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EDITORIAL

NO ENS ATUREM

urant aquests anys de crisi, els professionals del sector hem intentat defu-

gir de la negativitat de les noticies, algunes contrastades, d’altres no tant,

que arribaven per tots els canals de comunicacié i que apuntaven a una
davallada general del consum a Catalunya i també a I'Estat Espanyol. Tot i que la
davallada 'hem pogut contrastar en primera persona a les nostres botigues, a les
nostres parades de mercat, veient com la gent omplia menys la bossa o es fixava
com no ho havia fet abans amb els talls de llom que senduia a casa; sempre hem
intentat no defallir i seguir la nostra maxima: qualitat i especialitzacio.

Parlant amb empresaris d’aqui i d’alla, de ciutat i de poble, de costa i d'interior ex-
traiem una conclusié unanime, encoratjadora, un reflex de la realitat, de la nostra
realitat. I és que els consumidors, tot i el desolant context economic, segueixen ve-
nint a comprar als nostres establiments. No ho fan com abans, ara venen de forma
més racionada, i compren en quantitats sovint més petites, pero segueixen venint.
I vénen perque son clients fidelitzats, perque saben que el producte que compraran
a la carnisseria-xarcuteria de tota la vida no el trobaran enlloc més. I vénen també,
quan tenen un compromis i han de quedar bé, quan tenen una celebracio, quan
l'apat que es proposen a fer és important. I hem destar contents.

Naturalment, tots hem passat dificultats amb la crisi, i amb aquesta conjuntura
economica que ens ha acompanyat, i encara ens acompanya. Pero aixo no vol dir
que nosaltres no haguem de seguir treballant amb la mateixa professionalitzacié
que hem mostrat fins ara. De fet, hem de fer-ho; i fer-ho amb els mateixes ganes,
amb la mateixa passié. Convé fins i tot, seguir defugint de les noticies que arri-
ben, convé no fer-les hi massa cas, convé seguir a la nostra, convé no aturar-nos.

Es cert que, recentment les noticies apunten a un augment en les

NOSALTRES HEM DE SEGUIR vendes del sector minorista a Catalunya. Un augment que, segons
TREBALLANT COM SEMPRE, FIXANT- dades de mitjans generalistes, esdevé per seté mes consecutiu (amb
NOS UNICAMENT AMB EN EL NOSTRE el mes de maig com a darrera referéncia), i que es situa en un 4'6%
NEGOCI, EN LA MILLOR MANERA i un augment interanual de les vendes en el comer¢ d'un 2°5% a
D’ ADAPTAR-NOS ALS HABITS DE Catalunya, més del doble del registrat a Espanya. Pero fer massa cas
CONSUM, EN INNOVAR, EN SEDUIR a aquest indicadors, donar massa importancia a aquestes dades pot

AL CLIENT.
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produir un efecte contraproduent i desembocar en una relaxacié
injustificada o en un pensament erroni de que tot aix0 ja ha passat.

Nosaltres hem de seguir treballant com sempre, fixant-nos unicament amb en
el nostre negoci, en la millor manera d’ adaptar-nos als habits de consum, en
innovar, en seduir al client. Es important no relaxar-nos, perqué d’aquesta crisi
no ens sortirem ni avui ni dema i nosaltres hem d’anar a la nostra, buscant la
complicitat dels nostres clients i sobretot, no aturar-nos. Seguir treballant per
ells. I si ho fem, podeu estar segurs, que no hi haura crisi que ens aturi.



“ELS

Cashkeeper és el caixer de tornada de canvi automatic que posara fi als
desquadraments diaris, petits robatoris i li ajudara amb la deteccid de bitllets
falsos. Una soluci6 tecnologica pero també higiénica, ja que redueix el contacte
amb els bitllets, normalment portadors de gérmens.

| per gestionar el seu establiment, Totpes, el software especialitzat per
botigues d'alimentacio.

Demani’'ns informacio al 934 512 338 o a la nostra web www.ossisiemes.com
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CARTA OBERTA DEL PRESIDENT

LA QUALITAT
NO ES NEGOCIA

a qualitat és innegociable. I és innegociable

perque és una maxima del sector minorista

carni, perque és un valor afegit que tenen els
productes de les nostres carnisseries i xarcuteries i
perque en la nostra cultura empresarial, la qualitat,
des de la materia prima fins al producte final ha es-
tat i seguira sent un reclam per als nostres consumi-
dors. Qualitat com la nostra, enlloc. I la prova és que
quan un consumidor vol comprar carn i/o embotit
de qualitat, bé perqué té un compromis, un sopar de
familia, o un esdeveniment en el que no pot fallar,
la compra a lestabliment especialitzat, a la carnis-
seria-xarcuteria de confianga, la de tota la vida.

Nosaltres sempre hem defensat la qualitat en l’ali-
mentacio, sempre. I no nomeés la qualitat del produc-
te acabat que el nostre client veu al mostrador sind
també la del producte primer, aquell que sera elaborat
i transformat segons les necessitats dels nostres con-
sumidors, la nostra ra¢ de ser. Un exemple clar: quan
embotim, ho fem amb tripa natural, mai artificial.
Una tripa que pot ser de xai, de porc, o daltres tipus,
pero sempre natural. I és que no volem preu, volem
qualitat. En altres llocs no només es treballa amb tripa
artificial sin6 que, a més a més, no s'informa al consu-
midor de si és comestible, o no.

Doncs bé, recentment, i en aquest context, el Consell
de Ministres ha aprovat un Projecte de Llei per defen-
sar la qualitat alimentaria. Es tracta d'una norma basica
actualitzada i comuna a tot 'Estat Espanyol perqué els
operadors en les relacions comercials, només hagin de
complir una sola regulaci6. Un cop passat a tramit par-
lamentari i aprovat amb el rang de Llei, aquesta, porta-
ra adherida un sistema d’inspeccions i controls aplicats
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Sr. Joan Estapé

PRESIDENT Federacié
Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters

als aliments, en les etapes de la cadena de subministra-
ment, des de la sortida dels productes de la explotacid
agraria o sacrifici dels animals, fins a la arribada a ma-
gatzems de distribucid. A grans trets, es tracta dassegu-
rar-se que dins de les grans empreses del sector de l'ali-
mentacio no es produeixi engany, no es produeixi frau,
i es mantinguin uns estandards minims de qualitat.

Perd no ens enganyem. Aixo no vol dir que a partir
dara les grans empreses tindran productes de major
qualitat, no. Aixo vol dir que a partir d’ara la normati-
va de qualitat sera la mateixa a Catalunya, que a Ma-
drid, a Andalusia, que al Pais Basc, a Extremadura,
que a Navarra, igual a totes les comunitats d’Espanya.
Amb aquest Projecte de Llei el que es ve a dir, veritat
o no, és que simplificant els mecanismes de control de
la qualitat comercial dels productes alimentaris safa-
voreix la competéncia de les empreses. I és que fins
ara, aquesta normativa era diferent segons la comuni-
tat autonoma i establia matisos diferents els uns dels
altres, segons la localitzaci6 de lempresa.

Sigui com sigui no estem davant d'un augment de la
qualitat, sind de la creacié d’un sistema de control
unificat a tot Espanya, que en qualsevol cas esdevé
com a potestat sancionadora i que de ben segur no
aplaudira la qualitat dels aliments. Per aixo, i aprofi-
tant que nosaltres, els petits, aquests minims de qua-
litat que persegueix la futura nova llei, ja els com-
plim amb escreix, només ens cal que seguim com
fins ara. Seguir donant la millor de les qualitats, la
que donem sempre. Seguir en la nostra lluita diaria i
no pensar que la qualitat augmentara ara en la nos-
tra competencia. Perque la qualitat, és la que venem
nosaltres. I la nostra qualitat, no es negocia.



FEDERACIO

ENTREVISTA A JOAQUIM GAY DE
MONTELLA, PRESIDENT DE FOMENT

Quin paper juga Foment per al sector del comer¢
catala? Perqué és clau la figura de la patronal en
aquest sentit?

Foment del Treball Nacional (FTN) és peca clau
en la defensa dels interessos del sector del comerg
de Catalunya per a ser lorganitzacié patronal que
compta amb tota la representacio del sector del co-
merg: grans, mitjans i petits, i com no, a essent la
Confederacié de Comerg de Catalunya (CCC) la que
més empreses representa.

La CCC té veu activa als diferents organs de govern
(comite executiu i junta directiva) i comissions de
la nostra entitat on el posicionament dels comerci-
ants sempre ha esdevingut una de les peces claus per
coneixer i participar junt amb els altres sectors em-
presarials en les politiques empresarials que duem a
terme. En aquest sentit, FTN sempre ha donat el seu
suport a les iniciatives del comerg.

Com valora lactivitat del comerg tradicional, el co-
mer¢ minorista en la conjuntura economica actual?
Considera que els empresaris del petit comerg estan
fent les coses bé?

La crisi ha afectat a tots els sectors, i logicament,
també el comer¢ minorista ha patit les seves conse-
qiiencies. Malgrat tot, el sector ha reaccionat i por-
ta 12 trimestres consecutius augmentant el nombre
docupats, superant en el quart trimestre de 2014 els
320.000 treballadors, xifra que no sassolia des de
lany 2011. Es un sector que déna feina a dones i jo-
ves, i majoritariament, amb contractacio estable.

Pel que fa a les vendes, I'increment de les vendes al
comer¢ al detall comenga a repuntar, per sobre de
la mitjana espanyola, i aix0 és fruit de la vitalitat del
nostre comer¢ per posar-se al dia.

Esta clar que encara queda cami per recOrrer, pero el
comerg catala, especialment el de proximitat, ha de-
mostrat que davant les crisis té més capacitat de reac-
ci6 que altres formats i ha mantingut locupacid, i ara,
amb Jaugment de confianga dels consumidors, també
ho esta comengant a notar en la seva facturacié.

Quina visié es té des daltres paisos sobre la petita i
mitjana empresa catalana? Se’ns considera un refe-
rent? Algun exemple?

Durant aquests anys de crisi les empreses catalanes, i
per tant també les pimes, han demostrat una gran capa-
citat per conquerir nous mercats al mén. En realitat és
lempresa mitjana —i no tant la petita o la micro- la que
ha treballat més intensament per donar el salt i expor-
tar els seus productes. Precisament el gran repte de les
petites és créixer i assolir la dimensié necessaria i aixo
requereix molta preparacio, una determinacié molt
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ferm dels seus directius, un pla estrategic i inversio.
No és facil. En tot cas, son les mateixes dificultats
compartides per les pimes europees i de la resta del
mon. En canvi, les empreses mitjanes catalanes fan
aquesta feina amb un cert exit. De fet, Catalunya
representa el 25% del total de les exportacions de
empreses espanyoles i aix0 vol dir que els seus pro-
ductes i serveis son competitius i valorats als mercats
on han establert una fabrica o, fins i tot, han tancat
acords amb socis estratégics locals. Malgrat tot aixo
encara queda molta feina per fer i la nostra missié
és ajudar també des de la gran empresa que que les
mitjanes tinguin els instruments per ser empreses al
mercat internacional.

I quant a innovacio? Se’ns veu com un pais referent?
No, no som un pais referent quant a innovacid. Aixo
no vol dir que a Catalunya els
ultims anys es fa bona feina,
pero estem molt lluny de te-
nir un marca com a pais reco-
neguda per la innovacio.

La capacitat d’'innovaci6 és
un factor clau per a la com-
petitivitat d’'una economia. EXTERIORS,
Els primers llocs de capacitat
innovadora corresponen als paisos més competitius
del mon. Suissa, Finlandia i Alemanya son les tres
economies millor classificades. EEUU ocupa el cin-
que lloc i el Japo el sise. Espanya esta molt allunyada
del grup de paisos de la Unié Europea i ocupa el lloc
57 del ranking mundial.

Només guanyarem posicions si avancem cap a una
economia innovadora. I també més diversificada.
La diversificacié economica és un factor estrategic
que permet obrir leconomia a nous sectors d’ac-
tivitats del pais i, a la vegada, permet conquistar
nous mercats exteriors, I'Institut for management
development ha publicta al seu Annuari el resultat
d’una enquesta sobre el grau de diversificacié d'una
economia a un total de 60 paisos. Espanya es situa a
un dels ultims llocs del ranking internacional, molt
lluny de les economies punteres. El paisos amb eco-
nomies més diversificades son EEUU i Alemanya i
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LA DIVERSIFICACIO ECONOMICA ES
UN FACTOR ESTRATEGIC QUE PERMET
OBRIR LECONOMIA A NOUS SECTORS
D'ACTIVITATS DEL PAIS I, A LA VEGADA,
PERMET CONQUISTAR NOUS MERCATS

ocupen les dues primeres posicions. Espanya ocupa
el lloc 46 d’un total de 60.

Una altre dada rellevant és que malgrat que Espanya
compte amb importants empreses d’alta tecnologia
ben reconegudes als mercats internacionals, encara
les exportacions de productes de tecnologia punta
so6n molt baixes si ho comparem amb altres paisos
europeus. Al 2014, un 15,5% del total dexportacions
de la UE van ser vendes de productes d’alta tecnolo-
gia i Espanya no assolia el 5%. Els paisos amb més
proporcié dexportacions de tecnologies punta so6n
Malta (29%). Franga (20,6%), Luxemburg (19,8%) i
Irlanda (19,3%). Espanya esta als tltims quatre llocs
juntament amb Bulgaria, Grecia i Portugal.

En quina mesura considera que la innovacio és ne-
cessaria en les empreses per seguir prosperant?

La innovacié és necessaria. Es
imprescindible. Innovacié a la
gestio, a la produccid i a lestra-
tegia comercial. Un empresa
és innovadora sobre tot si té
un coneixement molt ajustat
del seu mercat, si coneix molt
bé als seus clients, les seves ne-
cessitats i preferencies. Un em-
presari i tot el seu equip huma han destar absolutament
alineats perque només aixi guanyara als seus competi-
dors per qualitat del producte, del serveis, pel preu....La
innovacio és el pas previ a la internacionalitzacio.

Quina percepcio té sobre lanunci de la pujada sala-
rial per als anys 2016 i 2017? Creu que es complira?
Es molt important que els sindicats UGT i CCOO, i la
patronal CEOE hagin signat aquest acord que fa quatre
anys va ser impossible. Es a dir, en si mateix l'acord ja té
un gran valor simbolic perqué representa la confianga
dels agents socials amb el creixement de leconomia es-
panyola i déna un missatge de compromis de totes les
parts —empresaris i treballadors- per treballar amb lob-
jectiu comt de millorar els resultats empresarials, per
una banda, ila capacitat adquisitiva dels treballadors per
una altre. El grau de compliment esta en funcié de la si-
tuacio de cada empresa. Lacord és un marc que senyala



uns objectius. Aquesta negociaci6 no ha estat facil per-
que cada part ha de defensar molt el seu territori, pero
vivim un moment en que és necessari negociar i pactar
amb actituds responsables, pero també generoses.

Quines son les principals accions que Foment esta
duent a terme en favor de lempresa catalana?

Al Foment del Treball ens hem marcat com a eixos
principals per als propers quatre anys tres objectius: la
Innovacio, que inclou la I+D+i, la transferéncia del co-
neixement i, per tant, la estreta col-laboraci6 Universi-
tat-Empresa; la Internacionalitzacié del mén empresa-
rial, les exportacions i, en general, la transformaci6 cap
a una economia més oberta; i la Formacio, que tracta
en definitiva de construir un model més realista i pro-
porcionat a les necessitats del mercat laboral.

Com institucié empresarial, el nostre orincipal reote
és impulsar i donar suport al tei-
xit productiu de pimes per a que
siguin més innovadores i puguin
aixi donar el salt al mercat exterior.
Es necessaria la professionalitzacié
de la gestio, facilitar el finangament
i promoure la collaboracié de les
empreses grans que compten amb
avantatges competitives i economies descala per inver-
tir en innovacid i fer també expansi6 internacional.

Es important que el teixit empresarial i productiu tin-
gui més forga i que les empreses tinguin més dimensio.
Hem de donar suport als petits.

Darrerament s’ha defensat lemprenedoria com una so-
lucié al dificil context laboral. Hi esta dacord? Per qué?
Lemprenedoria diu molt d’'un pais perque representa
la seva capacitat per crear i construir projectes nous.
Catalunya és un dels territoris amb més emprene-
dors, no només d’Espanya sin6 d’Europa. Es cert que
aquests anys de crisi ha estat una opcié per resoldre
situacions de feina molt precaria. En tot cas, quan
el consum és baix i la crisi és gran no és el moment
millor per crear un nou projecte perque les dificul-
tats son encara més grans. En tot cas, si els projectes
estan ben enfocats tindran futur i amb feina feta per
quan leconomia sigui favorable.

LEMPRENEDORIA DIU MOLT D’UN PAIS
PERQUE REPRESENTA LA SEVA CAPACITAT
PER CREAR | CONSTRUIR PROJECTES
NOUS. CATALUNYA ES UN DELS TERRITORIS
AMB MES EMPRENEDORS, NO NOMES
D’ESPANYA SINO D’EUROPA.

Quina recomanacio faria a una persona que vol
engegar negoci pero té por a endeutar-se, a que no
surti bé.

S’ha de ser prudent i fer molt bona feina previa de
planificaci6 i destudi de mercat. Si finalment el pro-
jecte es considera viable, la part fonamental i més es-
sencial és tenir les persones, lequip preparat. A una
empresa el factor huma és el més important sempre.

Quina percepcio hi ha des de Foment sobre les in-
versions estrangeres a Catalunya? Estan disminuint
o creixent? Per queé?

No hi ha disminucié de inversi6 estrangera. Esta-
bilitat o creixement, aquest és el diagnostic. Ca-
talunya és un territori atractiu per invertir i en
aquest moment molt competitiu. A més la marca
Barcelona és molt potent i es projecta a tota la resta
de Catalunya. Hem de
ser conscients de la for-
¢a que ens déna aques-
ta circunstancia i fer un
us intelligent per afa-
vorir a la capacitat de
Catalunya per créixer i
tenir el reconeixement
de ser el motor industrial del Sud d’Europa.

Quins son els principals paisos als quals Catalu-
nya pot exportar la seva produccio empresarial?
En aquest moment Catalunya exporta al princi-
pals paisos europeus, pero a més a crescut a nous
mercats que fins ara no formaven part del paisos
destinataris dels nostres productes, fonamental-
ment Asia i EEUU.

Dins del motor de l'economia catalana, quin paper
hi juga el comer¢ minorista?

El comerg catala és el primer sector en ocupacid
de Catalunya, per davant de tots els sectors in-
dustrials i de serveis i del turisme, fins i tot, per
davant de l'administracid, fet que mostra la im-
portancia que té el sector en l'economia catalana i
perque cal tenir en compte i fer politiques en favor
del nostre comerg és promoure la riquesa i el ben-
estar de tots.
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an Valls té uns origens historics que es re-

munten fins a quatre generacions per sobre
la Laia, la filla den Joan, i qui avui, amb la
inestimable ajuda del seu pare i la seva mare tira en-
davant el negoci familiar. Antigament, Can Valls era
una botiga d’ultramarins, popularment coneguda
com “Can Ramon de les noies”. En Ramoén era l'avi
matern den Joan, i la Dolores, la filla mitjana (i mare
en Joan) va ser qui va seguir un negoci, referent
avui a Argentona i rodalies. Ja aleshores “la gent per
tradicié menjava molt porc i ens vam especialitzar’,
explica en Joan per fer-nos entendre la transforma-
ci6 del i especialitzacio del local.

A Argentona els de Can Valls tenien contacte amb
tothom perque eren els que repartien el gel a les ca-
ses, amb carro i cavalls, els sistema de transport que
sutilitzava llavors. Per a ells, els seus clients sén el
primer, el més important, la seva ra6 de ser. I tant és
aixi que quan el dimecres 15 d’abril daquest any van
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rebre de part de la Generalitat de Catalunya el premi
com a Establiment Comercial Centenari per als seus
202 anys d’historia, el primer amb el que va pensar
en Joan va ser amb els seus clients, perque gracies a
ells eren alla, recollint aquest reconeixement. “ Tots
tenim molt clar que en un poble si no hi ha comerg
no hi ha vida; el comerg crea teixit social” argumen-
ta en Joan convenqut de la importancia de lactivitat
comercial a la seva localitat.

Tot i que en Joan anava per mecanic, després del ser-
vei militar i, amb lexperiencia previa d’haver-hi tre-
ballat ja, ajudant als pares, va posar-se al capdavant
de lobrador. “Abans teniem la mocadera i la mare
despatxava” ens explica. La Laia, la filla, i cara visi-
ble avui del negoci, també ha ajudat sempre i després
destudiar criminologia i esperar unes oposicions
que no arribaven mai va anar introduint-se al negoci
fins avui, que lidera un projecte solid i amb una visié
unica de la innovacié. Aquest gust per la innovacid,



I'ha tret de 'Escola Oficis de la Carn, dels cursos
amb en Xesc Reina i ha convenqut a casa que era una

clara linia a seguir. El vincle dels de Can Valls amb
I'Escola es remunta molts anys enrere. pero. En Toan.
als anys setanta va assistir a un
curs amb el Sr. Aymerich i va
comengar a aprendre coses que
després va poder aplicar al seu
lloc de treball. Convengut de
lefectivitat de la formacié en el
sector, en Joan va convencer a SEU ESTABLIMENT.
la seva dona Paquita perque hi

fes algun curs. I dit i fet, la responsable del mostra-
dor de Can Valls va fer a 'Escola, cursos descapara-
tisme, lots de nadal, plats precuinats, llibrets i algun
daltra que també I'han servit per al seu negoci.

A Can Valls mai han renunciat als productes tradici-
onals, de fet, alguns daquests com la botifarra blan-
ca i la botifarra negra, han esdevingut un producte

A CAN VALLS MAI HAN RENUNCIAT ALS
PRODUCTES TRADICIONALS, DE FET,
ALGUNS D’AQUESTS COM LA BOTIFARRA
BLANCA | LA BOTIFARRA NEGRA, HAN
ESDEVINGUT UN PRODUCTE REFERENT AL

referent al seu establiment. De fet podem dir ober-
tament i de forma clara que ambdos, sén els seus
productes estrella. Divendres fan caldera i els clients
senduen les botifarres recent fetes cap a casa, i aixo,
ben pocs h o poden dir. Fan
embotits de temporada com
la botifarra amb maduixots,
calcots, o amb fruits secs,
dentre d’altres. Son cons-
cients de que els productes
més innovadors tenen molt
més reclam entre els joves
i tenen en les noves tecnologies un canal de venda
molt important. “Ara venem molt per whatsapp. Les
comandes que abans ens feien per correu ara ens les
fan per whatsapp” ens explica la Laia. Ella, usuaria i
defensora de les xarxes socials publica les novetats,
les promocions i els productes que elaboren a Insta-
gram, facebook i rapidament, amb la immediatesa
propia d’aquestes eines, genera comandes dels seus
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clients. Aixo si, provoquen que sigui el client qui
vagi a buscar la comanda i daquesta manera, poden
veure els altres productes que hi ha al mostrador. Un
mostrador, el de Can Valls, amb forma de u i on tot
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producte té un espai reservat i, préviament estudiat
per al Joan, la Paquita i la Laia. “A Tespai de la can-
tonada del mostrador, els productes innovadors i al
centre, els tradicionals”.

Pero el valor afegit de Can Valls és que a més a més
d’innovar, en producte i també en espai, perque en
Joan sha encarregat de remodelar la botiga cada
deu o dotze anys i adaptar-la als canvis i als aven-
cos, assegurant orgullés que “els catalans sempre
ens adaptem als canvis del mercat’, també ofereixen
la degustacié dels productes als seus clients. Quan
creuen que davant un producte nou, una variacié
nova d’hamburguesa, la gent pot dubtar de si els
agradara, els ho deixen provar i aleshores, els con-
vencen. Expliquen, a tall dexemple, que un forner
de davant mateix de lestabliment els fa el pa a mida
per quan fan hamburgueses petites, que la gent les
pugui degustar i les promocionen. “Es la diferenci-
acid i els cursos”, la clau de 1&xit de Can Valls. Ho és
també la forma que tenen de treballar i la manera
denfocar un negoci de més de dos-cents anys, que
es diu aviat. “Si no haguéssim vingut a fer cursos no
estariem aqui. Jo vaig aprendre a salar amb férmules
concretes aqui a 'Escola” comenta en Joan. Tots els
productes, passen per lobrador, sén tractats, polits i
degudament presentats. Un fet que pot semblar obvi



pero que no tots fan. Val la pena veure un video den
Joan fen botifarra. Divuit metres de budell, divuit
metres de botifarra.

I com tothom, han hagut d’arremangar-se i afrontar
la crisi. “Ara els clients compren per menjar, no per
guardar”. Tanmateix, a Can Valls no han perdut en
nombre de clients perqueé els han fidelitzat i sempre
els tenen alla. “Jo sé qui ve a les vuit, a les nou i a
les deu i quan veig que no ha vingut sé que alguna
cosa ha passat” explica la Laia per fer-nos veure fins
a quin punt els han fidelitzat.

Tenen un tracte familiar amb la gent, tenen clara la
linia del seu producte i sobretot prenen consciéncia

Ll

I
A

de com s’han d’anar adaptant als habits de consum
dels clients. Gracies a la feina ben feta, a la qualitat
dels seus productes i a una aposta aferrissada per ser
cada dia millors, avui, Can Valls pot presumir de ser
un establiment amb 202 anys d’historia. I per dos
cents anys més!

En Joan, encara recorda quan el seu pare va agre-
miar-se al Gremi, els primers de fer-ho a Argen-
tona, empes per el veterinari del poble qui I'hi
digué: “ thas d’agremiar, la uni6 fa la for¢a”. I ara,
quaranta anys després, aquesta forca, el seu sa-
crifici personal i el de tota la seva familia han fet
de Can Valls, un establiment referent, un establi-
ment de qualitat.

W
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JUNTES QUE NO ES VALOREN;
JUNTES QUE AIXEQUEN MERCATS

Els Mercats Municipals esdevenen, en la gran majoria dels casos, un referent social i de teixit
comercial a la zona del seu emplagament. Tant és aixi que de forma gradual i progressiva han
apostat per remodelar-se, modernitzar-se i actualitzar la seva oferta. En aquest procés de millora,
que s'inicia normalment perque el recinte ha quedat ja obsolet, hi participen diferents actors: els
paradistes, 'administracio i també la Junta Directiva del Mercat, tot i que la tasca d'aquesta tltima

no sempre és valorada com cal.

1 nou Mercat del Ninot, que va obrir les seves

portes el passat dimarts 19 de maig després

de cinc anys i mig despera (n"havien d’haver
estat tres menys), el paper de la Junta ha estat clau
en la gestio i el desenvolupament de la remodelacio.
El seu president, 'Eduard Escofet, considera que
aquesta gestio i dedicacié no sempre es reflexa ni
entre 'administracid ni entre els companys paradis-
tes. “Son moltes reunions, moltes hores de dedicaci6
per aconseguir arribar als objectius, per procurar el
bon funcionament de la logistica del mercat i aixo
els paradistes ho haurien de percebre”.
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I'sibé és cert que Administracié Publica juga també
un paper important en la remodelacié d’'un Mercat,
fent-hi una inversio i creient en el projecte, lesforg
que realitza té un retorn de gran magnitud que que-
da escenificat en la capacitat daglutinament de la
gent del barri que té un Mercat remodelat, en la fun-
cid social, i en el retrobament social. “Si els venedors
o0 concessionaris no invertissim i creéssim en el pro-
jecte, la remodelacié no tindria sentit” ens explica
I'Eduard. A grans trets i a tall de resum conclou que
“és com si es construeix un teatre, perd aquest esta
vuit, no hi ha obres, ni actors, no hi ha gent. No té
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sentit” . I en el rerefons hi ha el paper de la Junta, que
defensa els interessos en front de visions diferents
sobre la remodelacié del mercat i intenta que el mix
comercial no salteri, que quedi equilibrat. Una tasca
gens facil i que esdevé només un exemple de totes
les actuacions que aquests carrecs altruistes execu-
ten per al bé del Mercat. Malauradament “la feina de
la Junta no sacostuma a valorar, no es reconeix, pero
en canvi sovint a aquesta Junta, se li exigeix més del
que caldria” ens assegura 'Eduard Escofet.

I del Ninot viatgem al Mercat de Sants, on la remo-
delaci6 era practicament obligatoria. Inaugurat el
14 de maig del 2014 i després de 4 anys i mig a la
carpa provisional, els comerciants i també els clients
han guanyat amb el canvi. “No hi havia futur sense
la remodelacid, ni com a concepte de servei ni com a
Mercat; estava obsolet” ens explica en Francesc Lei-
va, president de 'Associacié del Mercat. Ara, dispo-
sen d’'un equipament comercial propi del segle XXI.

En aquesta remodelaci6, la Junta Directiva del Mer-
cat hi ha jugat també un paper important, rellevant

i necessari. Ha negociat el conveni amb I'Institut
de Mercats i ha vetllat pels interessos dels paradis-
tes, analitzant i valorant l'avantprojecte que se’ls va
presentar. Inicialment el projecte no contemplava la
opcid de tenir-hi un parquing i al final, sha acabat
fent - ens explica el president.

En Francesc Leiva, igual que I'Eduard Escofet, re-
coneix el paper de ’Administracié Publica en la re-
modelacié del Mercat, i defensa la idea comuna de
que I'Institut veiés viable la remodelacié i que els
paradistes estiguessin disposats a invertir-hi. Durant
I'impas de la carpa al nou Mercat la Junta va crear
una comissio negociadora per assegurar-se lexit de
la remodelacio.

“La Junta és la representacid dels comerciants, inter-
preta que necessiten, i treballa en favor del col-lectiu,
i aixo sha de veure per part de tots” ens explica en
Francesc. Ells tampoc no entenen el Mercat sense la
labor de la Junta Directiva ni sense la de 'Alex, len-
carregat de que tot estigui en ordre, de fer promoci-
ons i a qui han format préviament.
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“Els paradistes han de valorar la feina que fa la Junta

Directiva, ser conscients de lesfor¢ que implica i
valorar si aquesta Junta representa satisfactoria-
ment els interessos del Mercat”, conclou en Fran-
cesc a fi i efecte de fer-nos entendre la importan-
cia i el paper de la Junta.

Al Mercat de la Masuca, a Igualada, la Junta Direc-
tiva tampoc esta precisament valorada. Una falta
clara de cohesid entre els paradistes, obstinats en
els interessos particulars i sense consciencia de
col-lectiu ha endarrerit fins ara una remodelacié
que s’ha de fer si o si. Tot i que al Mercat de la
Masuca hi podem trobar una aula cuina, una lu-
doteca (que ara ’Ajuntament ampliara) i un petit
espai dexposicio, com a elements i espais propis
d’un Mercat nou i remodelat, no ho és. Inicial-
ment, ’Ajuntament considerava que el Mercat no
requeria d'una reforma integral i va anar arre-
glant coses, modernitzant-les (serveixi dexemple
el sostre del Mercat o la ludoteca). Amb el temps
pero, gracies a la insisténcia de la Junta Directiva,
la mateixa Administracié Publica va presentar un
projecte de remodelaci6 integral. I tot i que sem-
blava una oportunitat Ginica va acabar esdevenint
en fum. “Els paradistes no estaven disposats a
invertir-hi” ens explica la Montserrat Esquius,
sots presidenta del Mercat. A més a més per con-
textualitzar-nos i després d’'una visita minuciosa
i detallada pel recinte, afegeix que entre els para-
distes hi ha gent que té el negoci principal fora,
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Mercat del Ninot

que només ve uns dies a la setmana, normalment
al cap de setmana, i que aix0 no ajuda al Mercat.

Des de la Junta pero, no es volen resignar a veure
com el Mercat va perdent protagonisme en el teixit
comercial de la ciutat, com la seva essencia va min-
vant i per aixo actuen. Actuen en nom de tots, i pel
bé de tots, de forma altruista i en benefici dels co-
merciants de I'Associacid, actuen com a Junta que
son, com a representants del seu Mercat. Com ho fa
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Mercat de Sants

la Junta del Mercat del Ninot, la del Mercat de Sants
i totes les Juntes dels Mercats del nostre pais. La Jun-
ta de la Masuca es reuneix de forma periodica amb
IAjuntament, taules de comerg, uni6é de comerciants
i miren d'integrar el Mercat a la ciutat participant de
les diferents activitats. “Hem apostat perque vingui
gent jove al Mercat, fem classes de cuina” comenta
la Montserrat per fer-nos entendre que amb més o
menys suport no deixaran de insistir en fer del seu,
un Mercat millor. La Junta sap de la necessitat de cre-

ar un bloc com associacid, per defensar els interessos

Mercat de la Masuca d’lgualada

Mereat de Sants

de la millor manera possible, i tot i el poc suport i re-
coneixement que reben per la seva gestio i dedicacio,
no defalliran. I és que, com bé diu la Montserrat, “el
Mercat, te 'has destimar”.

Les Juntes Directives dels Mercats sén un conjunt de
persones que pensen en el col-lectiu del Mercat, en el
bé conjunt, que actuen i treballen per als paradistes,
per als Mercats. Son Juntes que no es valoren, i sén
Juntes que aixequen Mercats.
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LES JUNTES DELS MERCATS: ELS GRANS
ACTORS ANONIMS DE EXIT DE LES
REFORMES ALS MERCATS MUNICIPALS.

MIQUEL PREGONAS

Catalunya, i molt especialment a la ciutat

de Barcelona, no es pot concebre el comerg

alimentari sense uns dels seus grans prota-
gonistes: els mercats municipals. Els Mercats muni-
cipals han estat, sén i amb tota seguretat seguiran
essent en el futur un gran referent del producte fresc
alimentari a totes les llars del nostre pais i a una gran
majoria de restaurants, des del modest restaurant de
barri fins a la més selecta cuina de mercat servida
pels grans xefs de casa nostra.

I aquest model dexit inqiiestionable, que té les seves
arrels en varies generacions de paradistes i de clients
i clientes, que ha sobreviscut a la invasié deshuma-
nitzada de les grans superficies comercials, que a
més esta suportant estoicament i amb grans sacri-
ficis els cops de la crisi i que és observat amb forca
interes i deteniment des de diversos paisos, aquest
model es regenera i encara el futur amb noves il-lu-
sions i nous projectes comercials que s'integren dins
un ambicios procés de reforma dels mercats munici-
pals a moltes viles i ciutat del nostre pais.

A Barcelona les reformes més recentment inaugu-
rades del Mercat del Ninot, de Sants i del Guinardé,
que safegeixen a les que encara estan en curs o pre-
vistes d’iniciar i a tantes d’altres ja finalitzades amb
anterioritat, cal sumar les remodelacions i reformes
efectuades arreu de les nostres comarques.
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En tot els casos i han hagut denominadors comuns
prou coneguts: una clara vocacio i voluntat dels nos-
tres municipis d’apostar per aquest model que han
comportat importants inversions en un patrimoni
comu com son el mercats municipals i l'aposta ferma
i decidida dels comerciants i de les seves families que
han col-laborat de forma substancial en aquesta in-
versio, a la que cal sumar-hi la inversié daquest co-
merciants en els seus propis establiments i parades.
No podem oblidar que la inversié municipal seria
estéril si no anés acompanyada de I'importantissim
esfor¢ economic dels paradistes.

Pero avui, ara i aqui, volem palesar lesforg i sacrifici
d’un conjunt de gent, sovint anonima, que no surt
als diaris, que no rep medalles ni talla cintes inau-
gurals, pero que so6n en bona mesura uns dels artifex
principals de que tot aquest esforg arribi a bona fi: les
Juntes dels Mercats i, al capdavant de les mateixes, el
homes i dones que aguanten la major part del pes: els
Presidents i Presidentes de les Juntes. Restant hores
a la familia i al propi negoci, al lleure merescut o a
les hores de son, han estat i s6n els auténtics artifex
de la sempre dificil relacié administracio- adminis-
trat. I sempre sense rebre cap retribucid a canvi - ni
demanar-la - treballant per I'interes de tots que es
també, al capdavall, I'interes propi.

Reconeixer la seva tasca i abnegaci6 i retre’ls un me-
rescut homenatge és la obligacié que tenim tots els

paradistes de casa nostra.

Serveixi aquest modest article per fer-los-hi justicia.



CANPORK: LA INNOVACIO
EN LALTA XARCUTERIA

“La innovaci6 ha de ser una obligacié” Amb aquesta premissa, clara i eloqiient contextualitzem el
naixement de Canpork, una marca sorgida per innovar i crear tendéncia dins de I'alta xarcuteria. Es
tracta d'una marca amb identitat propia, que neix en el si de Mas Gourmets, i que vol establir-se en
el comerg distribuidor i en el canal horeca del nostre pais; aixo si, de forma totalment independent

de la seva matriu.

a l'any 2006 Mas Gourmets comenga a crear
formules i productes propis, com lexitosa bo-
tifarra de foie, entre d’altres, i creix la percep-
ci6 de que la creacié de nous productes i sabors en
el mén de la xarcuteria es convertira en reputacio i
impacte de marca. “Després de cinc anys a Madrid
Fusion donant a provar productes d’innovacié amb

els millors cuiners et dones conta que és un tipus de
producte que acull” ens explica Jordi Mas, director
de Mas Gourmets i Canpork.

Canpork seguira doncs una linia molt concreta de
productes, amb lobjectiu dampliar la gama i partint

dels curats com a base. També hi haura producte cru
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i cuit pero el gruix rellevant seran els curats. “Volem

que el consumidor final pugui diferenciar entre un
fuet de Canpork i el fuet tradicional”. Canpork im-
plementa ingredients diferencials, abandera un pro-
ducte que parteix de la matéria prima; on hi guanya
la materia prima. “Estem fent proves amb productes
que no existeixen en xarcuteria tradicional, amb tri-
pes i calibres diferents” comenta en Jordi Mas. I afe-
geix que: “es diu Canpork perque sera tot innovacid”.

Parlem de ser creatius i buscar noves formules, par-
lem de donar un valor diferencial al consumidor fi-
nal, i parlem d’innovar. “Innovar amb producte i in-
novar amb packaging perque sind ho fas, estas fora
de mercat”. Jordi Mas defensa en aquest sentit una
innovacié global ja que els habits de consum canvi-
en i “seria poc intel-ligent no adaptar-s’hi”.
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A Canpork I'hi queda encara un llarg cami per enda-
vant, ha de crear cartera de clients i posicionar-se en
un mercat que cada dia és més competitiu. Tanma-
teix la linia a seguir és clara, i saben com fer-ho. Hi
haura productes estacionals i també una carta fixe,
en funci6 de com la gent percebi els productes. El
llaminet de mozzarela, per exemple, és un producte
que la gent ja ha entes.

Lexit de Canpork es mesurara principalment per la
quota de mercat que aconsegueixi, “un 5% és el mi-
nim de quota que hem de tenir perqueé funcioni” ens
assegura en Jordi Mas. I les previsions? 40 kilograms
de llaminets l'any passat i 100 kilograms aquest any,
amb confitura de roses i pétals de roses comestibles,
a tall dexemple. CarnPork i La innovaci6 en lalta
xarcuteria doncs, apunta maneres, apunta fort.



OBLIGATORIETAT PER INDICAR
EL PAIS D’ORIGEN 0 LLOC DE
PROCEDENCIA DE LA CARN DE
PORCI, OVI, CABRUM | AUS

s recordem que des del passat 1 d’abril és A més a més letiqueta de la carn importada per la
d’obligatori compliment el que estableix el seva venda a la UE haura d’incloure la menci6 Pais
Reglament (CE) n° 1337/2013 sobre I'etique-  de cria quan no provingui de la UE i Pais de sacri-
tat d’origen per a les carns fresques, refrigerades fici (nom del tercer pais en que I'animal hagi estat
o congelades de porc, ovi, cabrum i aus. Aquesta, sacrificat.
es refereix a la indicaci6 del pais dorigen o lloc de
procedeéncia per a la carn fresca de la tipologia a dalt ~ En definitiva es tracta d’aplicar els mateixos criteris
indicada. detiquetatge amb els producte de porc, ovi, cabrum
i aus de corral, que estem aplicant ja amb la carn de
El concepte de “pais d’origen” es refereix al pais en  vedella.
el que el producte és sencerament obtingut, el que
aplicat a la carn significa el pais en el que Panimal Podreu trobar el Reglament complert a la pagina
ha nascut, s’ha criat i s’ha sacrificat. Quant en la web www.gremicarn.cat dins la secci6 legislacio.
produccié de l'aliment han participat varis paisos,
aquest concepte es refereix al pais en el que els pro-
ducte han estat objecte de la seva ultima transfor-
macio. Es necessari doncs preveure en letiqueta una
indicacié de 'Estat membre o del tercer pais en el
que l'animal ha estat criat durant un periode que re-
presenti una part important del cicle normal de cria
per a cada especie, aixi com de 'Estat Membre o del
tercer pais en el que ha estat sacrificat.

v
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CAN VALLS, DARGENTONA, GUARDONADA AMB
ELS PREMIS ALS ESTABLIMENTS CENTENARIS

an Valls dArgentona va ser guardonada el pas-

sat 15 d’abril al Palau de la Generalitat com

a Establiment Comercial Centenari, per als
seus 202 anys d’historia. El guardé va ser entregat per
I'Honorable President de la Generalitat, Artur Mas, i
recollit per el Joan Valls, pare de la Laia, qui avui es fa
cami en el negoci familiar per acabar liderant-lo.

Can Valls és un referent del sector a Argentona i ela-
boren productes tradicionals i també innovadors.
Tenen una alta varietat dels mateixos i des de que la
Laia és al negoci la innovacié ha esdevingut una li-
nia d’acci6 important. La confianca i la qualitat, han
permes a aquest establiment poder celebrar els seus
202 anys d’historia. Endavant!!

CASA DANIEL DE SANTA PAU, GUARDONADA AMB
ELS PREMIS ALS ESTABLIMENTS CENTENARIS

asa Daniel de Santa Pau, va ser reconeguda,

el passat 15 d’abril al Palau de la Generalitat,

de mans de 'Honorable President de la Ge-
neralitat, Artur Mas, amb el guardé d’Establiment
Comercial Centenari. Aquest premi vol distingir els
establiments comercials que al llarg de més de cent
anys han ofert ininterrompudament un servei de
qualitat i personalitzat als seus clients, adaptant-se
als canvis que la demanda ha experimentat al llarg
d’aquest temps i acreditant tanmateix 'adaptacié de
les seves instal-lacions, de la seva gestio i de la seva
oferta a cada moment.

Casa Daniel es una empresa familiar, actualment gesti-
onada per la Mireia Fabrega. Selaboren artesanalment
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tots els embotits i tenen una gamma molt amplia dela-
borats frescos amb nous sabors, i alhora es preparen
carns fresques amb coccions a baixa temperatura per
facilitar al seu client la feina a la cuina.

Enhorabonal!!




ASSEMBLEA
PRIMAVERA CIBC 2015

| passat mes dabril es va celebrar, a la ciutat

danesa de Copenhaguen, 'Assemblea de pri-

mavera de la Confederacié Internacional de
Carnissers i Xarcuters (CIBC en endavant), orga-
nitzada enguany per a la federacié danesa, membre
de la CIBC. El President Jean Marie Oswald, de la
federaci6 de Luxemburg, va fer constar als assistents
la possibilitat que tenen tots els paisos membres de
participar en les reunions dexperts de la Comissi6
europea en temes de gran rellevancia, relacionats
amb les diferents carns (porci, ovi i vacu), aixi com
temes relacionats amb les campanyes de promocio, i
de diferents temes d’interés del nostre sector.

Per part de Cedecarne, representants dels diferents
Gremis com el de Catalunya (comité dexperts de
porci), Valencia (comiteé dexperts de vacu), Saragos-
sa (diferents comités) i Madrid (comité de promocié
i comite de produccié ecologica) van tenir la oportu-
nitat de participar en les reunions i explicar la visio
del sector minorista carni.

Des de Cedecarne es va explicar el programa PICE
mitjancant el qual sha comencgat a treballar ja amb les
Cambres de Comerg per implantar un projecte pilot de

formaci6 de joves carnissers lligat a locupacid laboral.
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CURS DE PREPARATS DE CARN

El mar¢ va ser el mes del mes dels preparats
de carn a I'Escola Oficis de la Carn. Durant
dues tardes i de la ma de I'inestimable Xesc
Reina els alumnes va tenir la oportunitat de
gaudir aprenent a fer preparats de carn. Van
ser dos cursos independents 'un de laltre,
perd tanmateix fins a vuit alumnes que van
fer el primer, setmanes més tard tornaven a
fer el segon.

1 primer era el curs de preparats de carn ba-
sics on partint de la base de la transformacié
més elemental de la carn de totes les espéci-
es d’animals domeéstics de consum, en Xesc Reina
va ensenyar a elaborar uns productes que pocs es
podien imaginar que arribarien a fer. Els prepa-
rats de carn representen un elevat percentatge de
les vendes dels professionals carnissers-xarcuters i
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son uns productes que requereixen d’'uns bons co-
neixements de les carns i les tecniques de treball.
La qualitat de les carns, la concepcid, disseny i ela-
boraci6 despecialitats aixi com el coneixement dels
ingredients i condiments i les técniques delabora-
cid i presentacid per a la venda van ser només al-
guns dels conceptes que es van desenvolupar. Uns
preparats de carn que van esdevenir en productes
de vedella, xai, porc, aus, i transformats en ham-
burgueses, pilotilles, salsitxes, xoricets, enfilalls i
brotxetes. Preparats de carn frescos, en definitiva,
que s6n un dels elements diferenciadors dels esta-
bliments de carnisseria-xarcuteria.

En el segon curs, el de preparats de carn avangats, es
va partir de la mateixa base pero afegint-hi un plus
d’innovaci6 i creativitat que permeten fer propos-
tes personalitzades al consumidor i aconseguir que



la diferenciacid i lespecialitzacio dels establiments,

agafi una forca insospitada. El curs de preparats de
carn avancats perseguia lobjectiu de fomentar la
creativitat i la innovacié dels assistents amb noves
propostes i técniques de treball. El coneixement dels
ingredients i condiments i les técniques delabora-
cio, conservacid, presentacié per la venda i les di-
ferents propostes culinaries van ésser els conceptes
que es van desenvolupar en aquest curs. Es van fer
preparats de carn que van tenir gran acollida entre
els alumnes per la vistositat i complexitat dels ma-
teixos i per el punt de sorpresa que aquests podien

despertar entre els clients. En son exemples les ham-
burgueses de diferents formats, textures, colors i
sabors, les pilotilles, els pinxos, i les salsitxes entre
daaltres.

Ambdoés cursos van complir les expectatives d’'uns
alumnes que ja shavien encarregat de generar-les
altes per el fet destar a 'Escola Oficis de la Carn i
sota la batuta del Xesc Reina. Un alumne, 'Antoni
Vigo, ens explica seguidament queé nopina del curs,
com podra aplicar els coneixements adquirits i mol-
tes coses més.
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ENTREGA DE DIPLOMES
DEL CURS DE DIRECCIO
D’ESTABLIMENTS COMERCIALS

El passat dilluns 15 de juny els alumnes de la III edicié del curs de Direccié d’Establiments
Comercials del sector Carnisseria-Cansaladeria-Xarcuteria van rebre, de mans del president de la
Cambra de Comer¢ de Barcelona, el Sr. Miquel Valls i Maseda, el Diploma que acredita que han

superat el curs.

urant 80 hores, dividides en 16 dies i en 3
D moduls els alumnes han aprés a gestionar un
establiment comercial del sector, a dominar
els termes referents al merchandasing, a gestionar el
personal, i han apres de tots i cada un dels ambits

dels que es necessiten nocions per tirar endavant un
negoci d’'aquestes caracteristiques.

En el discurs inicial el president de la Fundacié Ofi-
cis de la Carn, el Sr. Joan Estapé, va fer referencia ala

gran rellevancia de la formaci6 i a com I'Escola s’ha
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adaptat als nous habits de consum del consumidor
dissenyant i perfilant nous cursos segons aquestes
noves necessitats. Aixi mateix va voler traslladar un
missatge encoratjador als alumnes assegurant-los
que ells son el present i el futur del sector i es va mos-
trar orgullds de que ells hagin copsat la importancia
de la formaci6 per respondre amb la maxima garan-
tia a lentorn laboral i ser eficients i competitius.

A més a més, la directora de I'Escola Superior de
Comerg i Distribucié de Terrassa, ESCODI d’ara en



endavant, va voler fer referéncia també a la valoracio
del curs que van fer els propis alumnes, la més alta de
les tres edicions i on van destacar que és un curs al-
tament recomanable per als companys de professio.

Cal destacar que es va anunciar ja la IV edicié del
curs que comengara el proper més de gener aixi com
la primera edicié d’'un curs de segon nivell.

Aixi mateix el president de la Cambra de Comerg
de Barcelona, el Sr. Miquel Valls i Maseda va
transmetre la seva admiracio per el desenvolupa-
ment i Iexit daquest curs i va ressaltar que davant

de les dificultats economiques actuals i de trobar
feina, la formaci6é és més que necessaria. En un
missatge directe i clar als alumnes els va assegurar
que el futur els demostrara que la formacié té una
gran utilitat en la vida professional i que el conei-
xement és i ha désser cabdal en la missi6 profes-
sional de cadascu.

Finalitzada lentrega individual dels Diplomes, per
part del Sr. Miquel Valls, visiblement agrait per la
invitacio a lacte, i del Sr. Joan Estapé, els alumnes
van brindar amb cava, per totes les connotacions po-
sitives que han extret daquest curs.
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PRIMERA EDICIO DEL CURS
D’ESPECIALITZACIO PER AL
COMERG I RETAIL

Davant un escenari comercial que segueix canviant,
tant per levolucié social com per les noves i innova-
dores propostes comercials que apareixen constant-
ment, des de I'Escola Superior de Comerg i Distri-
bucié (ESCODI) ila Fundacié Oficis de la Carn, sha
acordat desenvolupar un nou curs, que es celebrara

per primera vegada al 2016 sobre I'Especialitzaci6 i
el Retail. Un curs que semmarcara igualment en la
Direcci6 i Gestié de 'Empresa de Carnisseria i Can-

saladeria-Xarcuteria.

Els destinataris daquest curs d’Especialitzacié per al
Comerg i el Retail, son els empresaris/empresaries i

QUARTA EDICIO DEL CURS DE
DIRECCIO D’ESTABLIMENTS
COMERCIALS DEL SECTOR
CARNISSERIA, CANSALADERIA |
XARCUTERIA

Davant lexit de les tres primeres edicions del curs
de Direccié d’Establiments Comercials del sector
Carnisseria, Cansaladeria i Xarcuteria i, mentre ac-
tualment s'imparteix la tercera edicié d’aquest curs,
des de I'Escola Superior de Comerg i Distribucié
(ESCODI) i des de la Fundaci6 Oficis de la Carn ja
es comenga a perfilar la quarta edicié. Una edicié
que comencara al mes de gener de 2016 i que tindra,
com en les tres anteriors edicions, lobjectiu doferir
els coneixements i competencies que ha de tenir el
responsable d’'un establiment comercial del sector
carnisseria, cansaladeria i xarcuteria.

professionals vinculats amb el mén del comerg i con-
cretament amb el sector de la carnisseria, cansaladeria i
xarcuteria. També podran participar totes aquelles per-
sones empresaries i emprenedores que vulguin iniciar
un nou projecte de Retail en aquest sector.

Igual que en el curs de Direccié d’Establiments Co-
mercials del sector Carnisseria, Cansaladeria i Xar-
cuteria la metodologia de les classes sera molt activa
i orientada a donar als alumnes eines que els perme-
tin afrontar adequadament els reptes i responsabili-
tats de la seva feina diaria.

El curs tindra una durada de 50 hores, estructurada
en sessions de 5 hores cadascuna i es fara una sessio
setmanal els dilluns, en horari de 9:30 a 14:30 hores.

Si esteu interessats en aquest curs i en voleu més infor-
maci6 no dubteu a posar-vos en contacte amb nosaltres.

Amb aquest pretext doncs i partint de tres moduls prin-
cipals: el mercat, el client i la gestié comercial, la gestié
de les persones, i lobrador el producte i la innovacio, ES-
CODI i la Fundaci¢ treballen per oferir novament aquest
curs a uns professionals del sector que si bé ja tenen co-
neixements de les diferents mateéries, ja que és el seu habi-
tat de treball i la seva activitat laboral, demanen formar-se
i adquirir nous conceptes i coneixements que facin dels
seus establiments, un negoci competent tant de cara als
clients com de la propia empresa.

Donat que els participants sén gent amb experiencia en
el sector, aquesta quarta edici6 del curs seguira la mateixa
metodologia que fins ara; amb unes classes molt actives
orientades totes elles a donar als alumnes eines que els
permetin afrontar adequadament els reptes i responsabi-
litats de la seva feina diaria.

Aixi doncs si creieu que el curs pot respondre a les vostres
necessitats i/o objectius de cara a la vostra activitat laboral
no dubteu a demanar més informaci6 i apuntar-vos-hi.



ANTONI VIGO,
DE CAL JAUME,
BELLVER DE LA
CERDANYA

“AQUESTS DOS CURSOS M’HAN AGRADAT
MOLT | A MES A MES M'HO HE PASSAT
MOLT BE. SON COSES QUE PODEM FER
SERVIR | QUE SON UNA SORTIDA A LA
INNOVACI(”

IAntoni Vigo no li agrada massa abandonar
Ael seu lloc de feina a Cal Jaume. Sap que quan

ho fa obliga als altres a anar més de corcoll
del que és habitual i per aixo, no en surt sense un
motiu de pes. Darrerament se’n ha hagut d’anar un
parell de dies, de deu del mati fins a deu de la nit,
pero el motiu, bé sho valia. Sho valia per ell, sho
valia per tots els de Cal Jaume i s’ho valia també per
els seus clients; no hi ha dubte. I és que aquests dos
dies, separats en un espai de quinze dies I'un i l'al-
tre, els ha fet servir per formar-se, per assistir a dos
cursos de I'Escola Oficis de la Carn que li resultaven
interessants, molt interessants.

S’ha donat la circumstancia a més a més, és clar,
que aquests dos cursos: el de preparats de carn ba-
sics i el de preparats de carn avangats s’han celebrat
en una epoca de l'any en qué l'afluéncia de gent a
Cal Jaume en concret i a Bellver de la Cerdanya,
en general, encara no ha adquirit el seu punt algid
i per tant 'Antoni se'n ha pogut anar. Siné segura-
ment hagués sigut impossible.
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Satisfet i content de com han anat els dos cursos,
IAntoni va tornar a Bellver amb noves idees i con-
ceptes al cap llestes per aplicar en el moment més
oportu. “Aquests dos cursos m’han agradat molt
i a més a més m’ho he passat molt bé. Son coses
que podem fer servir i que s6n una sortida a la in-
novacid” ens explica orgullés de la seva assisténcia
als cursos de I'Escola Oficis de la Carn. Segurament
que a Cal Jaume, podran aplicar moltes més idees del
primer curs, el de preparats basics, que no pas del se-
gon, el de preparats avangats,
almenys entre setmana. I és
que a Bellver de la Cerdanya
els clients de Cal Jaume son
molt tradicionals. “Fins i tot
I'envasat al buit ’hem hagut
d’introduir a poc a poc, fins MOLT MES QUE JO’
que la gent ha entés que con-

serva molt bé el producte”

ens explica per fer-nos veure que els canvis, han de
fer-se a poc a poc. A més a més es dona la particu-
laritat que Cal Jaume, a lestar a un poble del Pirineu
catala, com és Bellver de la Cerdanya, hiha dos tipus
de clients: els de cap de setmana, més predisposats a
innovar i sovint amb un bon poder adquisitiu i els
dentre setmana, els clients del poble, els de tota la
vida. Aquests tltims s6on com 'Antoni, més tradici-
onals. El client de cap de setmana, mentrestant esta
meés obert a innovar, a provar coses noves per a apats
festius amb amics o familia. Potser sera a aquests ul-
tims als qui els pugui preparar algun dels plats que
el Xesc Reina els va ensenyar en el curs de preparats
de carn avancats.

LAntoni anava als cursos amb una idea de com seri-
en pero al sortir-ne va quedar sorpres, aquells cur-
sos eren molt diferents a com se’ls havia imaginat,
especialment el segon, amb molta innovacié. El que
més I'hi va sorprendre va ser “la barreja de tinta de
calamar amb carn crua de botifarra. No m’hauria
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ELL ES UN FERM DEFENSOR DE LA
RELLEVANCIA DE LA FORMACIO ENTRE ELS
PROFESSIONALS DEL SECTOR, CREU QUE
AQUESTA ES IMPORTANT | QUE ESDEVE UN
“RECOLZAMENT DE GENT QUE EN SABEN

imaginat que els poguéssim lligar aquest dos pro-
ductes. La tinta de calamar és més propia del peix
pero un cop ho vam provar vaig veure que si, que
lligava i a més tenia molt bon gust”.

Les diferents possibilitats que ofereixen les espe-
cies en el mén dels preparats de carn i la utilitza-
cié de la base de pizza, entre d’altres, en aquests
productes, van copsar I'interés de Antoni. I tant
és aixi que assegura que “si es fa un tercer curs
de preparats de carn, vull
ser-hi, no me’l perdré”. I
fins i tot, intentara que hi
vagi també la seva dona que
és lencarregada de la cuina a
Cal Jaume. I és que indepen-
dentment de la quantitat de
coses que pugui aplicar en
el seu lloc de treball, PAnto-
ni creu que sempre saprén alguna cosa nova. Un
exemple clar: “el Reina em va dir que provés de
posar dues cebes a la caldera mentre es couen els
bulls, i funciona”.

Quan ve a Barcelona a fer un curs de I'Escola Oficis
de la Carn, 'Antoni aprofita el dia i visita mercats
i “tocinaires” per intercanviar idees, impressions
i aprendre. Per a ell, aprendre i formar-se és basic.
“No ho sabem tot ni de bon tros. Un tocinaire que
vaig visitar m’explicava coses que jo no sabia i al
revés” ens comenta.

Ell és un ferm defensor de la rellevancia de la for-
maci6 entre els professionals del sector, creu que
aquesta és important i que esdevé un “recolzament
de gent que en saben molt més que jo”. Més d’hora
o més tard, en una época de I'any que li sigui propicia
per poder sortir de lestabliment i sol 0 amb la dona,
PAntoni tornara a 'Escola Oficis de la Carn, per se-
guir formant-se, per seguir aprenent.



<

Singular Shop

Inj:Eriurismq comercial
Frio Industrial
Fabricacion propia

D¢ principir a fin.

En Singular Shop nos implicamos de principio a fin, ofreciéndole
todos los servicios para la creacion o reforma de su establecimiento.
Empezamos por visitar su local, para crear posteriormente un
proyecto y llevarlo a cabo de manera integral. Para ello, contamos
con una fabricacién propia a medida, tanto de vitrinas frigorificas
como de los distintos elementos y asi darle la solucidn perfecta.

Contacte con nosotros sin compromiso y le mostraremos todo lo
que podemos hacer para mejorar su comercio.

TIf. 661 932 488
www.ﬂ}rywiﬁrrfﬁ{ry.ﬂ =15




CURS DE LLIBRETS
PER SANT JORDI

El passat mes de marg es va celebrar a I'Escola Oficis de la Carn el curs de llibrets per Sant Jordi.
Convenguts de lexit daquest producte a les carnisseries i xarcuteries i en especial, de lexit que pot
tenir per Sant Jordi com a producte diferencial dels professionals del sector, 'Escola va considerar
oportut i productiu fer aquest curs monografic i oferir als alumnes la possibilitat delaborar, presentar
i seduir als clients amb un producte com els llibrets, que presenta moltissimes variants.

és que els llibrets de carn farcits de diversos ingre-

dients han esdevingut un producte quasi bé om-

nipresent en les carnisseries i cansaladeries-xarcu-
teries del nostre pais. S6n productes ben acceptats
per als consumidor i sobre tot sén practics i nutri-
tius, i tenen una especial acollida entre la poblacié
infantil.

Durant el curs es van desenvolupar diferents concep-
tes i receptes i es va treballar amb diferents tipus de
pans i substancies per donar diferents possibilitats
a lelaborador. També es va treballar amb les formes
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i amb les tecniques de tancament i lligat, un aspec-
te que en determinades ocasions resulta la part més
complicada del procés delaboracié dels llibrets. Aixi
mateix, les técniques de conservacio, la presentacio
per ala venda i les propostes culinaries van ser tam-
bé elements claus del programa del curs.

La sessi6 es va desenvolupar en forma de demostra-
ci6 practica per part del Juan Fernando Mico, pro-
fessor especialista i habitual de la casa que va treba-
llar amb diferents ingredients i va acabar presentant
els productes fomentant, a la vegada, la innovacié i
el desenvolupament de noves formes de presentacio,
conservacio i consum.

Aixi doncs es van elaborar diferents propostes de lli-
brets, com podeu observar en les fotografies, a partir
de carns de vedella, porc i aviram, i amb farcits variats
i personalitzats a base de formatges, verdures, horta-
lisses i fins i tot amb combinacions d’alguns daquests.
Els alumnes van sortir molt satisfets del curs i van
destacar tant el nivell del professorat com la gran pos-
sibilitat que tindran daplicar els coneixements adqui-
rits durant el curs, en els seus llocs de treball.
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HISTORIA D'UNS DIES ACOMPANYAT
D’ESTUDIANTS DE LA CHAMBRE DE
METIERS DE PERPINYA.

Els dies 8, 9 i 10 d’abril vam tenir la visita de 26 alumnes i 4 professors de lescola de la Chambre de
métiers et de lartisanat de Perpinya, un grup format per alumnes aspirants a flequers i cansaladers-
xarcuters. Cal recordar que el Gremi té signat un conveni de col-laboracié i intercanvi amb aquesta

escola des de l'any 2013.

l dimecres dia 8, ens trobarem tots al Mercat

de la Boqueria. El Sr. Oscar Ubide, gerent de

I’Associacio de Concessionaris del Mercat, ens
va rebre i després va explicar el que havia estat la Bo-
queria, el present i les perspectives futures. A conti-
nuacio ens varem passejar pel mercat, comentant les
diverses parades i els seus productes. De gran interes
van ser els comentaris sobre la forma que treballa el
mercat, compradors 1 visitants.
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La tarda la tenien lliure per fer una descoberta de la
Barcelona turistica i cultural.

El dijous, dia 9 el grup es va fraccionar, carnis-
sers-xacuters per un costat i flequers-forners per un
altre. El nostre Gremi va portar el grup de carnis-
sers-xarcuters a visitar la botiga i lobrador de la Xar-
cuteria Bragulat a Gracia. El Sr. Mar¢al ens va oferir
una explicacié complerta dels seus elaborats i talls



exposats al mostrador. A continuacié ens va ense-

nyar lobrador i va comentar les seves instal-lacions.
A la sortida varem fer una passejada pel mercat de
la Llibertat.

Vam continuar la ruta fins al carrer Girona 17, aqui
vam entrar a lestabliment recent inaugurat: “Pirineu
en boca”. Es una botiga assortida de carns i format-
ges del Pirineus, comengant per Euskadi fins Catalu-
nya, també Andorra i Franca. La decoracié segueix
un pur estil romanic.

Ens ho explica el Sr. Jaume Graell, professor de
I’Escola dels Oficis de la Carn de la Fundacié, i

responsable del local.

Al migdia ens desplacem a Xarcuteries Bosch. El
Sr. Joan Bou ens explica el funcionament de l'em-
presa: el dia a dia de les seves botigues amb tot el
marqueting inclos. Mentre la Silvia ens prepara
un dinar amb productes de la casa acompanyats
d’un bon vi negre.

A la tarda ens arribem a Pernils Gasch. El Sr. Jaume
Gasch ens ensenya i explica els tipus de pernils: porc
blang, el creuat amb Duroc, I'iberic dengreix iI'ibe-
ric de gla. En la seva explicacié molt complerta ens
ensenya a descobrir les diferéncies entre els diferents
tipus de pernil.

El Sr. Jaume ens acompanya a la seva botiga i ens en-
senya com es talla el pernil. Un alumne ho va voler
provar, pero la veritat és que va fallar en I'intent, ja
tenim una de les anecdotes del dia.

Acabem amb un tast espléndid de pernil de gla,
dengreix i de porc blanc. També ens presenta unes
safates amb talls de llonganissa i xori¢ ibérics. Ho
reguem tot amb vi negre i/o cava segons les prefe-
reéncies.

Al sortir ja va ser 'hora d'anar cap a I'Hotel.

Ha sigut un dia intens i estic segur que els col-legues
francesos tindran un bon record.

El divendres al mati el tenien lliure i a les 16h agafa-
ven el autocar direccié Perpinya.

PD. Confirmo lentusiasme dels alumnes i profes-
sors, ja que el dilluns vaig rebre un e-mail en el que
la professora, Sra. Sophie, responsable de la sortida
expressava textualment: “Los alumnos han quedado
ENCANTADOS con sus visitas laborales del jueves.”

Moltes gracies, Sr. Bragulat, Sr. Bosch, Sr. Graell i
Sr. Gasch.

PERE DURAN
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NOVA APOSTA DE FORMACIO DE
’'ESCOLA AGRARIA DE LEMPORDA
PEL SECTOR CARNI

"Escola Agraria de 'Emporda és una escola

que pertany al Departament d’Agricultura, Ra-

maderia, Pesca, Alimentacio i Medi Natural de
la Generalitat de Catalunya ubicada en la localitat de
Monells, comarca del Baix Emporda, a la provincia
de Girona. Integrada en el Campus Agroalimentari
de Girona, ofereix el Cicle Formatiu de Grau Su-
perior de Processos i Qualitat en la Industria Ali-
mentaria.

Des de I'any 1998 es dedica a la formaci6 en el sector
agroalimentari, havent-se especialitzat en els darrers
anys en la formacié dirigida a la industria alimenta-
ria, on s’ha convertit en un referent, tant en la forma-
Ci6 continua a través de cursos i jornades, com en la
formaci6 reglada d’'un cicle superior.

Lorganitzacié constant de cursos i jornades on sex-
posen les darreres novetats i tendéncies en el sector
a nivell tecnologic, sanitari, legislatiu i productiu, els
ha convertit en un referent per la industria carnia
catalana, permetent estrényer els llacos de col-labo-
racié amb la majoria dempreses del sector.

En l'ambit de formaci6 reglada cal destacar la bona
acollida dels alumnes del Cicle formatiu de Grau
Superior de Processos i Qualitat en la Industria Ali-
mentaria per ocupar carrecs técnics en les empreses,
com ho demostra lalt grau d’insercié dels alumnes
titulats, que supera el 80%.

Per millorar aquesta formaci6 i apropar-la encara
més a lempresa a partir del proper curs 2015/2016,
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lescola oferira el Cicle Formatiu de Grau Superior de
Processos i Qualitat en la Industria Alimentaria en
modalitat DUAL.

La formacio professional DUAL fa un pas més, i la
formacié és organitzada conjuntament entre lem-
presa i el centre educatiu, mitjancant conveni de col-
laboraci6. D’aquesta manera sassegura que la for-
macio rebuda és la que necessita lempresa pels seus
futurs professionals.

Aquest canvi denfoc en la formacié ha permeés
que els alumnes passin de les 380 hores de prac-
tiques en empresa actuals fins a les 950. Des de
lescola, es seleccionaran els millors alumnes per
tal que s’incorporin a aquest nou projecte, per
garantir, des de I'inici, el major benefici per l'em-
presa i 'alumne.

Els alumnes de formacié DUAL poden integrar-se
en lempresa a través d’'un contracte de formacié o
una beca formativa, dos modalitats equivalents pel
que fa a beneficis per les dues parts.

Aquest nou format, ampliament estes a Europa, re-
quereix de la implicaci6 de la industria carnia per
disposar, en un futur, de professionals formats a la
seva mida.

Sén moltes les empreses del sector carni i afins que
ja han expressat el seu desig de col-laboraci6 i moltes
altres les que estan en procés per sumar-se a aquest
nou projecte de la formacié DUAL.



ESCOLA AGRARIA DE LEMPORDA
CFGS PROCESSOS | QUALITAT EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

L'Escola Agraria de 'TEmporda, a Monells (Girona) forma part de la xarxa descoles del Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca, Alimentacid i Medi Natural de la Generalitat de Catalunya.

LEA de"Emporda ofereix el Cicle Formatiu de Grau Superior de Processos i Qualitat en la Industria

Alimentaria en format DUAL.
Primer curs

- 960 hores lectives en el centre
- 100 hores de practiques en empresa

Nom del modul Professional

Segon curs
- 327 hores lectives en el centre
- 811 hores en empresa

-1 dia en el centre i 4 dies en lempresa

- Formacid remunerada

Duraciod (hores)

MPO1. Tecnologia alimentaria 132
MPO02. Analisi d’aliments 181 (DUAL)
MPO03. Tractaments de preparaci6 i conservaci6 dels aliments 165 (DUAL)
MPO04. Organitzacié de la producci6 alimentaria 66
MPO05 Comercialitzaci6 i logistica en la industria alimentaria 99
MPO06. Gestio de qualitat i ambiental en la industria alimentaria 132 (DUAL)
MPO07. Manteniment electromecanic en industries de procés 66
MP08. Control microbiologic i sensorial dels aliments 116 (DUAL)
MPO09. Nutrici6 i seguretat alimentaria 66
MP10. Processos integrats en la industria alimentaria 132 (DUAL)
MP11. Biotecnologia alimentaria 66
MP12. Innovaci6 alimentaria 66
MP13. FOL (Formacié i orientacio laboral) 99
MP14. EIE (Empresa i iniciativa emprenedora) 66
MP15. Projecte en processos i qualitat en la industria alimentaria 66 (DUAL)
MP16. FCT (Formacié en centres de treball) 383 (DUAL)
MP17. Estadistica, controls oficials i de processos 99

Per a més informacio:

Sergi Altarriba

Escola Agraria de PEmporda
Finca Camps i Armet s/n
17121 Monells

Tel/Fax: 972630123/972630622
sergi.altarriba@gencat.cat

http://agricultura.gencat.cat/escolesagraries
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GREMIS

NOVA REGULACI(] DE LES AREES DUM
(DISTRIBUCIO URBANA DE MERCADERIES)

DE BARCELONA

’Ajuntament de Barcelona lidera la nova re-

gulacié de les arees de Distribucié Urbana

de Mercaderies (DUM, dara en endavant),
o altrament dites “zones de carrega i descarrega”.
Aquesta nova regulaci6 es fara per mitja d'una apli-
cacio gratuita per smartphone, disponible per a dis-
positius amb sistema Android i iPhone, i sera obli-
gatoria a partir de I'1 de juliol.

S’ha creat un sistema alternatiu de SMS, per a totes
aquelles persones que no tinguin un smartphone, i
a partir del qual, enviant un SMS al 217010 i escri-
vint: DUM (ESPAI) MATRICULA (ESPAI) CODI
ZONA rebran un SMS de confirmacié amb '’horari
maxim destada permeés. La matricula shaura des-
criure sense espais ni guions.

Per a la descarrega i posterior utilitzacié de la apli-
caci6, 'Ajuntament ha posat a disposicié un video
explicatiu que trobareu a: http://www.areaverda.cat/
operar-pel-mobil/areadum/com-funciona/#c1408

A més a més aquesta aplicacié permet registrar-se
com a usuari particular o com a empresa amb flota
de vehicles i per tant a llarg termini podra esdevenir
un planificador de rutes.

Finsal'l de juliol es podra fer servir el disc de cartrd
que heu estat fent servir fins ara.
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Val a dir que lobjectiu de 'Ajuntament de Barcelona
amb aquesta nova regulacié no és altre que limitar
‘abus d’aquestes zones destacionament i augmen-
tar-ne el rendiment.

Quan la persona arriba a la zona d’aparcament de
“*carrega i descarrega” l'aplicaci6 el localitza i li diu
les zones de carrega i descarrega més properes. No-
més ha de marcar el nimero del codi de zona que fi-
gura a la senyal i I'aplicacié I'hi comunicara el temps
destada maxima que té permes.

Cal recordar que aquesta nova regulacié no modifi-
ca ni els horaris ni el temps de durada (30 minuts)
d’aquestes zones d’estacionament.



FIRA BTA: EL SALO DE LES
TECNOLOGIES DE LALIMENTACIO

El passat mes d'abril i, més concretament entre els
dies 21 i 24 es va celebrar a Barcelona la popular
fira de “Packaging and Food Technologies”
Aquesta va ser la tercera edici6 en la que la
Fira de la Tecnologia de I'Alimentacid i el Salé
Internacional de 'Embalatge exposaven junts;
una conseqiiencia clara de les grans sinergies
entre un i altre sector.

n el si de la Fira de Barcelona, ubicada a 'Hos-

pitalet i seu també d’altres grans trobades com

la Fira de IAlimentaria, celebrada l'any passat
també durant el mes d’abril; productors, distribui-
dors i professionals de la tecnologia de I'alimentacié
i de lembalatge van mostrar les darreres novetats
d’un sector que, tecnologicament parlant, ha fet un
salt qualitatiu important en els darrers anys.

Les instal-lacions albergaven cinc pavellons dividits
en diferents arees, sectors i activitats. Tots els sec-
tors alimentaris estaven concentrats en els pavellons
quatre i cinc amb lexposicié de sectors especifics tals
com Ingrenova, Ingretecno i d’altres més generalis-
tes com Tecnoalimentaria, que albergava maquina-
ria i tecnologia per la industria alimentaria en gene-
ral o Tecnocarnica, que acollia diferents expositors
de maquinaria i tecnologia per a la industria carnica.

Dins del sector de Tecnocarnica, en el pavell6 nu-
mero 4, hi havia AETRIN, I'Associaci6 Espanyola de
Tripa Natural, una associacié que defensa les tripes
naturals envers les artificials i que neix del convenci-
ment de la competitivitat i especialitzaci6 del sector
i del rigor de les condicions sanitaries i professionals.
GremiCarn ha col-laborat amb AETRIN en diferents
accions i campanyes promocionals per fomentar I'tis
de la Tripa Natural entre els professionals del sector

minorista carni, i especialment els elaboradors. En

aquesta ocasié doncs, GremiCarn no ha volgut ser
menys i ha col-laborat també amb AETRIN a la Fira
de la Tecnologia de I'Alimentaci6 proporcionant di-
ferents tipus de productes (proporcionats per Cansa-
laderia Puig) embotits amb diferents tipus de Tripa
Natural tals com la sobrassada rissada, la botifarra
crua amb tripa de porc, amb tripa de xai o el bull
blanc, dentre daltres.

La col-laboracié entre AETRIN i GremiCarn, que es-
devé del convenciment de que ambdues associacions
porten per bandera la qualitat i lespecialitzacio, sha
materialitzat en aquesta ocasio a la Fira BTA, pero a
ben segur que sescenificara de moltes altres maneres
en un futur per transmetre el nexe d’'unié entre lela-
boracid, la professionalitat i la qualitat d'una feina
ben feta.
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SESSIO INFORMATIVA
NOVETATS SANITARIES

El passat dilluns 27 d’abril es va celebrar a la sala d’actes de les instal-lacions de GremiCarn una
sessio informativa sobre les novetats sanitaries que afectes als professionals del sector carnisseria-
cansaladeria-xarcuteria. Els al-lergens, els additius i letiquetatge de les carns van ser els tres punts
clau d’'una jornada que va comptar amb més de trenta cinc empreses agremiades.

Is al-lergens, que es poden comunicar via oral

(sempre hi quan hi hagi el cartell exposat, els

additius permesos i els no permesos, especi-
alment en preparats de carn, i com hem detiquetar
van ser el conceptes que els assistents es van endur
a casa, per a posteriori, poder-los aplicar en els seus
llocs de treball.

Etiquetar és obligatori. Tanmateix hi ha diferencia
entre les mencions obligatories que cal posar en
productes venuts directament per un venedor i els
que estan envasats. I és en aquests ultims on esdevé
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la gran part de les novetats. Aixi doncs aquells pro-
ductes que envasem han de tenir una etiqueta en la
que s'informi sobre els segiients elements: el nom
del producte, la rad social de lempresa, la marca
sanitaria (elaboracié propia, nimero dautoritza-
cid, venda directa), el pes, la llista d’ingredients, la
data denvasament, el preu de venda, les condicions
de conservacié (+ 4°C ) i utilitzacio, i la caducitat
(a criteri de cadascu i amb referéncia de 4 dies per
als productes crus i 30 dies per als productes cuits,
en funcié també de la rotacio). Tots aquests aspec-
tes han de ser informats, de forma clara, senzilla i



entenedora (segons normativa vigent). I el que sha
de veure, a ulls del client, en el mateix camp visual,
és la denominaci6 del producte, la quantitat neta i
el preu del producte o preu per kilograms. Els al-
lergens shauran de posar també a letiqueta (sem-
pre i quan no es tingui el cartell informatiu) amb
un cos de lletra i tipologia diferenciat de la resta
delements.

A més a més caldra informar també dels ingredients
que conté el producte i posar-los de forma decrei-
xent. Aquells ingredients que suposin menys d’un
2% de la proporcid total hi podran figurar en un
ordre diferent. El nom del producte pot esdevenir

quan conté més d'un 80% del total d’ingredients.
Es a dir, una hamburguesa mixta de vedella i porc
que contingui un 80% de vedella es podra dir
hamburguesa de vedella pero shaura despecificar
el porc com a ingredient, en letiqueta.

Conscients de la complexitat que suposa la nor-
mativa detiquetatge, el Gremi posa a la vostra dis-
posicid la presentacié d’aquesta sessié informati-
va que podreu trobar a la part restringida de la
pagina web www.gremicarn.cat dins de l'apartat
de legislacio higiénica- sanitaria. A més a més res-
tem a la vostra disposicio per a qualsevol dubte o
aclariment.
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BOTIFARRA DOLCA A BARCELONA COM A
PATRIMONI DE LES COMARQUES GIRONINES

mitjans d’abril, dins del marc de promocié
Ade les comarques gironines a Barcelona, va-
rem participar de la I Fira Arrels de Viala
sala noble del Mercat del Born. En aquest espai va-
rem poder donar a coneixer la botifarra dolga cuita

en torradetes confitades com a aperitiu de qualsevol

apat.

La nostra agradable i positiva sorpresa és que un
gran nombre de les persones que van passar per la
fira no coneixien la botifarra dol¢a i a la gran majo-
ria els va agradar, el seu gust i el seu format.
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Aquestes accions ens permeten valorar positivament
el recorregut que té la botifarra dolga cuita, rodejats

dels millors vins de la D.O. Emporda, de les anxoves
de I'Escala, dels millors formatges, de la mel, dels
brunyols i del pa elaborat amb Es Farina de Girona.




ELS CARNISSERS DE CELRA,
GIRONES, CELEBREN EL 1¢
CONCURS POPULAR DE CUINA

Celra, 22 de Mar¢ de 2015

Is companys carnissers de la poblacié del
Gironés, Celra, van convocar a tots els
cuiners i cuineres amaters del poble a par-

ticipar en el concurs popular de cuina de Celra.

El concurs només tenis una premisa: que el plat

fos de pollastre i que aquest pollastre fos comprat

a una de les tres carnisseries adherides a I'Asso- o

ciacié de comerciants del poble. Concretament a
la Carnisseria Joscarm, Carnisseria Soler i Carnis-
seria Sergi.

La inniciativa fou un éxit abans de les 2 de la tar-

da van presentar les receptes i els plats elaborats
amb pollastre. La recepta guanyadora per la seva
originalitat va ser un pollastre rostit amb olives. El
premi al sabor fou un pollastre rostit amb bolets. I
el premi a la millor presentaci6 va ser el pollastre

rostit amb botifarra.
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PROMOCIONEM
LOFICI A LA FIRA
EXPOJOVE DE
GIRONA

A partir dela participacié del'Escola de Capacitacié
Agraria de I'Emporda en la Fira ExpoJove de
Girona i lestreta collaboraci6 que mantenim
varem realitzar un taller practic delaboracié
d’hamburgueses a gust del consumidor.

ixi els visitants de la fira, alumnes dels dife-

rents instituts de les comarques gironines, a

partir de respondre correctament una série
de preguntes del sector tenien accés a poder-se ela-
borar la seva propia hamburguesa... va ser un gran
exit fent prop de 200 hamburgueses diferents.

Gracies a la professionalitat del Mestre Artesa Car-
nisser-Cansalader Alfons Navarra de Peralada i de
la Patricia Aliu de Girona tot va sortir sobre rodes.

Es van preparar 4 vols amb diferents carns picades:
vedella, porc, pollastre i xai, després teniem 8 com-
plements més : tomata, formatge, xocolata, ceba,
festucs, pinya, espinacs i pinyons. Lalumne triava
la carn o la seva barreja, escollia els complements,
feien la bola, a partir d'una maquina manual feien
I'hamburguesa i finalment és feia a la planxa i es ser-

via dins d’una pega de pa.

Un exit que va permetre donar a conéixer una faceta
de l'ofici de carnisser als joves.

Finalment entre tots els participants de la fira, des
de 'ECA de 'Emporda, és sortejava una panera a
la qual col-laborem amb producte cuit i curat per
transmetre els valors de la nostra elaboracié més
tradicional.




PARTICIPACIO
A LA FIRA
’EMPORDA
CUINA | SALUT

Torroella de Montgri, 2 de Juny 2015

n el marc de la fira TEmporda cuina i salut
que es va celebrar els dies 1, 2 i 3 de maig a
la poblaci6 del Baix Emporda de Torroella de
Montgri, el company del Gremi de Carnissers i Xar-
cuters de les comarques gironines, Toni “Seli” de la
Carnisseria Seli, va participar en un showcooking
acompanyat del cuiner Isma Pardos i el popular pe-

riodista Llucia Ferrer.
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El protagonista de la mostra de cuina, en la qual va
participar, va ser una mostra de com es pot cuinar
el xai i donar-li la volta a I’habit de menjar el xai

només a la brasa.

Lexperiencia va ser molt enriquidora pel public as-
sistent, el qual va canviar la percepcié de la cuina
del xai i va sortir de l'acte amb la idea que el xai es
pot fer amanit, macerat, desossat i guisat. Maneres
de fer el xai que des de les carnisseries d’arreu apos-
tem des de fa molt de temps.
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ELS ALUMNES DE ESCOLA
AGRARIA DE CEMPORDA GUANYEN
EL CONCURS FEM BULLIR LOLLA

Van presentar el plat donades de tramuntana

Is alumnes de I'Escola de Capacitacié Agra-

ria de 'Emporda van participar en el concurs

Fem Bullir I'Olla, organitzat i convocat pel
Consell Comarcal del Baix Emporda. Per Iniciativa
de la directora de I'Escola, La Senyora Teresa Colell,
varen demanar al Gremi el tutoratge dels alumnes.

Un grup de dinamitzacié del Gremi, ens varem reu-
nir juntament amb els 3 grups d'alumnes de I'Escola
per tal de donar idees i ajudar-los en la creativitat, la
preparacio i lelaboracié dels 3 plats.

Els 3 plats que varen fer sén: Quadrat Empordanes,
que es tractava d'un quadrat de fideus amb gamba
originaria de Palamo6s amb una fina cobertura de
salsa de gamba. Crisalide de 'Emporda, que era
botifarra dol¢a embolcallada amb poma de Girona
amb crema de recuit de drap i Onades de tramun-
tana farcides, que es tractava d’alberginies farcides

46 [ GRAS | MAGRE 165

amb carn picada i botifarra dol¢a, amb poma i sofre-
git de ceba. La curiositat del plat és que la “mussaca”
la van aixecar i des de la vista aéria del plat emu-
laven onades tocades per la tramuntana de I'Em-
porda. I acompanyades de gotes de beixamel per a
decorar el plat.

La recepta escollida per la final del concurs gas-
tronomic va ser les Onades de tramuntana farci-
des que el dimarts 17 de mar¢ van haver de pre-
sentar al IES del Baix Emporda a Palafrugell.

Les bases del concurs establien que els productes
havien de ser de 'TEmporda, i que no podien supe-
rar els 20€ de preu de cost per a quatre persones.
Dels 120 alumnes que s’hi van presentar, només 6
grups de 2 alumnes van passar a la final. Una final
que consistia en lelaboracié dels plats in situ i el
conseqiient tast per part d’'un jurat especialitzat en



productes de 'Emporda, en la restauracio i en la
critica gastronomica.

La botifarra dol¢a, la poma, la ceba de Figueres, l'ar-
ros de Pals, entre d’altres com les gambes, els peus de
porc, van ser els ingredients que molts alumnes van
escollir per a la creaci6 dels seus plats.

El plat guanyador de l'apartat de postres va ser el
Timbal de poma i botifarra dol¢a.

I el plat escollit com a guanyador, va ser “onades de
tramuntana’, fet per I'Ignasi i la Carme, de I'Escola
Agraria de 'Emporda, els quals van destacar la gran
illusié que els va fer poder participar i guanyar ja
que venien d’una escola no dedicada a I'hostaleria.

La directora de I'Escola, la Senyora Teresa Colell,
va remarcar que els plats no els haguessin pogut fer
sense I'ajuda del Gremi de Carnissers i Xarcuters de
les Comarques Gironines, entitat que els va ajudar i
assessorar en la preparacio del plat i en la introduc-
ci6 de la botifarra dolga en la base del sofregit i la
carn picada. El grup de dinamitzacié del Gremi que
van donar tutoratge als alumnes , comenten que va
ser un plaer assessorar a uns nois que mostren ganes,
talent i amor pels productes de la nostra terra.

Pebres, Especies i herbes, Additius alimentaris, Ingredients, Complements,
Peparats Teifel, Productes Kerry,

eSPECIES

TEIXIDOR

Circumvallacié 108-110 - 08241 MANRESA Tel. 938 741 200 - Fax 938 731 402
especies@teixidor.com
www.teixidor.com



CONSELLS DEL CARNISSER

PER SANT JORDI

es del Gremi de Carnissers i Xarcuters Ar-

tesans de les comarques gironines es va fer

un concurs entre els agremiats des del 20
dabril fins el 3 de maig de 2015, en motiu de Sant
Jordi.

Qué voliem?
- Difondre les elaboracions que cada carnisser fa en
motiu de Sant Jordi.
- Fer que les carnisseries estiguessin farcides:
1. llibrets de carn amb diversos arrebossats, farcits
i formes
2.iroses de carn, dembotits o cuinades
3. 0 bé elaboracions amb roses (hamburgueses amb
roses, amanit amb perfum de roses...)
- Tirar endavant el nou espai de consells del carnisser
per a tu (bloc punt de carn www.puntdecarn.com) el
qual s'inaugurara a finals de maig de 2015.

En que consistia el concurs?

Fer tantes fotos com es volguessin de tots els LLI-
BRETS, ROSES DE CARN i elaboracions amb roses
que fan els carnissers. Calia incloure: la fotografia, el
titol, el nom de lestabliment i com ho pot cuinar el
client o de quina manera s’ho pot menjar.

Totes les fotografies, el consell del carnisser i el nom
de lestabliment van ser penjades al facebook de nova
creaci6 www.facebook.com/puntdecarn i comparti-
des a les xarxes socials del Gremi.

La iniciativa va ser un éxit. Més de 40 fotografies ens
van fer arribar els carnissers i molts consells sobre
com arrebossar, com farcir llibrets, com cuinar les

hamburgueses, com utilitzar el forn per a coure-hi
els enfilalls de San Jordi, com fer roses dembotit...
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EXIT DE PARTICIPACIO AL TALLER
D’HAMBURGUESES ORGANITZAT PEL

GREMI A FIPORC

Un centenar de nens van participar al taller d’hamburgueses que es va fer en el marc de la segona
Fira Fiporc de Riudellots de la Selva. El taller el van dur a terme en Josep Giiell i la Maribel Rojo, de
Carnisseria Giiell, de Riudellots amb la col-laboracié del Gremi de Carnissers i Xarcuters Artesans

de les Comarques Gironines.

Is nens, se’ls equipava amb un davantal i una

gorra, sels feia rentar bé les mans i poste-

riorment passaven a fer el taller. Lactivitat
consistia a fer hamburgueses, amb la possibilitat
dafegir-hi ingredients com formatge o ceba. A cada
nen que va participar en el taller se’l va obsequiar
amb una hamburguesa.

La Fira de Porc de Riudellots, Fiporc, promoguda
per I'Ajuntament de Riudellots de la Selva i organit-
zada per Incatis, només ha necessitat dos anys per
oferir un programa molt complet, repartit en dos
jornades, per descobrir als visitants una nova oferta
delleure a la poblacié que lliga gastronomia, historia
i tallers, tot al voltant del porc.

El Divendres es va dedicar la jornada als professio-
nals dels sector, amb diverses ponencies que es van
dura a terme al Food Lab. Aixi, hi van prendre part
la Sra. Anna Roca, responsable de la Comissi6 Tec-
nicocientifica de la Fundacié Agroterritori que va
presentar lestudi: Dinamiques socioterritorials al
voltant de locupaci6 real de la cadena agroalimen-
taria del porci. Metodologia i propostes per a Riude-
llots de la Selva. També hi va intervenir la Sra. Ma-
rina Gispert, investigadora del programa de Qualitat
de Productes del centre IRTA de Monells i assesso-
ra del Ministeri d’Agricultura, Alimentacié i Medi

Ambient en temes de classificacié de canals porcines
que va parlar sobre els factors abans del sacrifici que
afecten a la qualitat de la carn i de la canal del porc,
i finalment, el Sr. Marco A. Jacho, veterinari i direc-
tor d'T+D+I d’Inti Veterinaris, i professor de 'Escola
de FA. Quintanes va parlar de les conseqiiencies del
benestar animal en les granges de porc.

La Fira es repartia en 11 espais, que anaven de la pla-
¢a de 'ajuntament, on hi havia lexposicié danimals
vius i maquinaria agricola, al carrer Major, amb una
exposicid de cistelleria, mostra doficis artesans i les-
trella: I'area del tast on hi havia instal-lat un escenari
central on es podia veure com es desfeia un porc i
a la zona de la basa, s’hi podia demanar galta rosti-
da i pernil rostit; aquest darrer, una de les novetats
daquest any.
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TARRAGOINA

LANY PASSAT TOGINERIA CAL SILO
VA COMPLIR 90 ANYS

Des de 1924, molts anys de transformacions,
canvis, millores, modernitzacio... perd sempre
sense perdre lessencia dels seus elaborats.

er la botiga més antiga de Vimbodi i Poblet

honora molt si tenim en compte que la refor-

ma de lobrador, que es va iniciar 'any passat,
coincidia també amb aquesta efemeride.

Aprofitant aquests canvis, es van millorar les instal-
lacions, seguint un criteri més ergonomic i de sentit
comu per fer més agils i dinamiques les pautes de
treball, molt necessari avui en dia.

La inauguracio va tenir lloc el passat dia 31 de gener.
Familiars, amics i clients van tenir loportunitat de
visitar les instal-lacions, gaudir d'un bon pica-pica, i
descobrir una activitat que ha seguit 4 generacions.

Una altra originalitat daquesta celebracid va ser lespai
reservat pel Photocall que es va habilitar en una zona
de la sala perque tots els assistents que volien, podien
fer-se fotos com a record de la visita. Una sorprenent
idea de la que van gaudir molts dels presents obse-
quiats, també, amb un original agafador com a record.

Finalment, aquesta celebracié va coincidir també
amb una visita molt destacada, la del proveidor de
tota la vida: lescorxador MAFRICA, S.A. de Sant
Joan de Vilatorrada. El Sr. Sala (comercial), el Jor-
di (gerent) i la Maribel (departament de comandes)
van poder visitar lobrador nou i comprovar lentusi-

asme de seguir endavant un negoci quasi centenari.
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CONCURS DE TRUITES

n Josep Maria va participar en el tradicional

ja Concurs anual de Truites que organitza El
Grup de Dones de Torredembarra, celebrat
en la diada de Dijous Gras,el 12 de febrer i en el qual
participa com a membre del jurat desde fa molts anys.

La mostra consta de tota mena de truites sense limits...
i els premis s6n a la més original, la més ben presentada
ila més bona.

Es un plaer col.laborar amb elles perqué sempre et sor-
prenen amb unes truites magnifiques com la guanya-
dora daquest any,amb una truita amb escabetx dins la
categoria de la més bona.

Val a dir que moltes vegades és ben dificil de valorar, ja
que totes es mereixen un reconeixement.

Finalment, després de degustar les 36 participants
acompanyades de cava,correspon felicitarles a totes i

encoratjar.les per l'any vinent!.

20° FESTA DE LA CARXOFA A

AMPOSTA

L 28 de febrer es va inaugurar la 20 Festa de la

Carxofa dAmposta i es va donar la sortida a

les Jornades Gastronomiques dAmposta que
durant un mes es celebren als restaurants d'aquesta
poblacié i de Poblenou del Delta.

Com ja ve sent habitual, tots els agremiats de la zona
participen activament en aquests actes festius amb lela-
boraci6 de la llonganissa de carxofa i como no, amb la
tradicional botifarra darros.

Deéntre altres activitats aquesta jornada es celebren a
Amposta un mercadet de productes tipics, tast de vins
de la Cooperativa de Gandesa i Vins Andreu Roca, de-
gustacio de cervesa i ostres del Delta, circuit de bici-car
i de cars a pedals, etc....
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EL MON DELS FORMATGES

‘apassionant mon deis formatges ha estat ob-

jecte de dos sessions informatives a carrec

d'En Enrie Canut, Enginyer Técnic Agricola,
especialista en formatgeria i consultor alimentari,
celebrades a Tarragona i Amposta el 25 de febrer i
el 9 de marg.

El formatge, un dels principals productes que oferim
als nostres clients i moltes vegades 1'inic de la vitrina
en el que no participa cap tipus de carn ni producte
derivat de la carn en la seva elaboracio, és un producte
que hem de conéixer i tractar de forma diferenciada.

L'Enric Canut, en la seva sessio, vol precisament que
el seu public es familiaritzi amb el mén del formatge,
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amb les principals families formatgeres, amb el tracte
del formatge, aprendre a tallar i a presentar el formatge
que oferim i conéixer els principals formatges del mon,
els seus trets comuns i diferenciadors, la gran varietat
de formatges catalans i de la resta de l'estat.
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TAST DE BOTIFARRES

Al bell mig de Torredembarra, al carrer Ample, es va celebrar el passat 7 de febrer, un tast de
botifarres. Col-laboraven el nostre agremiat i Mestre Artesa Josep Maria Dalmau Vilanova i
lestabliment Atzur de Torredembarra.

Is assistents van poder gaudir de deu tipus di-

ferents de botifarres: botifarra negre, blanca,

amb ou, amb escalivada, amb avellana, amb
bolets, amb roquefort, amb foie, amb cal¢ot i negra
amb poma i nous, totes elles elaborades pel Josep Ma-
ria Dalmau i marinades amb vins i caves proporcio-
nats pel Bar Atzur, un establiment tipic mediterrani.

Es tractava d’anar obrint boca pels delirants dies de
Carnestoltes que saproximaven, on la carn i el greix
son protagonistes gastronomics per tradicio i costum.

Els tasts van comptar amb una trentena de comensals.

Les botifarres es van servir en forma daperitiu acompa-
nyades de pa amb tomaquet i també de diferents salses
com romesco, compota de poma, de pebrot i unes mel-

melades de raim natural sense sucre.

Lacte va tenir lloc de les 12h a les 14hores... una bona
hora per laperitiu!

Finalment varem fer un brindis de cava tot dessitjant

repetir lexperiencia lany vinent.

165 GRAS | MAGRE [ 53



EL PASSAT DIA 24 DE MARG, VA TENIR LLOC
A TREMP UNA TROBADA ENTRE ELS GREMIS
DE CARNISSERS | XARCUTERS ARTESANS DE
GIRONA | LLEIDA

a jornada es va iniciar amb la visita a la botiga i
obrador de Casa Badia a Tremp i va continuar
amb un altra visita a la botiga del nostre com-

pany Josep Pri6 a la poblacié veina de La Pobla de
Segur.

Durant les dues visites, hi va haver ocasid de desco-
brir nous embotits i noves maneres de fer. No obli-
dem que Catalunya és un pais molt ric en cultura i

varietat gastronomica.
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Tremp és la capital de la Comarca del Pallars
Jussa, ciutat Pre-Pirinenca ubicada al centre
d’'una conca a la que déna nom, entre el Panta
de Terradets i el de Sant Antoni.

Abans de dinar, hi va haver una visita a 'Epicentre
de Tremp, que esta ubicat al Museu Comarcal, un
punt on es concentra tota la informacio de la riquesa
del Pallars en forma dexposicions: Dinosaures, Ar-
queologia, Geologia, Castells de Frontera, Hidroe-
lectriques, Fauna ...

La trobada va tenir el seu punt més gastronomic
amb un dinar de germanor, on vam poder degustar



embotits locals com la Girella, el Farcit de Carnaval,
Confitat i les Casquetes, entre altres coses.

Si alguna cosa va quedar clara durant el dinar i tota
la jornada, és la positivitat i ganes d’aprendre i den-
senyar que hi ha en aquest colectiu, al menys al grup
que ens vam reunir.

Durant tot el dinar hi va haver diferents mostres del
bon ambient i no van faltar brindis i una mica de

gresca.

Dins dels actes protocolaris hi va haver el lliurament
al President del Gremi de Lleida Sr. Miquel Herrero,
d’un diploma de record de la trobada per part del
President del Gremi de Girona Sr. Ricard Josep.

165 GRAS | MAGRE [ 55



AUTHORISED PARTHNER

4design acmcs

BARCELONA - OVIEDO - MADRID - TENERIFE

Botigues amb adisseny

Xarcuteria Planet
C/ Sant Pere, 2
LLORET DE MAR




Visitenos en Munich
del 12 al 17 de septiembre

4design

BARCELONA - OVIEDO - MADRID - TENERIFE

OMFABRICANTS — www.4design.cat

v CNIC PROR/ jaume@4design.com.es
ti INSTAL-LACIONS CLAUS EN MA M. 678 653 610

N\ \ /

Pirineu en boca
C/ Girona, 17
BARCELONA




DOSSIER

CULTURA DE SERVEI?

TOT ESTA PER FER!

T’agrada el teu Treball?

Aquesta és la pregunta que s’haurien de fer totes les
persones que es dediquen a empreses de Servei, en
especial les del sector del Comerg i 'Hosteleria.

On en moltes ocasions es perden les formes elemen-
tals de leducacio, com ara desitjar un Bon dia, donar
les gracies i als clients o comensals quan arriben i
abandonen I establiment.

Si ets feli¢ en el teu treball i valores el que fas i molt
especialment respectes al teu client, tot pot ser que
sigui més facil.

Ltnic objectiu en el nostre sector és Tenir clients
contents.

Per qué els establiments que tenen equips felicos
pugen vendes?

Perqué simpliquen. Perqué tenen compromis. Per-
que es preocupen pel client. Perque entenen que la
seva missio no és atendre al client sind servir. Perque
estar en contacte amb els clients els ensenya. Perque
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volen millorar dia a dia. Perqué veure clients con-
tents és la seva rad de seguir lluitant. Al final el client
entén i percep que el venedor, es preocupa per ell.

En moltes ocasions hi ha una gran queixa en levolu-
ci6 de les vendes. El que hauriem d” ANALITZAR
profundament, és com repercuteix el nostre mal ser-
vei al decrement de les vendes.

Avui hi ha una gran competencia i el client cada ve-
gada és més exigent i critic amb un mal SERVEIL

Tots sém clients i ens hem de preguntar ;PER QUE
HEM DE TORNAR A LLOCS ON NO ENS SEN-
TIM BEN ATESOS?




El producte no ho és tot i un bon servei, és el que, a
vegades, et diferencia amb la teva competéncia. VA-
LORA EL SERVEI i APORTA MES PER AL TEU
CLIENT.

Tots els detalls son importants, si un venedor rebufa
, un mal to de veu contestant una reserva o coman-
da, una cara seriosa, estar parlant per telefon de te-
mes personals mentre el client espera, no donar la
bossa al client, i una infinitat de detalls que fan que
el teu servei quedi molt penalitzat.

Es important realitzar un acte de reflexi6 i fer 2 llis-
tes per millorar el teu negoci:

« Llista de Serveis que valora el teu client i no tenen
cost per a 'empresa

Donar la Benvinguda, Saludar, mirar als ulls, un som-
riure, escoltar al client, preguntar , acompanyar a la
Porta al client, desitjar un bon dia, preocupar-se per
tenir una bona imatge personal....

« Llista de Serveis que valora el teu client i amb cost
per alempresa

Enquestes de satisfaccio, bustia de suggeriments, millo-
rar loperativa de la botiga, aplicar tecnologia en el punt
de venda, renovar decoracio, Servei a domicili, botiga
on-line, degustacions, tallers, esdeveniments, etc...

Quan viatges i coneixes altres cultures on la CUL-
TURA DEL SERVEI esta molt arrelat i forma part de
la seva filosofia de vida, tadones que hi ha molt per
aprendre i per implantar. TOT ESTA PER FER!

Avui encara tot esta per fer en la cultura del Servei;
pero el que més prima per a la seva millora és TAC-
TITUD DE SERVEI!

T’AGRADA EL TEU TREBALL? No ho paguis amb
el teu client, TINGUES ACTITUD DE SERVEI.

SERVICE

SERVICE g gt E

ovec le ..
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UN ESFORG RENTABLE

‘Ageéncia de Residus de Catalunya (ARC en en-

davant) i els representants del petit i gran co-

mer¢ de Catalunya, van acordar el passat mes
de mar¢ prohibir la gratuitat de les bosses de plastic
a tots els comercos del pais. Es tracta d'una mesu-
ra que persegueix lobjectiu de reduir les bosses de
plastic en un 80% l'any 2025. A grans trets el que es
vol aconseguir és que una sola persona utilitzi, com
a molt, 40 bosses de plastic a I'any.

Avui, en algunes grans superficies de distribucié co-
mercial, com els supermercats, aquesta practica ja
sesta utilitzant. Tan és aixi que segons declaracions
del propi director de la ARC, Josep Maria Tost, el
consum de bosses de plastic s’ha reduit ja en un 50%;
una evolucio, aixo si, que sembla
encara insuficient.

Val a dir, pero, que en el petit
comerg, el comer¢ tradicional,
el de tota la vida, el model de
negoci és diferent. Diferent en
molts ambits i diferent especial-
ment en el tracte amb el client.
Un tracte que esdevé relacio, i
una relacié que esdevé confianga generada en el
client. I aixo, és clar, fa molt feixuc el moment
de fer pagar una bossa de plastic al nostre client.
Sembla pero, que no hi haura cap alternativa,
doncs la ARC es reserva el dret a aplicar sancions
en cas de complir amb la “norma”. Fins que entri
en vigor, aixo si, (I'l de gener del 2016) l'obligato-
rietat de fer pagar les bosses de plastic, hi haura
un interval de sis mesos perqueé els establiments
minoristes puguin adaptar-se al canvi.
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ES TRACTA DE CONVENCER ALS
CLIENTS, QUE SON ELS QUE US FAN
CONFIANCA, 1 US EN SEGUIRAN
FENT TOT | QUE NO ELS REGALEU
LA BOSSA, DE QUE AQUESTA
MESURA, AQUEST ESFORC, SERA
UN ESFORG RENTABLE.

Albert Pozo

Adjunt Secretari General de
Gremicarn

Aquest “Pacte per la Bossa” ’hem de veure com una
oportunitat més que com a un impediment. Una
oportunitat per contribuir a la reduccié de residus,
amb la que el sector minorista sempre ha demos-
trat la seva implicacid, i una oportunitat per actu-
ar com a perceptors en els nous habits de consum.
Uns habits que han d’anar en la direcci6 de reduir
els residus, de plastic o del tipus que sigui. Es tracta
de convencer als clients, que sén els que us fan con-
fianga, i us en seguiran fent tot
i que no els regaleu la bossa,
de que aquesta mesura, aquest
esforg, sera un esforc rentable.

Ara se us pot fer una munta-
nya el fet d’haver de cobrar les
bosses de plastic, i a ben segur,
molts de vosaltres pensareu
mentre llegiu aquestes ratlles
que les seguireu regalant digui el que digui la nor-
ma. I és un error. Un error no perqué pugui ha-
ver-hi una inspecci6 i se us pugui sancionar, no. Un
error perqué un cop sassoleixin els objectius mar-
cats en la modificacié d’aquesta directiva europea,
a ben segur us agradara llegir, veure o escoltar, ens
els principals mitjans de comunicacid, que el pe-
tit comer¢ ha fomentat la reducci6 de les bosses de
plastic. Aixi doncs, el consell: feu-ho. Feu-ho per-
que sera un esforg rentable.



CALENDARI DE FIRES AGOST SETEMBRE OCTUBRE 2015

COMARCALS

FIRA D’ARTESANIA

Poblacio: Les

. Dates: 8-9 Agost 2015

- Periodicitat: anual

. Oferta a exposar: Artesania alimentaria, productes del pais.
| Cle: heires@torismeles.com

. Web: www.turismoles.com

FIRA DE SANT LLORENC

Poblacié: Bellver de Cerdanya

Dates: 10 Agost 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes alimentaris artesans del Pi-
rineu.

Cle: cultura@bellver.org

Web: www.bellver.org

MOSTRA GASTRONOMICA, COMERCIAL | CABRILS

Dates: 14 - 17 Agost 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Restauradors comarcals, productes
artesanals i comercials.

Cle: seipro@diba.cat

Web: www.cabrils.cat

BESALU MEDIEVAL

Poblacio: Besalu

Dates: 29 - 30 Agost 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes artesanals.
Cle: turisme@besalu.cat

Web: www.besalu.cat

MOSTRA DE FORMATGES ARTESANALS DE CATALUNYA

Poblacio: Borreda

Dates: 5 - 6 Setembre 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes lactics
Cle: borreda@diba.cat

Web: www.borreda.cat

MERCAT MEDIEVAL DE U'HOSPITALET DE LINFANT
Poblacio: I’Hospitalet de I’Infant

Dates: 5 - 6 Setembre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Artesania, cuir, herbes, alimentacio, licors
artesanals, bijuteria, mostra oficis antics, falconeria

Cle: comerc@vandellos-hospitalet.cat

Web: www.vandellos-hospitalet.cat

FIRA DE LA MERCE. FIRA DEL COMERC | LA BONA TECA

Poblacid: Calldetenes

Dates: 19 Setembre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Fira de comerg al carrer, productes del
sector alimentari, productors de proximitat, artesania, lleure
Cle: calldetenes@diba.cat

Web: www.calldetenes.cat

FIRA DE SANTA TECLA

Poblacio: Cassa de la Selva

Dates: 20 Setembre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Mostra d’entitats, fira d’artesans
Cle: entitats@cassa.cat

Web: www.cassa.cat

FIRA DEL FORMATGE DE LLADO POBLACIO: LLADO

Dates: 20 Setembre 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Formatge artesa.
Cle: ajuntament@llado.cat

Web: www./lado.cat

FIRA DE SANT MIQUEL

Poblacié: Hostalric

Dates: 26 - 28 Setembre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes artesansl (alimentacio, artesa-
nia)

Cle: turisme@hostalric.cat

Web: www.hostalric.cat
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FIRA D'INDIANS A TORREDEMBARRA

Poblacio: Torredembarra

. Dates: 26 - 27 Setembre 2015

- Periodicitat: anual

| Oferta a exposar: Alimentacié i artesania. Activitats com-
| plementaries.

Cle: turisme@torredembarra.cat

i Web: www.turismetorredembarra.cat

FIRADESPI

Poblacio: Sant Joan Despi

Dates: Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Multisectorial, basicament industria,
comerg i serveis locals.

Cle: promocio@sjdespi.net

Web: www.promodespi.cat

FIRAPALAU

Poblacid: Palau-solita i Plegamans
Dates: 2 - 4 Octubre 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Multisectorial.
Cle: info@comerciantspalau.com
Web: www.comerciantspalau.com

CAVATAST. MOSTRA DE CAVES | GASTRONOMIA

Poblacio: Sant Sadurni d’Anoia

Dates: 2 - 4 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Cava; cuina, xarcuteria i pastisseria al
cava.

Cle: turisme@santsadurni.cat

Web: WWW. [Lll’[’SIHCS'(I/?I‘SL{(IZH‘IZ[’. cat

FIRA DEL ROSER

Poblacio: Martorell

Dates: 4 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Artesania, alimentacid, textil.
Cle: apascual@genial.com.es

Web: www.martorell.cat

FIRA - TAST DEL BISAURA

Poblacio: Sant Quirze de Besora

Dates: 4 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes del Bisaura (embotits, ratafia,
flequers...), mostra d’art, d’oficis i artesania.

Cle: comerc@gesbisaura.cat

Web L WWW. bisaura.cat

FIRA DE LES

Poblacio: Les

Dates: 6 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Alimentacid; confeccio, eines, artesania,
bestiar, material agricola. Productes artesanals.

Cle: heires@torismeles.com

Web: www.turismoles.com

EXPO REUS

Poblacio: Reus

Dates: 8 - 12 Octubre 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Multisectorial.
Cle: info@firareus.com

Web: www.firareus.com

FIRA TAST

Poblacio: Girona

Dates: 9 - 12 Octubre 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Alimentacio.
Cle: info@incatis.cat

Web: www.incatis.cat

FIRA DE BANDOLERS

Poblacio: Alcover

Dates: 10 - 11 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Multisectorial. Entorn natural. Activitats
Iadiques i espectacles.

Cle: ajuntament@alcover.cat

Web: www.alcover.com
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FIRA DEL BESTIAR DE LA VALL DE RIBES

Poblacio: Ribes de Freser

. Dates: 10 Octubre 2015

 Periodicitat: anual

. Oferta a exposar: Exposici6 i venda de bestiar bovi, equi i
| ovi. Mostra de vedella.

Cle: ribesdefreser@ajribesdefreser.cat

| Web: www.ajribesdefieser.cat

FIRA DEL MOSTILLO | PRODUCTES DE TARDOR

Poblacio: Llimiana

Dates: 11 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes relacionats amb el vi, la gastro-
nomia i ’artesania.

Cle: ajuntament@llimiana.cat

Web: llimiana.ddl.net/

FIRA DE SANTA TERESA | FIRA CATALANA DE L'OVELLA

Poblacié: Ripoll

Dates: 15 Octubre 2015

i Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Ramaderia ovina; maquinaria i eines
agricoles; artesania i altres.

Cle: cultura@ajripoll.cat

Web: www.ajripoll.cat

i Periodicitat: anual

FIRA DEL VENT

Poblacio: el Pla de Santa Maria
Dates: 16 - 18 Octubre 2015

Oferta a exposar: Automocid, agricultura, ramaderia, indus-
tria, comerg, alimentacio.

Cle: aj.pla@altanet.org

Web: www.elpladesantamaria.cat

FIRA DE SANTA TERESA

Poblacié: Esterri d’Aneu

Dates: 17 - 18 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Multisectorial. Bestiar, vaques, cavalls.
Cle: ajuntament@esterrianeu.cat

Web: www.esterrianeu.cat

FIRA DE SANT ERMENGOL

Poblacio: la Seu d’Urgell

Dates: 17 - 18 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes turistics i artesans del Pirineu:
formatges artesans del Pirineu, productes alimentaris tradi-
cionals, promocio turistica i comercial, artesania.

Cle: mferrer@aj-laseu.cat

Web: www.laseu.cat

FIRA DEL COMERG | EL REBOST D'’ALCARRAS

Poblacid: Alcarras

Dates: 18 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Confitures, melmelades i embotits
Cle: ajuntament@alcarras.cat

Web: www.alcarras.cat

FIRA DE TARDOR

Poblacio: Navas

Dates: 18 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Artesania, productes alimentaris artesans,
comerg.

Cle: navas@navas.cat

Web: www.navas.cat

FIRA DE COMERG DE SANTA PERPETUA DE MOGODA

Poblacid: Santa Perpetua de Mogoda

Dates: 18 Octubre 2015

Periodicitat: anual

i Oferta a exposar: Multisectorial. Mostra de comerg, serveis
{ 1 automocio.

Cle: ecomerciants@gmail.com

| Oferta a exposar: Maquinaria agricola i industrial, vehicles,

FIRA AGRICOLA, RAMADERA | INDUSTRIAL DE MORA LA
NOVA

Poblacio: Méra la Nova

Dates: 22 - 25 Octubre 2015

Periodicitat: anual

equipaments domestics, productes agricoles i ramaders,
bestiar, artesania.

Cle: aj.moralanova@altanet.org

Web: www.moralanova.cat
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EXPOSICIO, MOSTRA | CONCURS D'AUS

Poblacié: Camallera

| Dates: 24 - 25 Octubre 2015

| Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Exposicio d’aus, conills i espécies ani-
| mals autoctones i exoOtiques.

| Cle: ausgiroca@gmail.com

Web: www.giroca.org

FIRA DE LA SELVA DEL CAMP

Poblacio: la Selva del Camp

Dates: 24 - 25 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Ocli, artesania, mercat medieval; maqui-
naria agricola i industrial, vehicles, productes fitosanitaris,
construccid, comerg en general.

Cle: fira@laselvadelcamp.cat

Web: www.laselvadelcamp.cat

FIRA TRADICIONAL ARTESANA DE TORRELLES DE FOIX

Poblacioé: Torrelles de Foix

Dates: 24 - 25 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes artesans alimentaris, decora-
tius, industrials, medicinals, culturals, téxtils.

Cle: torrellesfladiba.es

Web: www.torrellesdefoix.cat

FIRA DE LA GIRELLA

Poblacio: el Pont de Suert

Dates: 25 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Girella, velles tradicions a muntanya,
productes agroalimentaris, artesania i ramaderia.

Cle: imarin@elpontdesuert.cat

Web: www.elpontdesuert.cat

FIRA DE LA COCA | EL MATO

Poblacio: Monistrol de Montserrat

Dates: 25 - 26 Octubre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Comerg, productes locals, coca i maté i
gastronomia local.

Cle: sanchezgmt@diba.es

Web: www.monistroldemontserrat.cat

FIRA INDUSTRIAL, AGRICOLA | COMERCIAL. FIRA DE
MOSTRES

Poblacié: Girona

Dates: 28 Octubre - 1 Novembre 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Agricultura, ramaderia i comerg.

Cle: info@firagirona.com

Web: www.firagirona.com

FIRA DE SANT MARTI

Poblacié: Montblanc

Dates: 31 Octubre - 1 Novembre 2015
Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Productes agroalimentaris
Cle: turisme@montblancmedieval.org
Web: www.montblancmedieval.org

NACIONALS

FIDMA. FERIA INTERNACIONAL DE MUESTRAS DE
ASTURIAS

| Poblaci6: Gijon - Asturias

 Dates: 1- 16 Agosto 2015

| Periodicitat: anual

| Oferta a exposar: Feria general de productos, servicios,
turismo, comercio, restauracion.

| Web: www.feriasturias.es
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FERMAGOURMET 2015

Poblacio: Barbastro - Huesca

Dates: 28 - 30 Agosto 2015

Periodicitat: Anual

Oferta a exposar: Agroalimentacion artesana de productos
de calidad de ambos lados del Pirineo

Web: www.ifeba.es/ferias/certamenes-en-barbastro/ferma-
gourmet.html




81 FERIA DE MUESTRAS DE VALLADOLID

- Poblaci¢: Barcelona

. Dates: 5 - 13 Septiembre 2015

| Periodicitat: Anual

Oferta a exposar: Feria general de productos, servicios,
| turismo, comercio, restauracion.

Web: www.feriavalladolid.com

SALIMAT 2015

Poblacio: Silleda

Dates: 11 - 14 Junio 2015

Periodicitat: anual

Oferta a exposar: Alimentacion y gastronomia.
Web: www.salimat.es

INTERNACIONALS

. EXPOALIMENTARIA PERU 2015

Poblaci6 : Lima - Pert

. Dates: 26 — 28 Agosto 2015

| Periodicitat: Anual

Oferta a Exposar: Alimentos, bebidas, maquinaria y equi-
| pos, insumos, envases y embalajes, servicios, restaurantes
y gastronomia

{ Web: www.expoalimentariaperu.com

FERIA ANDALUZA SABOR 2015

Poblacid: Sevilla

Dates: 14 - 16 Septiembre 2015

Periodicitat: Anual

Oferta a exposar: empresas agroalimentarias y Consejos
Reguladores de Denominaciones de Origen, distribuidores,
operadores de hosteleria y restauracion, responsables de
cadenas y centrales de compra, profesionales de la gastro-
nomia

Web: www.andaluciasabor.com

WORLDFOOD ESTAMBUL 2015

Poblaci6 : Estambul — Turquia

Dates: 3 — 6 Septiembre 2015

Periodicitat: Anual

Oferta a Exposar: Feria internacional de alimentos, bebidas
y tecnologias para su procesamiento

Web: www.ite-turkey.com/ver3/fairs/gida_en/

IFTECH 2015 PAKISTAN

Poblacié : Karachi - Pakistan

Dates: 6 — 8 Octubre 2015

Periodicitat: Anual

Oferta a Exposar: Alimentacion y gastronomia
Web: www.foodtechpakistan.com

ANUGA 2015

Poblaci6 : Colonia - Alemania

Dates: 10 — 14 Octubre 2015

Periodicitat: Bianual

Oferta a Exposar: Alimentacion y bebidas
Web: www.anuga.com

THE SPECIALITY FOOD FESTIVAL 2015

Poblaci6 : Dubai — Emiratos Arabes

Dates: 27 — 29 Octubre 2015

Periodicitat: Anual

Oferta a Exposar: Feria internacional de delicatessen y
Gourmet

Web: www. speciality.ae/
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OSabadell

Financem fins al 100%
dels teus projectes
professionals.

Vols progressar? Nosaltres t'ajudem a fer-ho. Financem fins al 100% dels
teus projectes professionals amb unes condicions exclusives, un tipus
d’interes preferent i unes comissions reduides.

Si ets membre del Gremi de Carnissers Cansaladers Xarcuters de
Barcelona i Comarques i vols promoure la teva feina, protegir els teus
interessos o els teus valors professionals, amb Banc Sabadell ho pots fer.
Et beneficiaras de les solucions financeres d’un banc que treballa en PRO
dels professionals.

Truca’ns al 902 383 666, identifiqui's com a membre del seu coHectiu,
organitzem una reunio i comencem a treballar.

bancsabadell.com

Captura el codi QR i

coneix la nostra news
El banc de les millors empreses. | el teu. ‘Professional Informa’



PETITS ANUNCIS - MODULS

VENDES
LOCALS

» Es lloga:
Fabrica dembotir al pol. Ind. 4 Montferrer (Lleida)
A 10 kms d’andorra
Sala dembotir 150 m2. Sala de desfer 108 m?, punt de
venda 151 m?
Amb les corresponents camares
Mobil 657.63.58.00

» Es lloga o ven:
(Tambe lloguer amb opcio de compra)
Nau industrial de 450 m? amb 2 camares
frigorifiques, 3 sales de treball autoritzat per fabrica
dembotits i obrador alimentari, amb despatxos al pis
superior, amb serveis i molt ben equipada
Zona : vei del magatzem central del caprabo
Pol. Ind. Sant ermengol II (abrera)
Mobil 670.07.16.86 - Preguntar per xavier

» Es lloga:
Per jubilacio
Carnisseria bon preu a valls
Totalment equipada 60 m?.
Mobil. 665.52.89.72 - Maria Josefa

» Es lloga:
Carnisseria xarcuteria i plats cuinats per jubilacio
Bona situacio a 100 m. Del mercat,
Estacio de tren i autobusos.
140 m? de botiga amb obrador i camera
Interessats trucar al 972 50 49 11
Mobil 675 042 615 - Preguntar per Josep

> Es ven:
Nau industrial frigorifica al Pind. a prop de la Bisbal
d’Emporda.
Instal.lacions en molt bon estat, utilitzades com a
fabrica dembotits, pero adaptables altres activitats.
Disposa de 4 equips de refrigeracio i secadero 340 m?
(planta i altell) preu 350.000Eur.
Mobil 638.86.11.41 Preguntar per Pere

» Es ven:
Nau industrial de fabricacio dembotits
Magquinaria inclosa
253 m? Nau 613 m? Terreny
Crta. Santa Eulalia, Km 4
Santa Eulalia Del Rio (Eivissa)
Tel. 971.33.82.29

VARIS

» Esven:
Maquina de pasta fresca marca pat man
Preu a convenir
Tel. 93.869.81.86

v

Es ven:

Injectora de 12 agulles

Baixa intensitat per producte artesa
Tel. 972.21.34.15

» Esven:
Desconnedora marca fatosa
Amb molt bon estat
Maquina empaquetadora Waldisa automatica
Tel. 93.735.63.56

» Esven:
Doble cinta motoritzada
Encoladora/rebossadora
Bona produccié
Preu a convenir
Mobil 609.31.53.30 -Artur

v

Es ven:
Maquina embotidora 40 llitres marca ramon
Tel. 972.23.15.91

» Esven:
Embotidora 20 litres,
Magquina al buit (sobre mostrador) tecnotrip
Ralladora de formatges
2 Balances penjades electroniques
Tel. 93 751.32.54
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> Esven:
Amassadora 50 llitres
Picadora marca mobba
Talladora bizerba
Bascula de peu 150 kgs.
Mobil. 676.01.13.90

> Es ven:
Per jubilacio
Serradora de carn marca guardiola en bon estat
Talladora de fiambres marca colosal
Picidora cato
Mobil 629.88.22.40

> Es ven:
Evaporador per obrador i sales de desfer
Mobil 653.79.34.38
Tel. 977.838257

> Es ven:
Balang¢a micra, amb bateria
Balanga dina
Congelador constan
Tel. 977.544.898
Mobil 686.712.639

» Esven:
Embotidora ramon de 40 1.
Tel. 972.57.01.51 - Pilar o Jaume

> Es ven:
Cutter 50 11
Pastera 50 1. Que fa el buit
Caldera termica 50 L. De gas ciutat
22 Motllos de pernil dolg de 2 kgs.
8 Motlos cuixa de pernil dolg tipus pera
Mobil 609.57.10.66
Tel. 93. 683.11.61 Pere

» Esven:
Forn eurast — convaccio
Mobil 667.41.69.17

> Es ven:
Forn a vapor de la marca distform
Model tek therm compact,
(Es el model que porta sonda exterior i es ideal
Per fer coccions al buit a baixa temperatura
El forn te dos anys.
Tel. 972.26.76.71 Preguntar per Albert i Aleix
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» Esven:
Maquina de bistecs Bicerba
Magquina de tallar ossos Guardiola
Magquina talladora dembotits
Mobil. 629.76.20.47 Jose Luis

» Esven:
Tunel de rentat safates marca Dinox
Injectora Roler
Magquina de compactar Cartro
Cutter de 80 llitres marca Talsa
Tel. 93 783.00.81
Preguntar per Sr. Miquel o Sr. Llorens

» Es ven:
Magquina automatica formadora hamburgueses
Marca gase mod. V-3000, amb taula suport i cinta
transportadora
Embolicar una o dos cares amb qualsevol paper (blanc
o celofan), pot treballar sense paper
Preu 3800 euros
Mobil. 651.89.37.36 Preguntar per Albert

» Es ven:
Forn panda marca Lizondo
Bon estat, coccio en sec i humit, porta fumadora
Mobil 661.30.04.22 Preguntar per Jaume

TRASPASSOS

» Es traspassa:
Xarcuteria — cansaladeria
Mercat sub - Oest Besos
Passadis central
Mobil . 699.91.43.53

» Es traspassa:
Carnisseria per jubilacio
Situada al carrer principal dArbucies
Local totalment equipat, amb obrador 160 m?.
Lloguer 5 anys amb arrendament dels equips inclos,
Sense traspas
Tel. 972.16.21.80

» Es traspassa:
Per enfermetat
Cansaladeria-Xarcuteria-Formatgeria
Mercat Collblanc (3 numeros)
Clientela fixa — en ple rendiment
A prop porta
Mobil 667.70.05.93



4

v

v

v

v

v

Es traspassa o lloguer:

Per jubilacio

Carnisseria amb obrador centre de Figueres

En ple funcionament

Reformada fa 9 anys, amb taulell de 8 metres
Obrador equipat amb maquinaria industrial i cambra
per 700 kgs diaris. (A prop de mercat i estacio
d’autobusos i tren)

Telefon 972.50.49.11 - Josep

Es traspassa:

Carnisseria argentina en ple funcionament
Magquinaria instal-lacions totalment noves (aigua,
Ilum)

Zona Gran Via - enten¢a

Telefon 93 517.83.08 - Juan carlos

Es traspassa:

Parada mercat Maignon (centre Badalona)

En ple rendiment i equipada

Preu: 50.000 Euros

Cal anar a l'ajuntament de Badalona per arreglar
papers

Telefon 93.389.11.10

Es traspassa:

Per jubilacio xarcuteria-cansaladeria
Mercat provengals (2 numeros)

I magatzem amb cambra frigorifica.
Mobil 610.74.24.01

Es traspassa:

Per jubilacio de carnisseria

En ple funcionament al mercat maignom 23 de
Badalona

Opcio a canviar dactivitat previ permis de
Pajuntament

Per mes informacio trucar matins de dimarts a
dissabte

Tel. 93 384.60.58

Es traspassa:

Per no poder atendre
Cansaladeria-Xarcuteria-Queviures
Amb obrador - cambra

Mercat municipal de Rubi

Ben situada

Tel. 93.697.18.61

» Es traspassa:
Per jubilacio parades Mercat Merge
De cinc numeros (80-81-82-83-84) en ple rendiment
Amb denominacio de xarcuteria-cansaladeria-
queviures
(Especialitats amb pasta fresca, postres, dol¢os,
bomboneria ect)
Mobil 659.51.07.42 Preguntar Sr. Javier (tardes i nits)

DEMANDES

» Es compra:
Bombo de 2ona ma
Inyectora 2ona ma
Un forn de vapor i fumador de 2ona ma
Tel. 93.769.00.18 - Preguntar per sr. Pere

OFERTES

» Sofereix:
Carnisser xarcuter i elaborador dembotits artesans
e-mail perepuigl@hotmail.es

NECROLOGIQUES

M?* TERESA CODINACHS I ALONSO

Mori el dia 21 de maig, a ledat de 56 anys,

Donem el nostre més sentit condol al seu espos Jordi
Roca, fills Marc i Anna, pares Josep i Ascension,
mare politica Josefina vidua d'Isidre, germans Joan i
Montse, Paqui i Josep Manel, nebots Eduard, Enric,
Marta, Max i Jan, oncles, cosins, tota familia i les
raons socials "Xarcuteria Roca" y "Can Noguera".
Descansi en pau
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SEGURETAT . ABRIL
AMBIENTAL I ALIMENTARIA Distribuciones Carnicas, S.A.

aco nsaE \ + Disposem d'una extensa gamma d’elaborats
| cirnics i especejament porei.
. * Repartim diariament a Barcelona i cinturons.
—
L) e #

Viladomat, 72-74 - Tel. 93 424 79 01 - Barcelona
ASESORIA Y CONSULTORIA SANITARIA S.L.
934342124 934342125

=" aconsa@aconsa-lab.com
www.aconsa-lab.com

Oficina i Laboratori
Ayda. Pla del Vent 11 Local

Q8970 Sant Joan Despi

ASSESSORIA, FORMACIO,
AUDITORES I CONTROLS
ANALITICS
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El nuevo
SelfCookingCenter®

Comida para llevar preparada en 1m?

El dnico sistema de coccion
inteligente que siente, detecta,
piensa y se anticipa, aprende
y se comunica con usted.

5 denses

) [o]|®u|®

Participe en una demostracion gratuita ‘CookingLive’ que organizamos en colaboracién
con el Gremio en sus instalaciones. Las proximas fechas:

18 de junio y 16 de julio. Reserve su plaza, la participacion es gratuita.

Inscripcion en: www.rational-online.es o llamando al Tel. 93 475 17 50.

E Ijir".i E www.rational-online.es

B (RATIONAL)
r

IE L>- jCocine con nosotros!




Des de la concepcié de la idea, el
desenvolupament i l'obra del local, la
fabricacio de les vitrines, el marqueting
i fins a l'Gltim detall perque tot sigui a
punt quan vosté ho ha previst.

A Cruz dissenyem la millor estrategia
perqué el seu negoci funcioni des del
primer dia.

ATENCIO AL CLIENTE (+34) 93 465 00 65

Y 4

@ @ cruzsl.net Pol. Ind. Pomar de Dalt 08916 BADALONA. Barcelona. cruzsl@cruzsl.net



