de
suport administratiu al projecte.

Al demanar la col-laboracié dels socis, en forma de
concurs de fotografia, s'aconsegueixen dos objectius
basics: seguir un any més fent el suport publicitari

i segon, fer participar el soci en una iniciativa que
s’ha posat molt de moda, com és la fotografia.

Tots podran gaudir d'un reconeixement per la seva
participacié: els guanyadors veient la seva insfan-
tania i el seu nom en les més de 2000 faixes que
es fan i els demés veient publicades les seves en un
reporfatge conjunt en la primera revista del Gras i el

Magre.

Juliol 2010

Us encorafgem a participar, aprofiteu aquest dies
d'estiu, no us oblideu que la data maxima és el 15

de setembre de 2010.

Vaig Jun

@ Claudi Esteban Sicart

Mori a barcelona el dia 17 de maig a I'edat de 85 anys, donem en nosire més sentit condol a la seva
esposa Dolors, filles Margarida i Victoria, fills politics, nets i demes familiars.

Descansi en pau
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Vaig Juny |

| proppassat mes de maig varen tenir lloc les

eleccions a les Cambres de Comerc d'arreu

de Catalunya, tal com us vaig comentar en la
darrera edicié d'aquesta revista.

Molts de vosalires heu viscut, en primera persona el
procés elecforal, votant mitjangant el vot per correu
o bé anant personalment als punts desfinats a aquest
efecte.

...el vostre recolzament i suport envers

nosaltres no canvia i aixod és el més
important...

Per fant, una vegada més, aprofitant |'oportunitat que
em brinden aquestes pagines, vull agrairvos la vos-
fra implicacio, suport i confianca dipositada, tant en
la meva persona com en la del company de Girona,
Joan Aliu, al que sé que molts de vosalires heu votat.
Per la meva part, ja sabeu que la meva linia de tre-
ball seguira essent la mateixa i fer del nostre sector,
si cap encara més, un secfor de referéncia dins del
comerc de |'alimentacié.

PRESIDENT
Federacié Catalana de Carnissers

Cansaladers-Xarcuters

Fa poc que hem estat coneixedors que per part del
Cercle Catala de Negocis, han impugnat el vot per
correu d'aquestes eleccions, del qual forma part el
candidat que volia ser representant del nostre epigraf
en I'area de Barcelona. El vot per correu em va ser
massivament favorable, en comparacié amb I'obtin-
gut per a ell. |, tot i aixd, també el vot presencial va
inclinar ampliament la balanga al meu favor, 60 vots
enfront de 14.

Ara li toca el torn a la Conselleria de Innovacié,
Universitat i Empreses que és la institucié tutelant de
la Cambra i la garant del procés electoral, en ella
recau la resolucié del recurs presentat, que de ben
segur ho fard adequadament.

Sigui quina sigui aquesta resolucio, el vostre recolzo-
ment i suport envers nosalires no canvia i aixd és el
més important que es desprén de tot aquest procés.

Personalment, com a president de la Federacié
Catalana de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters i,
fanmateix, com a president de GremiCarn, estic molt
orgullés de podervos representar.

Gracies i fins aviat.
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En record del MESTRE

a fa uns quants anys, quan jo quasi bé

comencgava a |'escola, vaig congixer al Claudi

Esteban Sicart. Uhavia vist algunes vegades pel
gremi, per® va ser durant un viafge professional
que el Gremi va organitzar a Salzburg, quan em va
cridar més |'atencié

En Cloudi ja era gran, almenys jo I'hi veia. Em va
sorprendre veure un senyor gran amb fant interés i
ganes de saber coses.

Poc a poc ens varem anar coneixent i frobantnos
més sovint. La nostra relacié es va estrényer més a
rel d'unes esfades a Parfs, a I'Ecole des Metiers de
la Viande, on va venir la Vicky, la seva filla ara al
capdavant de I'empresa familiar.

Després d'aquest viatge la nostra relacié va anar a
més i fou a partir de llavors quan em vaig adonar de
la gran dimensi¢ humana i professional del Claudi, i
uns en posaré uns exemples.

Tot i que en Claudi fenia un formacio técnica que
res fenia a veure amb la cansaladeriaxarcuteria, era
una persona que coneixia perfectament i estimava

el seu ofici, per moltes raons, perd sobre tot perqué
fenia moltes inquietuds, es preguntava el per qué

de les coses i buscava solucions als problemes i el
que és més important estava disposat a compartir |
ensenyar els seus coneixements.

En aquest context, li vaig preguntar si volia ajudar-
nos com a professor de I'Escola, en aquells anys del
curs de Tecnologia General de la Carn. Primer em
va dir que ell ja era gran, i qué podia fer... No va
cosfar gaire que acceptés, als veritables mestres no
els costa gaire!

Recordo que el Claudi era el primer dels professors
convidats a les classes practiques. A ell i correspo-
nia ensenyar |'especejoment del porc, feina per la
qual es feia ajudar sempre per un alumne més jove.
Fl recordo amb la seva bata blanca, el seu ganivet
i la broca. Quedavem embadalits quan comengava
les seves explicacions sobre el ganivet, la forma
d'agafarlo i de passari la broca, de 'angle de la
fulla, de I'esfor¢ que calia fer a I'hora de fallar, efc.
la cosa més elemental, de la que no es parla sovint,
per ell era molt important.

Després es posava a desfer el porc, amb el seu
ganivet, més gran que un dels normals per aquestes
feines. Anava parlant, anava fent; sense un esforg

ni una brusquedat de més, les diferents peces
quedaven fotes exposades ja polides i arreglades,
els diferents refalls classificats i dins safates. No te
n'havies adonat que la canal havia estat especejoda
i les peces quasi bé llestes per comengar a elaborar.
Recordo que sempre deia que la feina s’havia de fer
ben fefa des del comengament, i fof el que s’hagués
fet per endavant, permetia organitzar millor el treball.
Quina rad que fenial

Recordo també el seu obrador al carrer Berga, un
dels primers de Barcelona en complir els requisits

de CansaladerXarcuter de |'eépoca. Un exemple

de funciondlitat i de tenir les coses clares. Era un
obrador que sempre estava obert a qui el volia veure
i prendre’n exemple.

Poc temps després va decidir fer un gran salt
qualitativ, deixar el Mercat de la Llibertat i obrir
una preciosa botiga amb obrador al carrer Gran
de Gracia. Un cop més, en Claudi s'avancava als
esdeveniments. Quina clarividéncial. Recordo quan



vaig anar a veure la botiga nova, amb quina il-lusié
I'ensenyava i donava tot tipus d'explicacions, sempre
amb la Vicky al seu costat, i em ve al cap una anéc-
dota referent a la disposicio de les peces al taulell.
Ell ho tenia tot ben calculat, ben pensat i distribuit, i
jo li vaig comentar que m'havia xocat el fet de que
a la vitrina que donava al carrer Gran, la que més
es veia, I'havia desfinat a la carn fresca de porc i hi
fenia en lloc principal unes caretes de porc; li vaig
dir que no quedava massa estétic, i se'm va quedar
mirant sorprés recordantme que aquells productes
eren |'essencia del seu ofici. Un femps més fard, en
una de les meves moltes visites a casa seva, m'ho
recordava i sobre fof em comentava els canvis que
havia fet tot. Els menjars preparats havien ocupat un
espai important del faulell, amb els formatges i altres
delicadeses. la cam fresca havia passat a un discref
segon pla. En Claudi s'havia donat compte de com
evolucionava fot i no es volia quedar endarrere.
Com sempre a |'avantguarda, i per aquest fi, amb
una edat en la molts ja es pensen que no els cal
aprendre res més, en Claudi no dubta en venir a
I'Escola a les classes de cuina. Hi era alli, a primera
fila, atent, amb el boligraf a la m& i prenent notes o
fort i a dret. Molts joves alumnes es pregunfaven es-
franyats, qui era aquell senyor. Un cop més en Clau-
di donava exemple, i el més important el practicava
a casa seva, fraslladant els coneixements adquirits a
fot el seu equip, exercint el seu mestratge.

Quan ja varem deixar de fer el curs de Tecnologia
General de la Carn, en Claudi va seguir col-laborant
amb I'Escola, acollint visites dels alumnes i sobre tot
acollint alumnes en practiques. Mai va fenir un no i
sempre hi esfava disposat.

Jo no podia anar un dia a Gracia sense passar a
veure'l i fer petar una mica la xerrada. Els darrers
anys ja amb una salut feble, perd mai sense perdre
el somriure i la vitalitat no desaprofitavem I'ocasié

per xerrar de |'ofici. Ell amb la seva bata blanca, el
seu bastd i al peu del cano.

El vaig anar a veure poc abans de que ens deixés.
M'havia assabentat de que havia estat ingressat

a I'hospifal. Varem passar una farda estupenda, el
Claudi, la seva esposa la Lola i la Vicky, xerrant
animadament de tot, perd sobre fot del seu ofici i del
seu Gremi. Tot i esfarne apartat per la seva malaltia,
esfava perfectament al dia de tot, amb una lucidesa
impressionant, i amb unes inquietuds i visié professi-
onal que dificilment oblidaré. Un cop més exerci el
seu mestratge. Poc tfemps després ens deixava.

Ara ens queda el record d'un personatge excepci-
onal, d'un gran amic i per fofs els professionals de
'ofici, un gran MESTRE CANSALADER XARCUTER. A
la Llola, la Vicky, el Jordi, la Claudia, la Margarida,
el seu marit i I'Oriol només dirlos que el recordarem,
i tant que el recordarem.
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Viatge a Copenhague

Ja sén wuit anys que la Federacié Catalana organitza
el viatge ludico-professional, i com en el seu dia us
varem informar, aquest any el desti escollit va ser

Copenhague. ' . | fa 1l li
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| dissabte 22 de maig fot el grup es va

frobar a 'aeroport de Barcelona i sense

cap incidéncia va arribar a la civtat de
Copenhague, a on els esperava el guia (Rafael) i
un aufocar, que degut a |'hora d'arribada, els van
portar un picnic per dinar.

Nimero 145 | Maig Juny Julicl 2010

Un cop arribats a I'hotel i repartides les habitacions,
es van traslladar en autocar per visitar la civtat i aixi
poder ferse una idea del lloc escollit. Posteriorment,
van anar al restaurant per degustar el primer sopar

en grup.
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El diumenge era el torn de visitar els palaus reials,
en especial el Palau de Rosenborg, on les joies de la

corona danesa poden ser visitades.
Després de dinar varen gaudir un creuer pels canals.

Després el grup va comptar amb la tarda i sopar

lliure.

El mati de dilluns va ser desfinat a visitar el nord de
Selandia, el Castell de Kronborg i adonant-se del sol
de mati en aquestes terres. Aquest castell és famds
per ser la referéncia de Shakespeare en I'obra Ham-
let. Com anécdota, I'escriptor va descriure el castell
sense haver estat mai en ell.



Federacio

Després del dinar el grup es va dirigir a veure la El dimarts el grup es va traslladar a visitar el pats vef,
famosa Sirenita, i com I'havien traslladat a Shangai,  Suécia, creuant el pont per sobre |'estret que separa
fres membres del grup, van simular aquesta escultura. el mar del Nord i el mar Baltic, i aixi poder visitar la
ciufat de Malma, tercera ciutat més gran de Suécia.

- —
——

Posteriorment es van aturar en el Palau de Fredens-
borg, que és la residéncia de primavera de la

familia reial. Igual que el dia anterior, a l'arribar a
Copenhague el grup va disposar de la tarda lliure.




Després de dinar el grup va anar a la civtat de Lund,
que és el centre universitari més important de Dina-
marca, aixi com la catedral.

A la tornada a Copenhague el grup va tornar a tenir
la tarda llivre.

Fl dimecres, darrer dia del viatge, tocava fer un tour
per conéixer i visitar el museu del vikings a la ciutat
de Roskilde, que té les restes de cinc vaixells trobats
en lo mateixa bahia de la poblacié. Després de la
visita al museu, es va anar a la catedral de Roskilde,




ja que era un centre important en la Dinamarca de
I'edat mitjana, doncs alld descansen les restes de la
familia reial.

A la tornada a Copenhague el grup es va preparar

per anar al sopar de gala i comiat del viatge, que
es va celebrar en un dels palaus que fa servir lo
familia reial, quan el Palau Reial esta en obres.

Abans de l'inici del sopar, el vicepresident de Gre-
miCarn, Sr. Prosper Puig, va fer el tradicional brindis

[amb cava catalal) de celebracié per la bona marxa
del viatge i després de I'excel-lent sopar i servei, es
van tornar a fer els parlaments respectius, per part
del secrefari general de la Federacio, Sr. Enric Pera i
del Sr. Puig, qui va fer la cloenda.
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Federacio

Sopa de llagosta amb trossets, fonoll | tomBguets al form.
Bacalla Moltke 2000

acompanyat de pemnil Skagen, romolatca | vinagreta <= mostassa,
ous, jullvert, taperes | patates bullides

-

Creps de vainilla | taronja servit amb gelat de vainilla,
salsa Suzette | ametlles torrades

f 2008 Ca NEstruc. Catalumya

l 2008 Chardonnay Beauvignag, Cave des Costibres oo Pomerols

J 2007 Chitteau de Pennautier, Cabardés Comte Nicolas de Lorgenl
2008 Muscat des Rivesaltes, Domaine Gandsés Roussilfion

| Masia Perelads Cava, Brut, Castilio Perelnda

ll MOLTKES PALE

Entre mig dels parlaments, es van repartir els records
al guia de parla danesa, Sr. Rafael i a la represen-
fant de 'agéncia de viatges, Sra. Almudena.

Només resta agrair, des de la Federacio, a tot el
grup pel seu bon comportament i bon humor, aixi
com la confianca dipositada en els organitzadors
del viatge.









Atorgaments el Diploma de Mestre/a
Artesd/ana Alimentari/aria

‘arficle 30 de la Llei 14,/2003, de 13 de juny,

de qualitat agroalimentaria (DOGC nim. 174,

d'1.7.2003), estableix que el Departament
d'Agricultura, Alimentacio i Accié Rural lliura els
diplomes de Mestre/a Artesa/ana Alimentari/aria.

L'article 94.2 del Decret 285/20006, de 4 de juliol,
pel qual es desenvolupa la Llei 14,/2003, de 13 de
juny, estableix que I'atorgament del Diploma reque-
reix informe de la Comissié d'Artesania Alimentaria
Catalana.

D'acord amb les propostes presentades per a
I'atorgament del Diploma de Mes—tre/a Artesa/ana
Alimentari/aria a diverses persones i amb |'informe
favorable de la Comissié d'Arfesania Alimentaria de

Catalunya de data 16 de marg de 2010.
RESOLC:

Article 1

S'atorga el Diploma de Mestre/a Artesa/ana Ali-

mentari/dria a les persones segients:

® Sr. Josep M. Cabal Bergada, mesire arfesa
pastisser

e Sra. Pura Canes Gou, mestra artesana cansala-
deraxarcutera

o Sr. Xavier Corcellas Carramifiana, mestre artesd
forner

e Sr. Lloreng Espinosa Martinez, mestre arfesc
xurrer

® Sr. Josep Maria Font Payet, mestre artesd forner

® Sr. Josep Gasch Freixes, mestre artesa cansala-
derxarcuter

o Sr. Enric Gasch Freixes, mestre artesa cansalader-
xarcuter

® Sr. Josep Gramunt Altarriba, mesire artesd pastis-
ser

e Sr. Lluis Guzmdn Hidalgo, mestre arfesa forner

e Sr. Ricard Julias Escobaird, mestre artesd cansala-
derxarcuter

® Sr. Ramon Llurba Franch, mestre artesar pastisser

e Sra. Maria Carme March Lechén, mestra artesa-
na fornera

® Sr. Josep Mercader Serra, mestre arfesd cansalo-
derxarcuter

Sra. Isabel Molina Bach, mestra artesana xurrera

e Sr. Pere Navarra Roca, mestre artesd cansalader-
xarcuter

e Sr. Joan Novich Vila, mestre artesa cansalader-
xarcuter

e Sra. Gemma Pedragosa Morgui, mestra artesana
fornera

e Sr. Lufs Pla Tondo, mestre artesd pastisser

® Sr. Albert Puig Cambras, mestre artesa forner

e Sr. Joan Rabassa Tubau, mestre artesd forner

® Sr. Josep Reverter Cristid, mestre artesd pastisser

® Sr. Andrés Serrano Soler, mestre artesa pastisser

® Sr. Roger Soler Pont, mestre artesa pastisser

® Sr. Juan Sosa Reverte, mestre artesa pastisser

® Sr. Jordi Tricas Cosfa, mestre artesa pastisser

e Sr. Miquel Triola Puig, mestre artesa forer

Article 2

la validesa d'aquests diplomes és indefinida. No
obstant aixd, podran ser refirats per incompliment
dels requeriments establerts a la legislacié vigent.

Barcelona, 5 de maig de 2010

(10.124.179)
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Concurs Fotografic

El proppassat 14 de juny es va reunir la Comissié
de Publicitat d'aquesta Federacio. Dels diversos
assumptes tractats i en relacié al Suport Publicitari
per 'any 2011, es va acordar fer un concurs
fotografic, obert als socis i els seus familiars,
col-laboradors, amics, efc., per escollir les
fotografies que il-lustraran les faixes promocionals
de I'any vinent.

. e
B

ada participant podrd ferho amb una o

varies fotografies amb un maxim de 12 (una
per mes) amb els segients femes:

Gener: Escudella amb carn d'ollo
Febrer: Botifarra d'Ou

Marg: Productes tradicionals cuits
Abril: Llibrets

Maig: Barbacoo

Juny: Safates d’embotits i formatges
Juliol: Amanides

Agost: Pemil, fuet i llonganisses
Setembre: Enfrepans

Octubre: Bofifarres crues
Novembre: Suggeriments per Nadal
Desembre: Canelons i rostits

La resolucié minima de les imatges ha de ser 2.731
x 2.048 pixels, en format digital o bé en paper
fotografic 18 x 24cm o superior. S'haure d'adjuntar
per a cada fotografia les dades personals (Nom i
cognoms, adrega complerta, codi postal, poblacio,
telefon de contacte i correu electronic) a més de la
indicacié del mes al que vol participar.

Els guanyadors findran un reconeixement de part
de la Federacié Catalana i el seu nom apareixerd
en la faixa corresponent a la seva fotografia. Totes
les fotografies rebudes es publicaran en la revista
Gras i Magre.



les fotografies es poden enviar mitjiancant correu elec-

fronic a la Federacié federaciocatalana@gremicarn.
cat, per correu postal o personalment a la séu de la
mateixa. La data limit de recepcié sera el 15 de
setembre de 2010.

Els originals rebuts en paper fotografic, CD’s i/o
pen-drive, es podran recollir en les oficines a par-

tir del dia 1 de desembre de 2010.

Tot el material que resti a mans de la Federacié el
dia 30 d’abril de 2011 es destruira.

Desitfgem que aquesta iniciativa fingui una bona
rebuda i que assolim un bon nombre de participants.

Restem a la vostra disposicié per comentar o ampliar
aquesta informacio.




Calendari oficial de festes
laborals per a I'any 2011

t&s el que disposen I'article 170.1.1) de
Al’Esfotu‘r d'autonomia de Catalunya; l'arficle

37 del Reial decret legislativ 1/1995,
de 24 de marg, pel qual s'aprova el Text refos de
I'Estatut dels treballadors, i el Decret 177/1980, de
3 d'octubre, modificat pel Decret 17/1982, de 28
de gener, pel Decret 152/1997, de 25 de juny, i
pel Decret 146/1998, de 23 de juny;

Vist I'article 12 de la llei 13/1989, de 14 de de-

sembre, d'organitzacio, procediment i régim juridic
de I’Administracié de la Generdlitat de Catalunya;

escoltat el Consell de Relacions Laborals, i en Us de
les atribucions que tinc conferides,

ORDENO:

Article 1
a) Seran festes laborals a Catalunya durant I'any
2011 les seguents:

1 de gener (Cap d'Any).

® 6 de gener (Reis).

e 22 d'abril (Divendres Sant).

e 25 d'abril (dilluns de Pasqua Floridal).

e 13 de juny (dilluns de Pasqua Granadal.
e 24 de juny (Sant Joan).

e 15 d'agost (I'’Assumpcio).

e 12 d'octubre (Festa Nacional d'Espanyal.
e | de novembre (Tots Sants).

e 6 de desembre (Dia de la Constitucid).

e 8 de desembre (la Immaculada).

e 26 de desembre (Sant Esteve).

b) D'acord amb el que estableixen el Decret
152/1997, de 25 de juny, i el Decret 146/1998,
de 23 de juny, pels quals es modifica el Decret
177/1980, de 3 d'octubre, sobre el calendari de
festes fixes i suplents al territori d'Era Val d'Aran, la
festa del dia 26 de desembre (Sant Esteve) queda
substituida per la de 17 de juny, com a festa d'Aran.

Article 2

A més de les festes esmentades es fixaran, mitjan-
cant una ordre d'aquest Departament, dues festes
locals, refribuides i no recuperables, a proposta dels
Ajunfaments.

Article 3

De conformitat amb el Decret 319/1993, de 28 de
desembre [DOGC de 3.1.1994), i en relacié amb
el que disposa |'arficle 48.7 de la Llei 30/1992,
de 26 de novembre, de régim juridic de les admi-
nistracions publiques i del procediment administratiu
comU, modificada per la lei 4/1999, de 13 de
gener, el calendari laboral anual tindra efectes com
a calendari de dies inhabils pel que fa ol comput de
ferminis administratius a Catalunya.

Barcelona, 11 de maig de 2010
MAR SERNA CALVO

Consellera de Treball

(10.131.068)



Els autocontrols a les empreses
alimentaries: Els prerequisits

a produccié d'aliments segurs per al

consum huma requereix una solida base de

condicions i practiques higiéniques que evitin
la introduccié d'agents perillosos, I'augment de la
carrega microbiologica o I'acumulacié de residus
i altres agents quimics o fisics en els aliments, de
forma directa o indirecta. Aquestes practiques
proporcionen |'entorn basic i les condicions
necessdries per a la produccié d'aliments segurs,
i es coneixen amb el nom de Prerequisits. A
la bibliografio també es poden trobar alfres
denominacions com “plans de recolzament” o “plans
generals d'higiene”.

El conjunt d'aquestes practiques engloben aspectes
com ara:

e Pla de control de I'aigua

e Pla de nefeja i desinfeccio

*  Pla de control de plagues i altres animals inde-
sitjables

® Pla de formacié i capacitacié del personal en
seguretat alimentaria

e Pla de control de proveidors

e Pla de tracabilitat

® Pla de control de femperatures

* Pla de manteniment d'instal-lacions i equipa-
menfs

e Pla de control dels al-lérgens

e Pla de control de subproductes

En petits establiments una correcta gesti¢ dels
prerequisits permet assolir uns nivells de segurefat
molt alfs, i que en la gran majoria de casos podrien
ser suficients per garantir el compliment dels requeri-
ments legals en matéria de seguretat alimentaria.

Cada establiment ha de determinar els plans de
prerequisits que elaborara, tenint en compte que,
basantse en la normativa aplicable, determinats pro-
grames de prerequisits son de compliment obligat.

El disseny i aplicacié dels programes de prerequisits
en petits establiments pot ferse aplicant directament
el conjunt de Plans que s’han mencionat més amunt,
o acollirse a les Guies de Practiques Correctes d'hi-
giene especifiques de cada sector alimentari.

Amb aquesta edicio del Gras i Magre encefem la
publicacio dels fullefons orientatius per al disseny

i aplicacié dels diferents prerequisits que ha editat
'agéncia de Proteccié de la Salut del Departament
de Salut de la Generalitat de Catalunya.

Al llarg de les properes edicions del Gras i Magre
s'aniran publicant la resta de fullefons. Esperem que
us siguin d'utilitat.



Pla de control de |'aigua

1 El Programa de control de |'aigua

Preguntes clau ‘ Aspectes que heu de descriure

1. Els

® Nefeja d'insfal-lacions i equips.

® Nefeja personal.

* Nefeja de roba de treball.

®  Preparacié i elaboracié d'ali-ments.
L]

Elaboracié de gel.

N

. La font o de
‘aigua:

e Xarxa piblica.

e Captacié propia [subterrania o
superficial).

e (Cisternes.

3. Les

de I'aigua de
I'establiment (dipdsits, conduccions,
bombes i alires elements).

El nombre i capacitat dels diposits.
El material de les instal-lacions.
la despesa d'aigua.

4. Identifiqueu en un

Permeten saber que les operacions de neteja
i desinfeccio:

¢ les instal-lacions de distribuci6 i
emmagatzematge.

e Punt d'enfrada de I'aigua a la indistria o
lloc de la captacié.

e Punfs de tractament.

e Punts de sortida d'aigua potable freda,
calenta i barrejada.

Preguntes clau ‘ Aspectes que heu de descriure

5. Els que es realitzen a
I'establiment (cloracié, ozonitzacid,
filtracié, descalcificacié...):

El métode i equips de tractament.
El producte o productes ufilitzats.
La dosificacio.

El temps de contacte.

El responsable.

Altra informacié complementaria.

6. Les
de les instal-lacions i equips de tractament.

e Captacions i elements de distribucio.

e Diposits i cisternes.

e Aparells de tractament de I'aigua.

7. les permeten

saber que el control de I'aigua:

Es fa com esta previst.
Es eficac.
e l'aigua és acceptable.



El nivell de desinfectant residual present a |'aigua.
El funcionament dels equips de fractament.
L'aplicacié i el resultat de les operacions de nefeja i man-
feniment de les capfacions i dels elements de distribucié,
emmagalzematge i tractament de |'aigua.

e Els parametres microbioldgics, quimics i indicadors de la
qualitat de 'aigua.

Expliqueu els métodes de comprovacié que utilitzeu:

Confrols visuals.
Tests rapids de determinacié del clor residual lliure.
Revisié dels registres d'execucié de la neteja i el manteni-
ment.

® Redlitzacié d'analitiques laboratorials.

2 Els registres

Registre del control del clor residual lliure.

Registre del control de cloracions.

Registre dels andlisis dels laboratoris.

Registres del control de la neteja dels diposits d'aigua.

Registre del control del clor residual lliure:

Signatura
responsable

Dia i hora Nom. aixeta

Resultat (mg/1)

Nivells de clor residual lliure minims:
e 0,5mg/l ala sortida dels tractaments de desinfeccié.
e 0,2 mg/len laxarxa de distribucio.

Interval recomanat de clor residual lliure en la xarxa de distribucio: 0,2 -
0,6 mg/I.

Registres de la revisi6é del manteniment del clorador automatic.

Definiu el lloc de la comprovacioé. Per exemple, en les aixetes
de sortida d'aigua potable, en el punt de captacié, en els
diposits infermedis. .

Definiu la periodicitat dels controls tenint en compte la ufilitzacié
de l'aigua, el cabal utilitzat, el fipus de capta—cié, les carac-
terfstiques i materials de la xarxa interna i els fractaments de
I'aigua.

Designeu els responsables d'efectuar cada una de les activitats
de comprovacié.

Definiu el sistema que utilitzareu per enregistrar els resultats, les
incidéncies i les actuacions derivades.

la Guia per a |'aplicacié de I'autocontrol basat en el
Sistema d'Andlisi de Perills i Punts de Control Critic.

C/ Roc Boronat, 81-95
Edifici Pere IV, 4a planta - 08005 Barcelona
T.93551 3900 F 93551 7505

N Generalitat de Catalunya {’ Ageéncia de
Departament de Salut q) Proteccié de la Salut

* www.gencat.cat/salut

€ S B Consorci Sanitari de Barcelona )
e ASSOCIACIO CATALANA
/m Agenua . "~ DE MUNICIPIS i COMARQUES
de Salut Publica

[ ] (d
Diputacié ‘ ’
@ Barcelona v.

xarxa de municipis FEDERACIO DE MUNICIPIS
DE CATALUNYA
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VIl edicié del Premi CCC a la millor

iniciativa lingiistica del sector comercial

Un any més, la Confederacié de Comerg de Catalunya

vol recongixer, amb aquest premi, |'esforg de les entifats, C Confederacié de Comer¢ de Catalunya
empreses | associacions del sector del comerg, dels

serveis i del turisme, per promoure |'0s del catala.

L[] . oo .
| premi s'aforga en tres categories: entitats Ser\/el |_| ng Ul Si'IC
territorials, enfitats sectorials i establiments.

El Jurat és presidit pel secrefari general
d'Innovacio, Universitats i Empresa, Sr. Enric Aloy; el premi i el full de proposta de candidatura a
secretari de Politica Lingiistica, Sr. Bernat Joan, i el http://www.confecom.cat/serveiling/2page_id=20
president de la CCC, Sr. Pere Llorens.
Si necessiteu més informacio, poseuvos en confacte
El termini per presentar candidatures s'acaba el 30 amb el Servei lingiistic de la CCC:

de setembre de 2010. Podeu trobar les bases del 93 491 06 10 / sl@confecom.cat.

Placsell’

www. placsell.com

Sistema de revestimiento de paredes y techos, exclusivo y patentado para su aplicacion
en aquellas superficies donde se exige un elevado nivel de higiene libre de bacterias.

Placsell (placas selladas) cumple la normativa sanitaria y nos ofrece una amplia gama
de soluciones:

Placsell sanitario industrial (PSl), plancha de polipropileno grado alimentario, sistema de
ensamblaje entre planchas propio y patentado formado por un rastrel de aluminio y tapeta
de presion de PVC blanca, maciza y garantizada contra golpes, al igual que toda la
perfileria sanitaria de remates.

Placsell sanitario decorativo (PSD), placa extra-fuerte de PVC, machihembrada y
perfileria auxiliar de remates en PVC, también si se precisa con acabado sanitario.

Placsell sanitario antimicrobiano (PSA), plancha de PVC, con acabado de alta
resistencia quimica y al rayado, con efecto constante y duradero debido a la no migracién
de compuestos activos ( Efecto antimicrobiano contra Escherichia Coliy contra MRSA)

V £
A < 4

(PSI) Mataderos, salas de despiece, obradores de carne, pescado, panaderia y pasteleria, lacteos, aceite,  [R@Vestimientos Coberplast sl,
frutas y verduras, bodegas, camaras frigorificas de conservacion, congelacion, tineles, vaquerias, granjas,

silos, plantas embotelladoras, etc. C/ Anselm Clavé s/n - Poligono Matacas, nave 17
(PSD) Tiendas, cocinas, paradas de mercado, supermercados, vestuarios, laboratorios, lavacoches, platos 08980 SANT FELIU DE LLOBREGAT (Barcelona)
cocinados, etc. Tel. 93 685 12 62 Fax 93 685 14 50

(PSA) Hospitales, quiréfanos, UCI, UVI, enfermerias, laboratorios, salas blancas, geriatricos, salas revestimientos@coberplast.com
neonatales, de quemados, etc. www.coberplast.com - www.placsell.com

Con el aval de mas de un milléon de m2 colocados entre Espana y Portugal desde 1991



Assemblea de la CIBC

El passat mes d'abril va fenir lloc I'Assemblea de
Primavera de la CIBC, Confédération Internationale
de la Boucherie et de la Charcuterie. 'encarregada
de la seva organitzacié va ser la Federacio
Nacional de Comerciants de Carn i Aliments de
londres.

nire d'alires femes, els delegats de la CIBC
van debatre amplioment el punt “canvi climatic
i consum de carn”, i han mantingut infercanvis
de punfs de vista sobre les estratégies nacionals en
el que es refereix a la fabricacié artesanal com a
mitia: per distingirse de I'agricultura, de la indUstria
i del comerg i en el que es refereix a la reduccié de
I'0s de sal.

El secrefari general va informar sobre la fira IFFA i els
concursos que findrien lloc a Frankfurt del 8 al 13 de
maig.

Aixi mateix es va informar sobre la situacié de les
activitats de la CIBC en referéncia a la legislacio
europea actual, sobretot en el que es refereix a la
informacié dels consumidors sobre els productes
alimentaris, |'efiquetatge d'origen, I'etiquetatge de

la carn de vacy, la futura politica de qualitat d ela
produccié agricola, els subproductes animals, el
reglament sobre sacrifici, la higiene dels productes
alimentaris, els perfils nutricionals de la cam i els pro-
ductes a base de cam, el futur reglament sobre els
nous aliments (efiquetalge OGM, nanotecnologia,
clonacio), el material de risc sobre els infestins de
vacy, el pla d'accié de la UE per a la proteccio dels
animal 2011-2015 i finalment la politica agricola
comt després de 201 3.

Després d'un breu debat, es va aprovar un docu-
ment de la CIBC que inclou tesis basades en dades
i xifres cientifiques relatives al consum de cam i el
canvi climatic.

Abans de finalitzar I'Assemblea, el president va
agrair a tothom la seva participacié i als organit-
zadors el seu esforc i alhora va convocarlos a la
reunié de I'Assemblea general de Brussel-les al mes
d'octubre.

Federacid




Medidas urgentes para la reforma
del mercado de trabajo

Contractacié temporal

te obra/Servei (401, 501): Duracié maxima
3 anys [ampliable a 12 mesos mes per

conveni col-lectiu).

Pasen a indefinit si:

® Superen la duracié maxima o,

e Superen el limit de contractacio temporal(24
mesos dintre dels Ultims 30 mesos)

Indemnitzacié fi contracte temporal

En tofs el confractes excepte: Inferinifat, formatius

Gradualment s'aplicard el segient escalat:

e 8 dies salari/brut per any freballat, fins o
31/12/2011

e 9 dies salari/brut per any treballat, a partir de
01/01/2012

e 10 dies salari/brut per any treballat, a partir de
01/01/2013

e 11 dies salari/brut per any treballat, a partir de
01/01/2014

e 12 dies salari/brut per any freballat, a partir de
01/01/2015

Contracte foment a la contractacié
indefinida

Aquest confracte es podra formalitzar amb treballa-
dors que extinguin dins d'un d'aquest 3 grups:

1) Desempleats, inscrits a la OTG amb alguna
d'aquestes condicions:
* Joves entre 16 i 30 anys (ambdés inclosos)

® Dones en ocupacions amb menor index d'ocupacié.

Maijors de 45 anys.

Discapacitats (minim 337%).

Alurats que portin 3 mesos inscrits ininferrompudament.

* Aturats que durant els Gltims 2 anys sols haguessin
esfat contractats mitjangant contractes femporals.

* Aturats que durant els Gltims 2 anys s’hagin
extingit un contracte indefinit en una empresa
diferent.

2) Transformacié del contracte temporal a indefinit
per foment de I'ocupacié (fins 31/12/2010) dels
empleats confractats femporalment a I'empresa

abans del 18/06,/2010.

3) Treballadors contractats femporalment desde
18/06/2010 que es transformin a indefinits abans
del 31/12/2011 sempre i que la duracié dels ma-
feixos no superin els 6 mesos. Excepte els contractes
formatius que no fe aquesta duracié maxima. No ho
podran concertar les empreses que hagin extinguit
improcedentment (disciplinari o objectiu) algun con-
fracte a I'empresa durant els Gliims & mesos sempre

que sigui la mateixa categoria o grup professional.
A partir del 18,/06/2010

Caracteristiques:

Indemnitzacié de 33 dies per any de treball, maxim
24 mensualitats, quan s'extingeixi el contracte per
causes objectives [Art.51, 52 ET) i es declari la
improcedéncia (tan per jutge com per I'empresari).
S'actua de igual manera que el disciplinari improce-
dent en quan al dipasit judicial.

Suspensié del contracte o reduccié
de jornada per causes técniques,
organitzatives o de produccié

Caracteristiques:

Es pot aplicar a les empreses independentment dels
empleats afectats i del nombre de treballadors en
plantilla.



La reduccio anira entre un 10% i un /0% de la
jornada de freball. Aixd dona dret a percebre la
desocupacié parcial.

Bonificacions a la contractacié indefinida

les empreses que contractin indefinidament fins a
31/12/2011 a persones desocupades:

1) Empleats de 16 a 30 anys,amb especials
problemes d'ocupacio (portin almenys 12 mesos
inscrits com a desempleats i que no hagin acabat
I'escolaritat obligatoria o no tinguin titulacié profes-
sional)

e 800 euros/any durant 3 anys (homes).

e 1000 euros/any durant 3 anys (dones|

2) Majors de 45 anys inscrits a la OTG almenys
durant 12 mesos

e 1200 euros/any durant 3 anys (homes)

e 1400 euros/any durant 3 anys (dones|

3) Conversions a indefinits de contres formatius i
relleu per jubilacio.

e 500 euros/any durant 3 anys (homes)

e 700 euros/any durant 3 anys (dones)

En fofs fres casos es imprescindible:

a) Que suposi un increment en I'index d'ocupacié
d'indefinits a I'empresa. (Calcul: Q0 dividit entre la
totalitat de contractes indefinits existents).

b) Lles empreses estan obligades durant el periode
que es bonifiqui a mantenir el nivell d'ocupacié fixe
(excepte dimissions, acomiadaments disciplinaris,
periode de prova).

c) En el cas de que disminueixi |'index d'ocupacié
d'indefinits, en el plag de 30 dies s'ha d'incorporar
una nova figura indefinida o fransformar un femporal.

Si s'incompleix aquests casos s’han de reintegrar
les bonificacions practicades.

Contractes de formacié

Finsa 31/12/2011, amb empleats desocupats

inscrits com a demandants a la OTG les empreses

gaudiran durant tota la vigéncia del contracte del

100% de bonificacions del cost laboral.

Altres requisits:

® Empleats enfre 16 i menys de 21 anys sense
fitulacié o certificat professional. Sense

* |imit d’edat si presenfa una minusvalia minim del
33%

® Duracié minima de 6 mesos i maxima de dos anys

* la retribucié: Ter any: Segons conveni col-lectiv o
SMI en proporcié a la jornada real de treball. 2on
any: Segons conveni col-lectiv o SMI independen-
tment del femps dedicat a la formacié (15%)

Els empleats cofitzen per c comunes, professionals,
FOGASA, desocupacié i com a tal seran beneficio-
ris de totes aquestes proteccions.

FOGASA

Ens els casos d'acomiadament objectiu en els con-
fractes indefinits (ordinaris o de foment a |'ocupacié
realitzats a partir de 'entrada en vigor de la Llei
(19/06/2010), FOGASA s’en fa carreg directa-
ment de la indemnitzacié corresponent a 8 dies per
any de treball (40% indemnitzacié). Com a requisits:
* Fer constar a la carta d'acomiadament el sou brut
diari del treballador/a
® Que el contracte com a minim hagi tingut una
duracié d'un any, independentment de la plantilla
de I'empresa.

Si I'empresa no reuneix aquest requisits, serd ella la
responsable del pagament integre de la indemnitza-
ci6 (20 dies/any).

l'abonament de FOGASA del 40% en empreses de

menys de 25 empleats segueix vigent
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Formatge serrat d’ovella

Formatge madurat, de semicurat a curat, elaborat
amb llet crua d'ovella. Es de coagulacié enzimatica i
de pasta premsada no cuita o semicuita.

Fs un formalge gras, olorés, de sabor intens, lleugerar
ment picant quan arriba a un cert grau de maduracié.
Es menja semisec i sec.

Té forma cilindrica, amb les vores angulars o lleuge-
rament arrodonides. La pell és fina i llisa, d'un color
entre groguenc i marrd. Linterior és groc. La massa és
compacta, consistent (serrat) i sense forats.

procés d’elaboracié

Per elaborarlo, es pasteuritza la llet o es fransforma
crua, comengant el procés de quallat a 30-35 °C,
afegint quall animal i ferments lactics. Després de la
coagulacio es falla la quallada ben petita, s'emmotlla
i posteriorment es fa un premsat infens. El salaf és en
salmorra o a ma, i es posa a madurar durant periodes
d'entre dos i sis mesos, i fins i fot més extensos en
determinades ocasions.

época de produccié i compra
Actualment, tof 'any.

métodes de conservacié

En tractarse d'un formatge madurat, cal mantenirne
la humitat i procurar no alterarne l'escorca, conser-
var en recipients tancats o embolicat en drap, que
mantinguin la humitat propia del formatge a una
tfemperatura de 10 °C. Si no disposem d'aquest
ambient, en recipient tancat, a la nevera, a 4 °C.



Formatge tendre

Formatge elaborat amb llet pasteuritzada de cabra,
de vaca o d'ovella i ferments lactics. S'ha de
consumir durant el primer mes després de la seva
elaboracié.

Formatge de mida més aviat pefita, de formes cilin-
driques o arrodonides, d'un color blanc al principi i
lleugerament grogods per fora al cap de deu o quinze
dies. De gust suau, aromdtic i una mica salaf.

procés d’elaboracié

Es qualla la llet entre 35 i 37 °C, aproximadament,
durant 45 minuts, haventhi afegit ferments lactics i
quall animal. Un cop tenim la quallada es talla per
separarla del xerigot, s'emmotlla, es premsa i se
sala. El temps de maduracio no excedeix de 15
dies, normalment. Maduracié a 10 °C i conservacié
a 4 °C, en funcié de cada cas.

época de produccié i compra

Antigament, aquest formatge s'elaborava a la prima-
vera i a la tardor. Actualment, en disposar de llet tot
I'any, no € una estacionalitat tan marcada.

métodes de conservacid
En envas original, en lloc humit i a temperatura de
refrigeracioé (4 °C).
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Linies ICO 2010. El millor

financament per a les empreses

anc Sabadell posa a disposicio d'autdnoms
i empreses la millor solucié per financar les
seves inversions: les linies ICO 2010.

Aquestes linies incorporen requisits més flexibles

que en anys anteriors, permeten |'accés a un major
nombre de beneficiaris i ofereixen una solucio per

a fofes les empreses, independentment de la seva
dimensio. Tipus d'inferés preferents i ampliacié de
terminis d'amortitzacié fan especialment atractiv el fi-
nancament per les linies ICO. les principals novetafs
d'aquest any son:

® Financament de fins al 100% del projecte d'inver-
sié, IVA inclos.

* Adquisicié d'actius fixos productius: nous i de
segona ma

* Adquisicié de turismes de fins a 24.000 euros,
IVA inclos.

® Adquisici6 d'empreses.

En aquest exercici, destaca de manera especial la
Iinia ICO Economia Sostenible 2010, centrada en
el financament d'inversions en els sectors mediam-
biental, del coneixement i la innovacio, i social. Per
primera vegada, I'lCO ofereix a fravés d'aquesta
linia finangament a autdnoms, empreses i entitats pd-
bliques o privades, i també a particulars i comunitafs
de propietfaris (només per a rehabilitacié sostenible
d’habitatges).

Autonoms, pimes i la resta d’empreses poden
finangar els seus projectes d'inversio a tot el ferrifori
nacional a través de la linia ICO Inversié 2010,
amb terminis que van dels 3 als 12 anys, i amb la
possibilitat d'incloure un periode de caréncia.

la linia ICO Liquiditat 2010 té per objectiv cobrir
necessitats de circulant, amb uns terminis a escollir
entre 1, 3 0 5 anys, amb possibilitat d'incloure
periode de caréncia.

Per lo seva banda, ICO Emprenedors 2010 es
presenta com la linia per donar suport finnancer a
la generacié de noves empreses i activitats profes-
sionals, i també ofereix una bonificacié per part de
I'lCO en el tipus d'inferés.

També es poden finangar els projectes d'inversio

a l'exterior, a través de la linia ICO Internacional
2010, amb terminis entre 3 i 12 anys, amb la possi-
bilitat d'incloure periode de carencia.

Aixi mateix, hi ha disponibles les linies de finanga-
ment sectorials, com ara ICO Millora de la Com-
petitivitat 2010 (adregcada al sector manufacturer
fextil, calgat, moble, joguina, curtit, marroquineria i
fusta), ICO FuturE 2010 (per a inversions sostenibles
i ecoeficients del sector turistic), ICO Viu Autobusos
2010 (per incentivar la substitucié d'autobusos i au-
focars d'una antiguitat de més de 10 anys per altres
de nous) i ICO Pla Avanga (per promoure |'accés

i impulsar la incorporacio de les tecnologies de la
informacid).

Si es vol beneficiar de finangament preferent,
adreci’s a qualsevol oficina del grup Banc Sabadell,
fruqui al 902 383 666 o a www.sabadellatlantico.
com, on |'atendrem amb la professionalitat que es
mereix.



Fundacié Escola

Patrocinadors de |'Escola Professional
de la Fundacié Oficis de la Carn

om en les darreres edicions d'aquesta
revista, la Fundacié Oficis de la Carn BANC SABADELL
agraeix la participacié i col-laboracié de i Plaga Catalunya, 1, 08201 Sabadell, Barcelona

a fotes aquelles empreses que participen en el dia (Espanyal, Tel. 902 323 555,
a dia de I'Escola Professional d'aquesta Fundacié, Des de l'estranger: +34 902 323 555

per tal de millorar i innovar el servei formatiu ofert Info@bancsabadell.com

per la mateixa. Aixi, a continuacié, us presentem les

empreses col-laboradores: CRUZ, sl - Construcciones Frigorificas
Cerent: Sr. Cruz

ESPECIES TEIXIDOR Av. Cerdanya, s/n, P1. Pomar de Dalt, nau 25-26,

Circumval-lacié, 108-110, 08240 - Manresa, 08916 Badalona, Barcelona, Tel. 93 465 00 65

Barcelona, Tel. 93 874 12 00 www.cruzsl.es

TECNOTRIP MAFRIGES

Gerent: Sr. FERRER, L'Alguer, 22 P. I. Nord, 08226 Barri Serrallonga, s/n - 08571 St. Viceng de Torello,

Terrassa, Barcelona, Tel. 93 735 69 69 Barcelona. Tel. 93 859 27 11..

www.tecnotrip.com www.mafriges.com

PRACTIC
ECONOMIC
ENVASOS ALIMENTARIS PRESENTABLE

VISTAPAC CATERING
SERVEI RAPID | EFICIENT

e SAFATES: de metacrilat, alumini, plastic per microones, poliexpand.

* ESTOIGS: de plastic, per ous, pollastres, amanides i pastissos.

* TERRINES: de tot tipus, per formatges, gelats, patés, etc.

* UN SOL US: plats, gots, cuberts, copes, tovalles, tovallons.

* PASTISSERIA: blondes, cartrons, “petit fous”, bosses i capses variades.

* INDUSTRIAL: maquines empaquetadores, termoselladores i soldadores.
Dispensadors de tot tipus, bosses de plastic de totes mides, paper higiénic, cel-luloses,
film extensible, alumini domestic i industrial, papers parafinats, bosses per a fer el buit,
cel-lofana per hamburgueses, cartells porla preus, elc.

SI1 VOL UN BON SERVEI, NO DUBTI A TRUCAR AL
Tel. 93 726 31 84 / Fax 93 726 64 40
C/ BORRELL, 47

08202 SABADELL KARELY, TREBALLEM PER VOSTE e-mail: info@karelly.com




La Gran Taula de les Carns

El passat dia 15 de juny, va fenir lloc La Gran Taula de les Carns, I’Assemblea de la Confraria del Gras i el
Magre.

n aquesta reunié es van passar els comptes

anuals, aixi com el pressupost per |'any vigent.

Es va fer un repds a les activitats dels confrares
durant 'any i es va poder visionar el video de la
darrera Gran Trobada dels Confrares.

Per finalitzar es va informar que la Trobada d'en-
guany es redlitzaria a la comarca del Bages.

Nomero 145 | Maig Juny Juliol 2010
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® POLIURETA
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SOSTRES @ PARETS @ TERRES

Recobriments | proteccidns amb diferents materials de J
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Gremis

RARCEIONA

Taules salarials del Conveni Col-lectiu
de Treball de Tocinaires, Despulles
Comestibles i Detallistes de Volateria
i Caca de Barcelona i Provincia

El passat dimecres 16 de juny es va signar el Conveni Col-lectiu de Treball de Tocinaires, Despulles
Comestibles i Detallistes de Volateria i Caga de Barcelona i Provincia que comprén els anys 2008 a 2012.
A continuacié publiquem les taules salarials corresponents.

ANO 2008

SALARIO PLUS HORAS HORAS

CONVENIO TRANSPORTE EXTRAS INV.
CATEGORIA PROFESIONAL
PERSONAL ADMINISTRATIVO
OFICIAL ADMINISTRATIVO 631,18 75,00 /.74 10,07
AUXILAR ADMINISTRATIVO 583,85 75,00 7,12 9,27
PERSONAL MERCANTIL
DEPENDIENTE MAYOR O 729,53 75,00 8,93 11,59
ENCARGADO GENERAL
DEPENDIENTE 631,18 75,00 7,74 10,07
AYUDANITE 583,85 75,00 7,12 Q.27
AUXILIAR DE CAJA 583,85 75,00 712 Q.27
APRENDIZ 560,00 75,00 6,70 8,72
PERSONAL OBRERO
ENCARGADO 729,53 75,00 8,93 11,59
OFICIAL 631,18 75,00 /.74 10,07
AYUDANTE 583,85 75,00 7,12 9,27
APRENDIZ 560,00 75,00 6,70 8,72
PERSONAL DE SERVICIOS
MOZO ESPECIALZADO 560,17 75,00 6,84 8,88
MOZO 560,00 75,00 6,70 8,72
PERSONAL DE LMPIEZA (Por Hora) 4,35 0,00 0,00 0,00

gras
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ANO 2009

SALARIO PLUS HORAS HORAS

CONVENIO TRANSPORTE EXTRAS INV.
CATEGORIA PROFESIONAL
PERSONAL ADMINISTRATIVO
OFICIAL ADMINISTRATIVO 631,18 75,00 7,74 10,07
AUXILIAR ADMINISTRATIVO 583,85 75,00 7,12 9,27
PERSONAL MERCANTIL
DEPENDIENTE MAYCR O 729,53 75,00 8,93 11,59
ENCARGADO GENERAL
DEPENDIENTE 631,18 75,00 7,74 10,07
AYUDANTE 583,85 75,00 7,12 9,27
AUXILIAR DE CAJA 583,85 75,00 712 9,27
APRENDIZ 582,40 75,00 6,70 8,72
PERSONAL OBRERO
ENCARGADO 729,53 75,00 8,93 11,59
OFICIAL 631,18 75,00 7,74 10,07
AYUDANTE 583,85 75,00 7,12 9,27
APRENDIZ 582,40 75,00 6,70 8,72
PERSONAL DE SERVICIOS
MOZO ESPECIALIZADO 582,40 75,00 6,84 8,88
MOZO 582,40 75,00 6,70 8,72
PERSONAL DE LIMPIEZA (Por Hora) 4,35 0,00 0,00 0,00

ANO 2010

SALARIO PLUS HORAS HORAS
CONVENIO TRANSPORTE EXTRAS INV.

CATEGORIA PROFESIONAL
PERSONAL ADMINISTRATIVO
OFICIAL ADMINISTRATIVO 667,45 75,00 8,15 10,60
AUXIIAR ADMINISTRATIVO 617,64 75,00 7,49 9,74
PERSONAL MERCANTIL
DEPENDIENTE MAYOR O 770,96 75,00 9,40 12,22
ENCARGADO GENERAL
DEPENDIENTE 667,45 75,00 8,15 10,60
AYUDANITE 617,64 75,00 7,49 9,74
AUXIUAR DE CAJA 617,64 75,00 7,49 9,74
APRENDIZ 591,08 75,00 715 9,30
PERSONAL OBRERO
ENCARGADO 770,96 75,00 9,40 12,22
OFICIAL 667,45 75,00 815 10,60
AYUDANITE 617,64 75,00 7,49 9,74
APRENDIZ 591,08 75,00 715 9,30
PERSONAL DE SERVICIOS
MOZO ESPECIALIZADO 592,72 75,00 7,20 9,36
MOZO 591,08 75,00 7,15 9,30
PERSONAL DE UMPIEZA (Por Horal 4,58 0,00 0,00 0,00




ANO 2011

SALARIO PLUS HORAS HORAS

CONVENIO TRANSPORTE EXTRAS INV.
CATEGORIA PROFESIONAL
PERSONAL ADMINISTRATIVO
OFICIAL ADMINISTRATIVO 703,73 75,00 8,56 11,13
AUXILAR ADMINISTRATIVO 651,43 75,00 7,86 10,22
PERSONAL MERCANTIL
DEPENDIENTE MAYOR O 812,40 75,00 9,87 12,83
ENCARGADO GENERAL
DEPENDIENTE 703,73 75,00 8,56 11,13
AYUDANTE 651,43 75,00 7,86 10,22
AUXILIAR DE CAJA 651,43 75,00 7,86 10,22
APRENDIZ 614,31 75,00 7,51 9,76
PERSONAL OBRERO
ENCARGADO 812,40 75,00 9,87 12,83
OFICIAL 703,73 75,00 8,56 11,13
AYUDANTE 651,43 75,00 7,86 10,22
APRENDIZ 614,31 75,00 7,51 9,76
PERSONAL DE SERVICIOS
MOZO ESPECIALZADO 625,26 75,00 7,56 9,83
MOZO 614,31 75,00 7,51 9,76
PERSONAL DE LIMPIEZA (Por Hora) 4,81 0,00 0,00 0,00

ANO 2012

SALARIO PLUS HORAS HORAS
CONVENIO TRANSPORTE EXTRAS INV.

CATEGORIA PROFESIONAL
PERSONAL ADMINISTRATIVO
OFICIAL ADMINISTRATIVO 740,00 75,00 8,97 11,66
AUXILIAR ADMINISTRATIVO 687,70 75,00 8,30 10,79
PERSONAL MERCANTIL
DEPENDIENTE MAYOR O 848,67 75,00 10,31 13,40
ENCARGADO GENERAL
DEPENDIENTE 740,00 75,00 8,97 11,66
AYUDANITE 687,70 75,00 8,30 10,79
AUXIIAR DE CAJA 687,70 75,00 8,30 10,79
APRENDIZ 650,58 75,00 7,95 10,34
PERSONAL OBRERO
ENCARGADO 848,67 75,00 10,31 13,40
OFICIAL 740,00 75,00 8,97 11,66
AYUDANTE 687,70 75,00 8,30 10,79
APRENDIZ 650,58 75,00 7,95 10,34
PERSONAL DE SERVICIOS
MOZO ESPECIALIZADO 661,53 75,00 8,00 10,40
MOZO 650,58 75,00 7,95 10,34
PERSONAL DE LMPIEZA (Por Horal 5,00 0,00 0,00 0,00

Gremis




Gremis

Un dels grans problemes de la nostra societat és la
mala alimentacié i la falta d'exercici fisic entre la
poblacio infantil. Aquests factors estan causant molts
problemes de salut entre els nostres nens i disparant
els indexs d'obesitat, pel que sovint ens frobem amb
estadistiques en la premsa que ens posen els pels de
punta. Com és possible que haguem descuidat tant

I'alimentacié dels nostres fillse

es de la Fundacié Oficis de la Carn amb
la col-laboracié de GremiCarn hem volgut
9
promoure una campanya divulgativa escolar
per a contribuir a la bona educacié alimentaria
dels més petits. Sofa el titol “Crea 7 esmorzars
divertits i saludables” ens hem dirigit als alumnes
9

uliol 2010

Maig Juny |

i aprenguin a preparar diferents
2 entrepans sans i equilibrats per I'hora de |'esmorzar
i el berenar.

@ Arribem a més de 1.000 Families

La iniciativa ha estat tot un éxit durant el curs escolar
2009-2010. Des del passat novembre hem visitat
escoles no només de diferents districtes de la ciutat
de Barcelona sind també dels barris de localitats
com Badalona, Cornella de Llobregat i 'Hospitalet

de 20n de primaria per a que descobreixin i s
coneguin |'origen dels embotits artesans catalans \'

v

\

Ensenyem als nens a gaudir de I'entrepa

de llobregat. Aixi, més de 1.000 alumnes han
participat de 'activitat i els tallers han estat impartits
en 33 escoles.

| no ens aturarem aqui. La nostra intencié és continu-
ar per molt temps amb aquesta activitat que estd re-

sultant tan gratificant i ben acollida tant pels alumnes
com pels professors i les families.

Com hem connectat amb els nens?

El funcionament del taller ha estat clau per a aconse-
guir transmetre amb éxit la informacié als més petits.
Albert Trillas, un dels nostres xarcuters, ha exercit de
professor eventual en aquesta aventura i amb bon
humor i bon fer ha aconseguit ficarse a la butxaca
als nens. Primer amb una demostracié practica de
com es preparen els diferents entrepans per a més
tard ajudar els alumnes a crear les seves propies

versions.

D'aquesta manera, els nens han gaudit de I'experi-
éncia i a la vegada han aprés a congixer |'ofici de
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