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El per qu¢ de 'adhesiu de

Carnissers Xarcuters Catalunya
que hi ha encartat en aquesta revista

En aquest Gras i Magre us encartem ladhesiu de
Carnissers Xarcuters Catalunya corresponent a 'any 2021.
Aquest adhesiu és la identificacié de la nostra professio,
és la imatge amb la qual volem ser coneguts, reconeguts,
apreciats i valorats per la societat. Un distintiu que se suma
alaimatge i el bon nom que cada un de nosaltres tenim en
el nostre entorn més proper.

Amb la marca Carnissers Xarcuters Catalunya, que va
dirigida al consumidor final a través de les nostres botigues
i les nostres xarxes socials, vol aconseguir incrementar
la visibilitat de la nostra oferta comercial de qualitat i
proximitat.

Els gremis, a través de la Federacid, estem apostant per
augmentar la confianca del consumidor actual en la nostra
proposta comercial. També volem que el nostre ofici arribi
a un nou public més jove que, quan agafi la responsabilitat
de la compra alimentaria, conegui la nostra proposta
i la prefereixi per qualitat i varietat davant de models

Codide valors

comercials més industrials i despersonalitzats.

Es per totes aquestes raons que, a través de les campanyes
que estem realitzant, mostrem la nostra marca, la de tots
els professionals de la carnisseria xarcuteria de Catalunya.
Al posar aquest adhesiu al nostre aparador, estem
transmetent a la societat el nostre codi de valors, estem fent
entendre als consumidors els atributs que ens s6n propis,
i estem propiciant un entorn favorable a lofici i als nostres
productes i serveis: confianga, proximitat i professionalitat.

En definitiva, es tracta de guanyar lespai de la visibilitat
i aconseguir posicionar els professionals del sector artesa
carnissers-xarcuters com la primera opcié de compra de
carn i productes carnis de qualitat, propers i saludables.

Es per aixd que us animem que enganxeu l'adhesiu a
lentrada del vostre establiment i aix{ els vostres clients i
veins us relacionin amb totes aquelles accions publicitaries
que es fan i es faran des de Carnissers Xarcuters Catalunya.

1.  Els carnissers i xarcuters de tot el territori catala estemn compromesos amb la qualitat i

I'excel-léncia del producte, un producte bo, fresc i local.

2. Lanostra oferta gastronomica va més enlla del mon de la carn: oferim als nostres clients
solucions nutritives, de qualitat, saludables i creatives.

3. Manifestem el nostre compromis amb el medi ambient i la sostenibilitat del planeta, i per
aixo treballem per reduir al maxim I'impacte dels nostres envasos i embalatges.
Traslladem als nostres clients tota la informacié dels productes que elaborem i venem.
Ens comprometem amb els productors locals per oferir una carn de qualitat i proximitat
que compleix la normativa europea de benestar animal.

6. Som professionals escrupolosos en I'acompliment de les normatives higiénico-sanitaries
que formen part del nostre treball.

7. La formacié continuada és la senya de la nostra professionalitat: tenir un coneixement
profund del nostre ofici ens permet fer uns millors elaborats, i ser innovadors i creatius.
Estem compromesos amb la comunitat on treballem.

9. Formem part del petit comerg de proximitat: 'entenem com un eix estratégic per unir i
cohesionar els barris i pobles, per generar ocupacio, per fer més sostenible la mobilitat de
les persones i per fer rutllar 'economia del pais.

10. Defensem els productes carnis tradicionals d’elaboracié artesana, de la qual en som

hereus, i que formen part de la cultura gastronomica catalana.
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Estem acabant un 2020 atipic i a inicis de la campa-
nya de Nadal us fem entrega d’un nou Gras i Magre.
Iniciem les primeres pagines daquest nimero 187
parlant de la campanya de Nadal que s’ha creat des
de Carnissers Xarcuters Catalunya per a transmetre
una imatge actual i auténtica del sector carni a través
del valor del nostre producte tot refor¢ant la nostra
identitat compromesa amb la qualitat i amb el bene-
star dels nostres clients. Titulada “Units pel sabor del
Nadal’, volem traslladar a la ciutadania que el carniss-
er - xarcuter uneix a les families per Nadal.

En les segiients pagines, Josep Dolcet ens presenta “De
com el porc va relacionar-se amb la religié cristiana”
un article basat en una col-laboraci6 seva a un Gras
i Magre de fa més de vint anys; la Federaci6 Avicola
Catalana ens parla de les varietats d'aviram que des-
taquen al mercat durant les festes de Nadal i tornem a
parlar sobre el debat entre el concepte ¢’ hamburguesa
i burguer meat.

En lapartat de la Fundaci6 Oficis de la Carn, tract-
em el primer curs hibrid de I'Escola de la Carn i les
seves noves webs: la web de I'Escola de la Carn i de la
Fundacié. A noticies destacades fem un repas de l'ac-
tualitat més recent del sector i remarquem les dates
del proxim Concurs Nacional de Botifarra d'Ou, i
en lapartat “Oportunitats per a la digitalitzacié de
les xarcuteries catalanes” us fem entrega de dos nous
capitols: la pagina web i les xarxes socials.

Arribant a les pagines finals de la revista, fem un
repas de l'actualitat dels gremis territorials i, en el cas
de Barcelona, us traslladem una entrevista a Sebastian
Garcia, director del nou Club de Compres de Gremi-
Carn. Per acabar, en l'apartat dossier parlem del nou
sistema de certificacié oficial “d’avaluacié i acreditaci6
de les competéncies professionals.

Esperem que gaudiu d’aquest Gras i Magre 187!



Editorial

Editorial

A molts ens ha sorprés la noticia del tancament de les
instal-lacions de Mercabarna, és a dir, el tancament
d’un dels escorxadors més grans de Catalunya. En
nostre sector detallista, en general, no hem vist mai
els escorxadors mes enlla del servei de matanca
que proveeix els nostres negocis, perd certament
lescorxador es molt més que aixo.

Obviament descorxadors, com de carnisseries, hi ha
de grans i petits, o de molt grans i molt petits. Dels
gran o molt grans tinc poc a dir, com tampoc tinc
res a dir dels lineals de supermercat amb safates de
carn, o daquella sala de desfer que mou un camié
per portar dos quilos de llom a un bar. Pero dels
models assimilables a les nostres botigues si que hi
tinc a dir, i molt!

Els nostres negocis son fonamentals en 'alimentaci6
de la societat catalana; dels mes de 7’5 milions de
conciutadans, més del 80% te les possibilitats per
tenir una alimentacio suficient, és a dir, fan entre 3 i
4 apats diaris: esmorzar, dinar, berenar i sopar. Aixo
vol dir que els catalans fem entre 24 milions i 25
milions d’apats diaris —sense turistes. No esta gens
malament, 0i? . Podem afirmar que més del 75% dels
sopars es fan a les llars, com també més del 50% dels
dinars i més del 30% dels esmorzars, i tot aixo en
situaci6 d’abans de la pandemia del Covid!

Aquests apats representen més del 60% del total, és
a dir, per sobre dels 15 milions dels apats diaris es
mengen a les cases, Obviament, actualment, la gran
majoria a partir de la compra de safates dels lineals
comercials.

Hem de conquerir aquests 15 milions d’apats diaris!
I crec que aixo passa per allo que ja estem fent:
tenir unes carnisseries immaculades, una varietat
delaborats frescos i cuits amplissima, ofertant plats
cuinats —pels dies marcats i pel dia a dia-, oferir el
maxims de serveis logistics i la tria de les carns amb
els proveidors que tenim cadasct de nosaltres.

El producte de proximitat, o de maxima proximitat,
ha agafat pes degut a la situaci6 de pandémia que
estem patint des de mes de marg, pero crec que aixo
ha vingut per quedar-se. Aquest és un producte
que nosaltres ja treballem, o el tenim molt a prop
per treballar-lo; aqui veig lencaix dels escorxadors
petits i de proximitat, ja que molts ramaders només
poden sacrificar el seu bestiar en aquest tipus
destructures, ja que per la quantitat de caps i/o de
la seva morfologia els escorxadors amb sistemes
industrialitzats i/o semimecanitzats no accepten
aquest tipus danimals, ... és el fet diferencial que
podem donar al nostre producte.

Consumir carns provinent de ramaderia extensiva
ens dona aquest plus dexclusivitat ja que pel puc
volum que generen aquestes granges no els permet
accedir als grans mercats, pero per nosaltres es una
gran oportunitat de disposar daquesta garantia de
proximitat, i a més estem ajudant en revaloritzar
leconomia del nostre entorn i que permet que la
nostra zona d’influéncia tingui més recursos, es a
dir, ens pot ajudar a augmentar els nostres tiquets.
Alhora aquestes carns ens demanen una mica
desforg, per que el preu de sortida es més alt i per
que cal retornar a la compra de la canal sencera,
vendre les peces amb més sortida tal com ho estem
fent i innovar en aquelles que no tenen tanta sortida,
iaquest esfor¢ el veurem premiat amb lorgull d’haver
fet una bona feina com a bons carnissers-xarcuters
que som i el seu rendiment en la venda.

Hem dexplicar al nostres clients la procedéncia de
les nostres carns, ja que molts també coneixeran al
ramader i aixd comportara que el mateix ramader
recomani la nostra carnisseria. Els 48 escorxadors
petits que existeixen hores d’ara a Catalunya han de
poder tirar endavant, alguns amb la seva empenta
propia i altres amb la de tots, per que aix0 permetra
la seva viabilitat i el fet diferencial de les nostres
carnisseries.

2r Silvia Aliu

Vicepresidenta de la Federaci6 Catalana de
Carnissers i Cansaladers Xarcuters



Units pel sabor
del Nadal

El denominador comu de tots els Nadals és reunir a la
familia al voltant d’'una taula mentre es gaudeix dels tra-
dicionals apats, pero en aquest 2020 viurem un Nadal
atipic, unes festes en que el distanciament social agafara
protagonisme i moltes families hauran d'estar separades
a causa de la Covid-19. Les families estaran separades,
pero a la vegada se sentiran unides a través de la tradi-
cid, a través del sabor del Nadal. Aquesta és la premissa
amb la que ens hem basat per a dissenyar la campanya
de Carnissers Xarcuters Catalunya per aquestes atipi-
ques festes de Nadal.

La campanya d’aquest any té com a objectiu transmetre
una imatge actual i auténtica del sector carni a través del
valor del nostre producte tot refor¢ant la nostra identitat
compromesa amb la qualitat i amb el benestar dels
nostres clients. Es per aixo que el titol de la campanya
“Units pel sabor del Nadal” vol ser un reflex de la
nostra manera de fer i, seguint el nexe de les campanyes
d’anys anteriors, promocionar els plats cuinats que els

carnissers i xarcuters elaborem per aquestes dates (i
durant tot l'any).

La campanya es basa principalment en un espot
publicitari que patrocinara el programa Cuines de TV3
durant la setmana del 14 de setembre i estara formada
per material audiovisual, posters i grafismes pels punts
de venda i xarxes socials dels associats. A més, es fara
difusi6 del web www.carnissersxarcuterscatalunya.cat al
que hi haura receptes i un directori de les carnisseries -
xarcuteries associades als gremis territorials perqué tota
la poblacié tingui a ma on trobar un producte bo, fresc
ilocal per a preparar els millors apats per aquest Nadal.

La campanya grafica

Per a mostrar la uni6 de families a través de la tradici6
dels productes xarcuters i carnis de les festes de Nadal,
hem realitzat una série de cartells i creativitats per a xar-
xes en que es mostren dues localitzacions dividides pero
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a la vegada unides per productes nadalencs com ara una
safata de canelons o un plat descudella, entre d’altres.

La imatge va acompanyada de leslogan de la campanya
“Units pel sabor del Nadal” i, seguint la linia dels ultims
anys, fa émfasi als plats preparats amb la frase “Aquest
any, més que mai, tornem a cuinar per tu”.

Manifest

Units Units , .
pel sabor pel sabor Aquest ha estat un any atipic.
del Nadal del Nadal

Aquest any, més que mai,
tornem a cuinar per tu.

Aquest any, més que mai,
tornem a cuinar per tu.

L’espot televisiu

Per a traslladar la importancia del carnisser-xarcuter en

elaboracié dels productes tradicionals nadalencs i aixi
unir -encara que des de la distancia- lesséncia del Nadal,
hem creat la historia d’'una familia que, tot i no poder
gaudir d’'una reuni6 familiar al voltant de la taula, poden
gaudir d’un apat de Nadal més propers que mai.

El video promocional comen¢a mostrant un carnisser
obrint la seva botiga. Obra la persiana, es posa la mas-
careta [volem transmetre les mesures de seguretat sanita-
ria que des del sector estem duent a terme per aixi oferir
un servei segur pel client] i inicia un nou dia de servei.
A través del seu dispositiu mobil, el carnisser-xarcuter
rep una comanda de diferents tipus productes (cuinats,
crus, elaborats...)i la prepara [volem transmetre la digita-
litzacio del nostre sector per adaptar-nos a les noves formes
de compral.

Una vegada preparada la comanda, es trasllada a I'ha-
bitatge per fer entrega de la comanda als clients [amb
aquest fet volem traslladar que el carnisser - xarcuter és el
nexe de connexié daquest Nadal].

A continuacid, apareixen dos avis fent una videotrucada
amb la resta de familia mentre estan gaudint dels cane-
lons que el carnisser-xarcuter els ha preparat [podeu veu-
re un esbds del moment a la part inferior - dreta daquesta
pagina] i finalment es mostren dues localitzacions »

En tots els sentits.

Un any que ens hem hagut de
reinventar, per tornar-nos a trobar.

Per aix0 des de Carnissers Xarcuters
Catalunya volem recordar

Que, estiguem junts o separats,
Sempre hi ha maneres d’estar units.
Units per les nostres tradicions.
Per la nostra manera de ser
O per la nostra manera de fer.
¢Qui diria que un any tan atipic

Trobariem en la manera de fer el
més tipic que tenim?

Compartir alldo que ens uneix

Units pel sabor del Nadal.
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Volem oferir una campanya
que reforci la nostra identitat
compromesa amb la qualitat i amb
el benestar dels nostres clients:
el carnisser - xarcuter uneix a les
families per Nadal.

Joan Bou, responsable de comunicacio de
Carnissers Xarcuters Catalunya

partides per la meitat en les que de manera sincronit-
zada comparteixen safates i plats amb producte tipic de
Nadal [podeu veure un esbés del moment a la part superior
- dreta daquesta paginal.

Com a cloenda de lespot, apareix un bodegé format per
diferents productes de carnisseria-xarcuteria amb leslo-
gan de la campanya: “Units pel sabor del Nadal - Aquest
any, més que mai, tornem a cuinar per tu” [podeu veure
un esbos del moment a la part superior - dreta daquesta

paginal.

Patrocini del programa Cuines amb
Marc Ribas de TV3

Per a fer arribar la campanya a un public familiar, del
dilluns 14 al divendres 18 de desembre, Carnissers Xar-
cuters Catalunya patrocina el programa Cuines de TV3
(15.40 h). Abans i després de lemissié del programa
apareix lespot de la campanya “Units pel sabor del Na-
dal” de 10 segons de durada.

Presentat pel reconegut cuiner Marc Ribas, el progra-
ma Cuines té de mitjana un 22,9% de share sent un dels
programes més vistos de la seva franja (després del tele-
noticies migdia). Durant el programa, en Marc presenta
receptes originals, facils i amb productes de temporada
a més de donar consells sobre la tria, preparacié i con-
servacié dels aliments.

El programa també compta amb Gessami Caramés, amb
noves postres i més pastissos i dolgos. La Gessa ensenya
receptes facils i variades, per als amants de la rebosteria
ila pastisseria.

L’adhesiu de Carnissers Xarcuters
Catalunya 2021

Perque els vostres clients i veins relacionin la campa-
nya digital i els anuncis televisius amb la vostra mar-
ca i punts de venda, trobareu encartat en aquest Gras i
Magre l'adhesiu de Carnissers Xarcuters Catalunya 2021
perque lenganxeu a lentrada del vostre establiment.

Us animem que lenganxeu a lentrada del vostre establi-
ment en un lloc visible i aixi se sumi a la imatge i el bon
nom que cada un de nosaltres tenim en el nostre en-
torn més proper. Recordeu que en posar aquest adhesiu
al nostre aparador, estem transmetent a la societat els
nostres valors, estem fent entendre als consumidors els
atributs que ens son propis, i estem propiciant un entorn
favorable a l'ofici i als nostres productes i serveis: confi-
anga, proximitat i professionalitat.

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya desitgem que
aquesta nova campanya de promocié us sigui d’utilitat
per a reforcar les vendes d’aquest atipic Nadal.
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Entreteniments en temps de pandémia
per Josep Dolcet

De com el porc
varelacionar-se am
la religio cristiana
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De com el porc va relacionar-se amb la religio cristiana

Ara que alguns hem disposat de més temps ho he aprofitat per endrecar papers i
arxius, i he trobat coses interessants i divertides. Permeteu-me doncs que recuperi una
col-laboracio meva a un Gras i Magre de fa més de vint anys, i ho amplii amb noves
aportacions des d’'un punt de vista historic i del costumari. Anem-hi doncs.

Va ser de la ma de sant Antoni Abat. De fet hom
representa sant Marc amb un lle6, sant Lluc amb
un bou i sant Joan amb una aliga... No hi ha res de
sorprenent en aixo! Des de sempre en les pintures
religioses, els sants sovint hi s6n representats acom-
panyats d’animals. Per guanyar la seva part de pa-
radis, el porc es va associar amb sant Antoni: en te-
nia for¢a necessitat, atés que des de feia molt temps
formava part d’'un bestiari terrible. A 'Edat Mitjana,
les pintures de Brueghel, de Bosch, de Veronese i de
Tintoretto estaven plenes d’animals terrorifics amb
poders demoniacs que es recreaven en el pecat. En
el si daquest marc pictoric del Mal, el porc hi apa-
reixia com lencarnacié mateixa de la cobdicia. Pero
vegem com la historia, la llegenda i la iconografia
han fet arribar fins als nostres dies el Porquet de
sant Antoni. g

De la llegenda de sant Antoni se’n coneixen diverses
versions, pero el cert és que la seva historia és cone-
guda i documentada per sant Atanasi d’Alexandria,

un deixeble del mateix sant Antoni. Dorigen noble
nascut a l'alt Egipte cap al 255 de la nostra era, aquest

jove cristia, en morir els seus pares va vendre totes

les seves possessions per seguir el cami de Crist; va fer
el vot desdevenir ermita i es retira al desert enmig d’una
solitud absoluta. La seva pietat i devoci6 va sofrir l'assalt
d’horroroses temptacions, que rebutja de forma victori-
osa.

Amb el temps, la seva devocio i fermesa es va escampar
arreu i varen arribar els primers deixebles, amb els que or-
ganitza, al desert, les primeres formes de vida cenobitica,
per aixo se’l considera com a abat i pare del monaquisme.
Tot i aixo, sant Antoni va tornar al desert, on humil i en
solitari, va viure fins als cent dos anys.

A pocapocg, laiconografia es fa seva aquesta historia, i ho
aprofita per posar en escena les temptacions del desert. El
diable, lesperit del mal, per tal d’insinuar-se-li i distreure’l
de les seves oracions, prenia les formes més diverses: lleo,
llop, &s, toro, serp, escorpi..., perd en la historia de sant
Atanasi no shi menciona el porc.

No és fins que la historia del sant arriba a Occident, que
les primeres imatges desplacen dels deserts d’Egipte cap
al “desert” Europeu, que no és altre que el bosc, on en
la solitud de sant Antoni s'inclogueren progressivament

No és fins que la historia del sant
arriba a Occident, que les primeres
imatges es desplacen dels deserts
d’Egipte cap al “desert” Europeu,
que no és altre que el bosc, on

en la solitud de sant Antoni
s’inclogueren progressivament les
imatges dels porcs senglars.

les imatges dels porcs senglars, com a besties ferotges que
intentaven atacar, juntament amb les ja dites dels llops.
A poc a poc va ser el senglar el que va romandre. Heus aci
de com la representaci6 en imatges va canviant la historia
escrita.



De com el porc va relacionar-se amb la religio Fristidha

Pero no va ser fins al segle XIII, comen-
cant per la vall del riu Roine a Franga,
i dalli cap a Alemanya, Anglaterra i
també cap al sud, cap a Catalunya, que
el porc senglar es va transformar en
un senzill porc domestic. Una muta-
ci6 no només iconografica, sind també

semantica i simbolica: mentre que fins
llavors el senglar representava una bes-
tia ferotge, un animal nefast, darrere de
qui samagava el dimoni, el porc al con-
trari, esdevé rapidament un company
fidel del sant abat, un animal afectuds
i protector amb qui comparteix la seva
vida i els seus turments. A poc a poc
ens allunyem del diable temptador.

I doncs, per que aquesta metamorfosi?
Per que el pas d’'un animal salvatge a
Panimal domestic, i aquesta trans-
formacié d’un instrument de Sa-
tanas a una criatura familiar?
Es una qiiestié controvertida.

Es molt probable que en la
mutacié hi tingueren molt a
veure els frares de lordre de
Sant Antoni, i que proba-
blement lauténtica his-
toria hagi contaminat la
llegenda i la iconografia.
Fixem-nos en els fets. Poc
després de mitjans del segle XI,

les suposades reliquies de sant An-

toni varen ser traslladades des don es trobaven, a Cons-
tantinoble, fins a Franga, a La Motte-Saint-Didier avui
Saint- Antoine-IAbbaye, prop de Vienne a la regi6 de
Roine-Alps on, com ho indica el nom del poble, es va

No va ser fins al segle XIII,
comencgant per la vall del riu Roine
a Franga, i d’alli cap a Alemanya,
Anglaterra i també cap al sud, cap
a Catalunya, que el porc senglar

es va transformar en un senzill
porc domestic.

fundar una abadia, expressament encar-
regada per conservar les dites reliquies.

La devoci6 per sant Antoni Abat aug-
mentd rapidament per la vall del
Roine, gracies sobretot a la invoca-
ci6 del Sant per guarir una malaltia
epidémica molt estesa per la regié
que rebia el nom de “Foc de sant
Antoni”, de la que els monjos en
guarien els malalts a Thospital
que havien fundat al costat de
’abadia, hospital que aleshores va
esdevenir un centre de pelegri-
natge.

Els monjos hospitalers de sant
Antoni van expandir-se rapida-
ment per tot Europa, sobretot a
les ciutats, on van gaudir de certs
privilegis per poder desenvolupar
les seves activitats de caritat. Un
dlaquests privilegis era el de poder
criar i engreixar porcs, ja fos com
a mitja per obtenir ingressos, o
també per donar menjar als
indigents, o també perqueé el
seu llard tenia un efecte bene-
ficiés pel “foc de sant Antoni”
D’aquesta manera, en nom-
broses viles de Franca, Ale-
manya, Anglaterra i també a Cata-
lunya, els monjos de sant Antoni tenien
el privilegi de deixar anar els seus porcs -que
eren reconeguts per una campaneta que portaven al coll-
pels carrers de la ciutat on escorcollaven les escombraries
amb el seu gruny caracteristic. Aquesta tradici6é va man-
tenir-se a moltes ciutats d’Europa, i com menciona Joan
Amades, també a Barcelona fins a gairebé finals del segle
XIX, on els monjos antonians i posteriorment 'hospital
de la Santa Creu, celebraven, el dijous llarder, una rifa dels
porcs que havien exhibit per la ciutat. D’aquesta época ve
la dita “voltar més que el porc de sant Antoni’, fent refe-
réncia als porcs que es passejaven per la ciutat perque la
gent els veiés i comprés butlletes pel sorteig.

Joan Amades, també ens recull la llegenda de la relaci6 de
sant Antoni amb Barcelona, que ens explica la visita del
sant a la ciutat per guarir la filla malalta del governador.
Aquest va enviar uns emissaris a cercar-lo i el sant va pro-
metre que vindria. Ho va fer enfilat en un nuvol, que en
una alenada el va portar a Barcelona. Un cop a ciutat va
visitar la filla del governador i en beneir-la, va fer fora els
dimonis del cos i va restar guarida. Segueix Joan Amades:



“Quan tot just el sant havia entrat a la ciutat, se li
va presentar una truja que portava un garrinet a la
boca que no podia caminar perque era esguerrat
i camatort. La mare va deixar el garrinet a peus
del sant, que el va beneir i va restar guarit i es
va posar a correr. La truja, agraida al sant no

va deixar-lo mai per res i va seguir-lo sempre

per tot arreu. Heus aci que el porquet que caracteritza """"'""")":.’:Z:;::f’,“'* i
la iconografia de sant Antoni, i que sempre apareix al seu s, s,
costat, és, per tant, barceloni, i no és un porquet sin6 una gelitzaci6 del

truja.” porc sanaren retrobant a poc a poc en la

Fixeu-vos que cada poble, cada cultura ha de fer-se seva gastronomia, els cansaladers, els porquers i els fabricants
la tradici6 i la llegenda a partir d’'unes arrels historiques de raspalls, entre altres, no pogueren fer altra cosa que

que poc passen a formar part del costumari més local. adoptar a Sant Antoni com en el seu patro.

Aixi podem pensar que els vestigis d'aquesta quasi evan- Amb tanta santedat, com pot ser dolenta la seva carn?...

g2 Oink! Oink! Oink!
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- Laviram:
tradicio i qualitat
a taula per Nadal

Sacosten les festes de Nadal, una bona ocasi6 per re-
trobar les nostres tradicions, també en els apats, i fer de
qualsevol de les variants de l'aviram la protagonista de
la taula. Des de la Federacié Avicola Catalana us volem
parlar de les varietats d’aviram que destaquen al mercat
en aquestes dates i que son tan apreciades per alguns
consumidors com desconegudes per altres.

Pularda, capd i picanto: varietats del

pollastreLa pularda, el capd i el picantd sén variants
del pollastre i per tant pertanyen a la mateixa espécie. A
diferéncia de la cria del pollastre estandard (broiler) on
sutilitzen estirps de creixement rapid i lengreix dura uns
42 dies, en la cria de la pularda i el capé s’utilitzen estirps
de creixement lent i sengreixen durant uns 6 mesos (la
pularda fins a 7 mesos), ja que es busca una carn amb

caracteristiques diferenciades i obtenir pesos superiors
als 2 kg en alguns casos.

La pularda és una femella que sengreixa sense deixar que
arribi a la seva maduresa sexual. Es per aquest motiu que
en el moment del sacrifici conserva una bona quantitat
de greix sota la pell i proporciona una carn molt melosa,
perqueé es cou amb el seu propi greix.

El cap6 és un pollastre mascle que s’ha castrat per evi-
tar, també, que maduri sexualment. La castracié és una
operacié quirirgica que es fa sota control veterinari i de
Padministracid, i que produeix canvis metabolics que fan
que el pollastre acumuli més greix intramuscular, el que
déna una carn més gustosa. Existeix una IGP (Indicaci6
Geografica Protegida) del Cap¢ del Prat, que fixa regla-
mentariament la zona de producci6 aixi com l'alimenta-
cio, sistema de cria i altres factors productius.
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Tant en el cas de la pularda com del capd, 'alimentaci6 de
les aus és un factor clau per aconseguir el creixement que
lestirp permet i que al mateix temps doni lloc a 'acumu-
laci6 de greix adient per obtenir canals amb unes qualitats
molt especials, que resulten exquisides amb les preparaci-
ons més treballades propies de les festes de Nadal.

El picanto, també conegut pel seu nom francés coque-
let, és un pollastre que se sacrifica al voltant dels 30 dies
de vida donant lloc a una canal d’aproximadament mig
quilo. Tradicionalment eren els mascles de les polletes
ponedores que saprofitaven per al consum, ja que per les
seves caracteristiques genétiques no poden créixer tant ni
de la mateixa manera que un pollastre estandard. Hi ha
diferents tipus de cria, tant a I'interior de les granges, com
amb accés a patis exteriors. El picant6 té una carn poc
feta, molt tendra i amb poc greix, per la qual cosa accepta
molt bé les preparacions condimentades. Per la seva mida
una pec¢a proporciona una racié completa i per tant és
una gran opcié pels apats de festes.

Altres varietats d’aviram

Dins les varietats d’aviram daltres espécies diferents del
pollastre, cal destacar el gall dindi, que pel seu gran ta-
many és excellent per a cuinar-lo sencer en les grans
ocasions. Hi ha una marcada diferéncia pel que fa a la
mida i creixement entre mascle i femella; és per aix0 que
se separen des del seu naixement i es crien de forma se-
parada. De cara a Nadal, Saprecien més les peces senceres
per la qual cosa acostumen a comercialitzar-se femelles
engreixades durant unes 12 setmanes i amb un pes de la
canal de 4 kg.

La guatlla és la més petita de totes les aus que cuinem i
forma part de la cuina tradicional de les terres de Lleida.
El tipus que es cria, la japonica, és diferent de la guatlla
cinegética i sengreixa en granges de manera molt similar
als pollastres, fins que al cap de 30 dies arriba als 250 g de
pes. Tradicionalment es cuinen i serveixen senceres i sen
serveixen 2 o 3 per persona.

Lanec es considera una au de carn vermella, a diferéncia
del pollastre i del gall dindi. Hi ha una gran varietat de ra-
ces entre les quals destaquen la de Barbaria (o anec mut) i
la Pequin. La seva carn és ferma i magra, amb forga greix
sota la pell. A part de les preparacions amb la canal sen-
cera, son ben coneguts els productes que se’n deriven: el
foie gras, el magret (pit) i el confit (cuixa confitada), que
s6n molt apreciats per a les ocasions especials.

La pintada o Gallina de Guinea, és una au dorigen africa

com el seu nom déna a entendre, amb una llarga tradicié
ala cuina europea com a carn exquisida. S6n animals que
sengreixen uns 3 mesos fins a un pes de 2,2 - 2,5 kg.

El faisa és una au que també té un gran dimorfisme se-
xual, tant en el plomatge com en el pes. A les granges es
crien mascles i femelles per separat, durant un mes en
espais tancats i la resta en corrals protegits. La canal dels
mascles acostuma a fer uns 1,3 quilos i la de les femelles,
1,1 quilos.

Capé, pularda, picantd, gall dindi, pintada , guatlla o anec,
sOn aus que ens ofereixen una gran varietat de textures, sa-
bors i aromes, aixi com la possibilitat de triar entre un munt
de receptes i mantenir la tradicié de cuinar aviram per Nadal
sense caure en lavorriment, experimentant dun any a laltre
amb nous tipus dau i les seves diferents preparacions.

Federacio Avicola Catalana

www.federacioavicola.org




Hamburguesa.
Burguer meat.
Sant tornem-hi.

Josep Dolcet

Fundaci6 Oficis de la Carn

Un cop més, i van ja unes quantes, que des de fa molt
temps ressorgeix el debat entre el concepte d’hambur-
guesa i burguer meat. Un debat que en el fons reflecteix
les formes de fer, d’interpretar i aplicar les lleis per part
dels diferents sectors afectats.

Es evident que dins de cada un d’aquests sectors, la
interpretacié de la norma pot variar, segurament de
forma més o menys interessada o amb major o menor
desconeixement, perd a parer meu, i amb la mateixa
contundencia que ho he expressat en altres ocasions, de
la lectura de la norma o normes se’n desprén un missat-
ge forca clar i entenedor.

El Reglament 1333/2008 sobre additius alimentaris as-
senyala clarament quins s6n aquells derivats carnis en
queé es poden utilitzar determinats additius com els sul-
fits. Al reglament no se n’hi menciona cap que rebi el

nom d’hamburguesa, mentre que si hi consta un derivat
carni anomenat “burguer meat” al que sobliga que en
la seva composicié hi figuri un 4% de cereals i/o hor-
talisses.

El Reglament 1169/2011 sobre informacié alimentaria
disponible al consumidor estableix que, abans de res,
cal considerar la Denominaci6 legal del producte com a
nom daquest, encara que també contempli la denomi-
naci6 habitual, descriptiva o la denominacié consagra-
da per I'tis. La denominacié del producte no ha d’induir
mai a lerror del consumidor a ’hora de la seva eleccio.

Totes les denominacions de venda i la seva forma dex-
pressar-les que podem trobar al mercat -’Hambur-
guesa” “Burger Meat, “Carn d'Hamburguesa”, “preparat
d’hamburguesa” o “bistec rus’, entre daltres-, es refe-
reixen sovint a un mateix producte i en altres es po-
en intentar sortejar, més o menys imaginativamen
d tent t t t
(per dir-ho dalguna manera) els requeriments legals
inacié v u u

de denominaci6é de venda del producte en el cas que
portin sulfits. Aix0 si, amb major o menor tolerancia o



coneixement de les administracions segons els casos, i

també segons els inspectors, els criteris del municipi, la
comunitat que pertoqui o segons la campanya de que
es tracti.

Sovint se cita sobre el fet que la denominacié consa-
grada per I'is es refereix a alguns productes tradicio-
nalment anomenats hamburguesa o bistec rus, i que
aquests productes “de sempre” hagin inclos els sulfits
en la seva composici6. Personalment aquesta interpre-
taci6 em sembla una mica lleugera, interessada i a la
vegada poc respectuosa amb aquells carnissers que, fi-
dels a la tradicié i a les bones practiques, tenen la vo-
luntat doferir als seus clients un producte pur i lliure
d’ingredients “quimics” En aquest sentit, i des d’'un punt
de vista d’informacié al consumidor, ;com se 'informa
de si el producte és una senzilla hamburguesa de carn
sense ingredients quimics o d’un preparat de carn amb
algunes cosetes de més?

Segons aixd, com pot diferenciar el consumidor entre
una hamburguesa lliure d’additius i una altra, de forma
similar, que inclogui aquests additius i altres ingredi-
ents?, quin nom se li déna a cadascuna?, el mateix? Li
oferirem una etiqueta clara perque llegeixi o esperarem
que pregunti per la llista d’ingredients? Per qué caldria
establir, per exemple, una diferéncia entre hambur-
guesa i steak tartar com ho fa el RD 474 que defineix
la qualitat dels productes carnis? No serien un mateix
producte segons algunes interpretacions?, on sestabliria
la diferéncia, des del punt de vista de composici6 del
producte, entre un carnisser artesa i la gran produccié
industrial? Existeix aquesta diferéncia?

Perdoneu que sigui una mica dur, perd personalment
crec que és un debat, que tot i ser antic, malauradament
encara té plena vigéncia. I a aquells que encara ho posen

Totes les denominacions de venda

i la seva forma d’expressar-les que
podem trobar al mercat es refereix-
en sovint a un mateix producte i en
altres es poden intentar sortejar,
més o menys imaginativament (per
dir-ho d’alguna manera) els requer-
iments legals de denominacio de
venda del producte en el cas que
portin sulfits.

en dubte o no assumeixen la realitat, crec que fan un
mal favor als productes elaborats en aquelles petites (o
no tan petites) carnisseries tradicionals que volen se-
guir oferint als seus clients productes exclusius, frescos,
de proximitat, de la maxima qualitat sense cap classe
d’ingredient estrany i poder-los anomenar pel seu nom.

Crec que cal abandonar la cultura de la queixa d’una
vegada per totes i, entre tots, promoure lelaboraci6
d’aquest tipus de productes de qualitat contrastada, sen-
se ingredients estranys i no necessaris. O també, potser
hauriem dencaminar les accions legals cap a la revisio
dels noms a la norma europea, i d’'una punyetera vega-
da no deixar-nos imposar noms que ni ens van ni ens
vénen, i fer valer les excepcions com ho han fet altres
paisos per a alguns dels seus productes.

Pels vents que bufen en el sector de la carn, cal dir les
coses pel seu nom, 0 no?
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Escoladela Carn

[.a nova marca de I'Escola Oficis de la Carn

LEscola Oficis de la Carn es modernitza i sadapta als
nous temps amb una nova plataforma amb nom Esco-
la de la Carn. Una nova escola amb un nou format de
cursos que mira al futur sense oblidar els seus valors de
creaci6: Contribuir en el desenvolupament i potenciar
la innovacié en el sector carni.

Per aix{ facilitar l'aprenentatge i facilitar 'accés a les di-
ferents propostes, des de la nova plataforma, 'alumne
pot consultar i pagar de forma directa els cursos i a la
vegada accedir a les seves formacions a través del seu
espai d’'usuari.

Una nova escola per oferir una formacié renovada pel
sector carni en un espai adaptat al futur i enfocat en les
noves formes de consumir formacié. Volem convertir
I'Escola de la Carn en un espai de referéncia per a car-
nissers i xarcuters de tot el mén que vulguin especia-
litzar-se i a la vegada, a altres collectius com cuiner o
professionals d’altres sectors alimentaris.

La nova marca

Des de la Fundacié Oficis de la Carn hem volgut sim-
plificar el nom de I'Escola, fer-la més universal i més
moderna. Es per aixo, que el nom ha rebut una petita
transformacié eliminant la paraula oficis i quedant-se
amb Escola de la Carn. A més, refet el seu logotip eli-
minant la iconica “e” per aixi donar fermesa al nom i
incloure un nou element que ens transporta a un tall de
carn -una linia en diagonal que parteix el nom-.

La nova plataforma

La web de I'Escola ha fet un gir de 180° adaptant-se a
les noves formes de consumir formacié -moltes delles
conseqiiéncia de la pandémia de la Covid-19- i pensant
en millor lexperiéncia de l'usuari. A diferéncia del web
anterior, a través de la nova plataforma es poden fer els
pagaments dels cursos i es pot accedir a formacié online
que l'usuari pot utilitzar durant un temps il-limitat. A
més, sha creat un apartat especific d’'usuari on lestu-
diant té guardats tots els cursos als quals ha assistit, el
material de les formacions i diplomes acreditatius.

Els nous formats

LEscola de la Carn neix amb nous formats de cursos.
Ha d’inscriure’s a cursos presencials o a webinars en di-
recte, posem a la disposici6 video-cursos 100% online i
cursos hibrids.

Aquests ultims estan formats per dues parts: la prime-
ra consta d’una classe teodrica online a través d’'un video
que es déna accés una vegada feta la inscripcid, i una
segona que es realitza a través d’'un webinar en directe
des don es responen tots aquells dubtes sorgits de la pri-
mera i a continuacio es realitza una part practica.

www.escoladelacarn.com



Fundacio Oficis de la Carn

Exit de participacio en el primer curs
de la nova etapa de I'Escola de la Carn

A mitjans del passat mes de novembre es va realitzar el
curs hibrid “El fumat natural de carns i altres productes
de xarcuteria. Solucions practiques per a petits establi-
ments productors., el primer curs amb format hibrid de
la nova Escola de la Carn.

El curs, coorganitzat juntament amb Eurofred, va es-
tar dividit en dues sessions: la primera, un video online
amb la teoria del curs i la segona, un webinar en directe
en que primerament es van respondre tots aquells dub-
tes de la primera part i a continuacid es va procedir la
part practica del curs.

Durant les dues sessions, els assistents van aprendre les
técniques i receptes per a crear una oferta de productes
fumats delaboracié propia; van treballar amb ingredi-

oferir als nostres clients els productes “de la casa” amb
un format gurmet i d’alta qualitat.

Aquesta nova modalitat de curs amb nom “Curs hibrid”
va estar ben rebuda pels assistents davant la possibilitat

ents de diferents families alimentaries per a lelaboraci6
i presentacié de productes innovadors i atractius per

de poder dedicar-se en la part tedrica quan i on desit-
gessin.
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seu negoci, adaptada a la nova n
sglosat, gestio integral.
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L’Auditori de 'IRTA-Monells es
converteix en plato de rodatge per un dia

El passat dia 27 doctubre va tenir lloc el rodatge d’'un
video formatiu sobre especejament de canals de bovi on
hi va participar el carnisser Vicens Mor, de 'Escola dels
Oficis de la Carn de Barcelona, i Laurent Portal, de la
Chambre de Métiers et de Artisanat des Pyrénées-Ori-
entales van desfer una canal de bovi tipica de cada regio,
seguin les practiques habituals a cada regio.

La sessi6 semmarcava al projecte DIETAPYR2
(http://dietapyr2.com/es/), un projecte que coordina la
Universitat de Saragossa en el qual, hi té un paper im-
portant el grup de Qualitat de Producte de I'Institut de
Recerca i Tecnologies Agroalimentaries (IRTA).

Lobjectiu d’aquest video és generar material formatiu
que permeti enriquir els coneixements de carnissers
experimentats amb noves idees per especejar canals, i

facilitar aprenentatge de carnissers en formacid, com-
parant la manera de fer habitual a Franca i la que es fa
a Catalunya.

El projecte DIETAPYR2 és un projecte cofinangat pel
Fons Europeu de Desenvolupament Regional que estu-
dia Innovacions aplicades a la cadena productiva pire-
naica de bovi para valoritzar una carn identificable pel
consumidor.

El coordinador és el Instituto de Investigacion en Cien-
cias Ambientales de Aragén, i hi participa la Universitat
de Saragossa (UNIZAR), el grup de Qualitat de Produc-
te de 'IRTA, I'Ecole Nationale Veterinaire de Tolosa,
la Societat de Ramaders d’Andorra S.A., el Centro de
Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén
(CITA) i el GROUPE GASCON.

Tota ’actualitat de la Fundacié6 a

www.oficisdelacarn.cat
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[.a Fundacio Oficis de la Carn
estrena nou web: oficisdelacarn.cat

La Fundacié Oficis de la Carn presenta nou web on hi
trobareu tota l'actualitat del sector.

El nou portal vé de la necessitat d’'unir les entitats que
formen part daquesta (Confraria del Gras i el Magre)
i totes les activitats que es realitzen des de la Fundacié
(concursos, jornades...) en un mateix espai i aixi sim-
plicar-vos la cerca d’informacid, actes i actualitat de la
Fundacié.

www.oficisdelacarn.cat

Aprofitant l'avinantesa també s’han trapassat els webs
del concurs de Botifarra d’Ou i de Llonganissa a la nova
direcci6 web (anteriorment formava part del web de
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GremiCarn Barcelona). A partir d’ara, tota la informa-
ci6 del proxim concurs de Botifarra d’Ou la trobareu al
web concursbotifarradou.oficisdelacarn.cat i la infor-
maci6 del concurs de Llonganissa tradicional a con-
cursllonganissa.oficisdelacarn.cat.

Com a novetat del web trobareu tota la informacio6 i his-
toria de la Confraria del Gras i el Magre a més del dife-
rents Confrares ' Honor que s’han anat incorporant any
rere any. Cal remarcar que fins al moment la Confraria
no disposava de cap espai web propi a internet.

Us animem a que visitieu www.oficisdelacarn.cat, gau-
diu de tota la informacié que hi trobareu i us sigui de la
vostra utilitat.

atural - sabor incomparable

Pollastre
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elreidelgalliner.com
info@elreidelgalliner.com - 660482325
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Noticies destacades

Gras i Magre 187 - Novembre

Noticies

destacades

Sobre tapers, la Covid-19i el diari La Vanguardia

El passat mes doctubre La Vanguardia publicava un
article en la seccié Tendéncies sobre la importancia de
portar els tapers als establiments d’alimentacio, en espe-
cial a la peixateria i a la carnisseria.

En larticle, la periodista feia émfasi en la importancia
de dur la carmanyola en els comercos alimentaris per
aixi reduir I"ds denvasos no reutilitzables. Per altre cos-
tat, TACSA, Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria,
també hi donava la seva opinid i des de la Federaci6 Ca-
talana de Carnissers i Cansaladers-Xarcuters ens vam
veure interpel-lats directament i vam voler donar la nos-
tra opini6 al respecte. Aquest és un fragment del text
que es va enviar al diari:

Des de la Federacié Catalana de Carnissers i Cansala-
ders-Xarcuters i des dels Gremis que la componen, treba-
llem conjuntament i en la mateixa linia per tal de reduir
al maxim impossible l'impacte mediambiental que el plas-
tic suposa, reduint les bosses de plastic per bosses de roba,
realitzant campanyes de promocié de lis del taper en els
establiments associats, aixi com la publicacié de diferents
articles en la revista Gras i Magre defensant aquest fet,
afavorint i recomanant s de tapers per fer la compra en
els establiments dalimentacié en general i en els nostres en

particular. Pero la situaci6 actual i que ja ve des del passat
mes de marg, ens ha obligat a donar unes altres recomana-
cions als nostres associats, doncs com bé expliquem en els
articles, per pal-liar la propagacié del virus de la Covid-19
cal extremar encara més les mesures higiénic sanitdries que
tots portem a terme i una delles en aquest cas concret és la
no acceptacié denvasos que vinguin per part dels clients.

Es per tot aixo que us demanem, si és possible, que feu un
aclariment respecte de larticle publicat i recomaneu als
consumidors que durant aquest temps que duri la pande-
mia no portin els seus envasos, tapers, carmanyoles, etc., a
Thora de fer la compra, per evitar al maxim els contagis.

Des de la federaci6 creiem que és molt important la ma-
xima reduccié I'impacte ambiental que suposa els enva-
sos d’un sol us i és per aixd que durant els dltims anys
hem creat campanyes i hem ofert material per aixi fer-ho.
Aixi i tot, creiem que la situaci6 actual provocada per la
Covid-19, s’han dextremar més que mai les mesures hi-
giéniques i sanitaries per aixi pal-liar la propagacié del
virus. Es per aquest motiu, que tal com ja us hem anat
informant a través dels wltims Gras i Magre us recoma-
nem la no acceptacié denvasos que vinguin per part dels
clients.
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Jaesta disponible I'agenda
d’autocontrol higié¢nic i
sanitari 2021

La normativa vigent exigeix que tots els establiments
(botigues incloses), implantin un sistema d’autocontrol
basat en la metodologia d’analisi de perills i punts de
control critics (APPCC), en funcié de la mida i de les
manipulacions i procediments que es duguin a terme a
lestabliment.

Edici6 impresa:

Tots aquells socis interessats a tenir un exemplar impres
de lagenda, han de reservar-la a través de les oficines
gremials.

Barcelona:
93 424 10 58 - info@gremicarn.cat

Lleida:
973 28 98 60 - info@gremicarnlleida.com

Tarragona:
977 225 359 - gremicarnisserstgn@gmail.com

Girona:
972 630 406 - info@gremicarn.com

Edici6 descarregable:

Totes aquelles persones que desitgin descarregar-se
I’Agenda Autocontrol en format pdf a través del web del
seu gremi.

6" CONCURS

BOTIFARRA

D'OU

ARTESANA
2021

Torna el Concurs Nacional de
Botifarra d’Ou Artesana

Des de la Confraria del Gras i el Magre juntament
amb la Fundaci6 Oficis de la Carn ja sesta treballant
amb la proxima edicié del Concurs Nacional de Bo-
tifarra d'Ou Artesana.

29 Gener

Data limit per inscriure’s al concurs.

1- 2 Febrer

Recepcio de les botifarres dou artesanes partici-
pants.

13 Febrer

Entrega de premis: Es degustaran les botifarres
gunyadores i es fara el lliurament de premis als
guanyadors i els diplomes de participacié. Depe-
nent de les mesures sanitaries implantades durant
el febrer, es podria modificar el format i parts de
lacte.
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PAED

Programa de Autocontrol
del Etiguetado Durec

Programa PAED: Programa d’Autocontrol

de I'Etiquetat Duroc

Tots els elaboradors carnis coneixeu la importancia de
etiquetatge i que la informaci6é que continguin les eti-
quetes sigui la correcta, ja que és un punt clau per man-
tenir la confianca dels consumidors en la carn i derivats
carnis que existeixen en el mercat. Es per aixo que la
informacié entre les diferents baules de la cadena s’ha
de mantenir i, en cap cas, es pot perdre. A més, és un
requisit de la legislacié vigent.

Actualment, i a falta d'un marc normatiu, lesment DU-
ROC que es troba en molts productes es pot utilitzar
sempre que disposi d’un sistema robust de tragabilitat i
control que demostri amb garanties a 'autoritat compe-
tent de control el percentatge de la raga indicada i que
garanteixi, per la seva banda, la proteccié dels interes-
sos del consumidor i la competéncia equitativa entre els
operadors.

Actualment, existeix el Programa d’Autocontrol de I'Eti-
quetatge del Duroc (PAED), un programa voluntari
creat amb la finalitat que es garanteixi que la carn i els

derivats carnis que incloguin l'esment Duroc compleixin
amb la legislacié detiquetatge vigent i amb els requisits
d’aquest programa, i que han creat tres associacions car-
nies (FECIC, ANPROGAPOR i ANPS).

El PAED integra a totes les baules de la cadena alimen-
taria, des de la producci6é d’animals fins la produccié de
carn i derivats carnis, i té com a objectiu avaluar letique-
tatge d’aquells productes, carn i derivats carnis (peces
carnies) que posin lesment “Duroc” indicant el % raci-
al del mateix amb la mateixa grandaria i tipus de lletra
en el seu etiquetatge. Per a aixo0 es tindra en compte als
reproductors i/o material genétic, que donaran origen
als productes que es puguin etiquetar com a Duroc. En
cas que el % no sigui 100% Duroc, sin6 que només un
dels progenitors es trobi inscrit dins un llibre genealogic
o registre genealogic oficialment reconegut, la denomi-
naci6 acceptada en letiquetatge sera la de 50% Duroc.
D’aquesta manera s’intentara no confondre més als con-
sumidors amb els productes Duroc.
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3 / Lapaginaweb

Una web és un espai a Internet que fem servir com ’aparador digital del nostre comerg. De fet, pot
convertir-se en un immillorable aparador del nostre comerg i, al mateix temps, és una eina idonia per
informar, divulgar i donar a conéixer tota aquella informacié que volem difondre sobre el nostre punt

de venda.

Principals
caracteristiques

La inversio és mitjana.

Quin esfor¢ implica?

Tot i que el rang de preus pot arribar a

ser molt ampli una web es pot contractar

a partir d’uns 600 €. A més, cal preveure BAIX

els costos de domini, manteniment i

allotjament.

El temps de dedicacié és moderat.

Depenent dels objectius, la dedicaci6 pot

ser més o menys amplia. En general, una I
web que vulgui informar de la proposta
comercial no ha de presentar massa difi-

cultats de dedicacid.

La dificultat técnica és moderada.
Depen molt de quin sigui I'ds que li
vulguem atorgar a la web (informacio,
creacié de continguts...) i la tecnologia

(@}

I: Inversio (€)

emprada. Tot i aixo, la dificultat de gesti6

sempre sacaba simplificant.

MIG ALT

ALT

T: Temps

C: Complexitat

Com et pot ajudar a vendre una pagina web?

N

Disposar d’un cataleg amb
tota l'oferta comercial

Una web és un immillorable
aparador per compartir el teu
cataleg de productes i serveis

actualitzat en tot moment.

N

Millorar la imatge del comerg
ila seva solvencia

Una web et pot permetre reforgar el
valor de la imatge i interactuar amb
les persones usuaries que busquen
informacio a la web.

N

Compartir informacio
complementaria

Un dels avantatges que aporta tenir
una web és la creaci6 de continguts
que consolidin el comercial i la
credibilitamissatget del teu
punt de venda.

Abans de crear la teva propia pagina web, comprova que el domini que voldras utilitzar estigui lliure.
Ho pots comprovar a www.nominalia.com
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Exemples per a mantenir un Queé et permet fer la
bon servei a través del web pagina web?
Oferta comercial: lespai web us permetra « Sidisposes d’'una web, quan qualsevol persona et busqui,

disposar d’un cataleg amb els productes i
les novetats, aixi com receptes o plats que
els clients poden cuinar amb productes
del vostre comerg. Aixo aportara una ma-
jor visibilitat al negoci.

Interactuar: les webs sén un bon sistema
per descriure bé els productes dels quals
disposeu. Podeu explicar don provenen
per aixi facilitar el procés de compra a les
persones consumidores.

.
Credibilitat: crear un lloc web us permetra
tenir continguts visuals i textuals vinculats
al sector (origen dels productes, receptes,
consells i recomanacions...). A part podeu
incloure imatges o comentaris de clients.

sempre li sera molt més facil trobar-te a Google.

Una web permet mostrar molta informacio visual d'un
comerg (imatge interior de lestabliment, instal-lacions, videos
explicatius de loferta comercial...).

Una web permet disposar d’'un espai unificat amb les dades
de contacte i les xarxes socials (teléfon, e-mail, adreca...).

Recomanacions a I’hora de
crear una pagina web

Si vols crear la teva propia web i mantenir-lo actiu tingues
present que tenen certs costos de manteniment i de temps.
No tots els comergos cal que tinguin web.

Sino vols disposar d’'una web amb informaci basica, pots fer
us d’aplicacions gratuites que cobreixen la mateixa funcio.

La seguretat a Internet és molt important. Si disposes d’una
web sempre necessitaras un bon suport de seguretat.

Exemple practic. Com millorar les vendes a través del web

Una carnisseria ofereix diferents serveis en la seva web on es poden consultar promocions, receptes, recomanacions,
i fer la reserva de la comanda a la web. A més a més, es plantegen arribar a un public més ampli aixi com al sector

de la restauracio.

Quins elements cal preparar?

En primer lloc, amb la creacié de la nova web caldra
pensar molt bé els viatges que es volen mostrar, aixi
com la informaci6 que es vol compartir. Definir loferta
que hi volem posar és molt important!

Per tal que la web transmeti la proposta de valor del co-
merg, haura de diferenciar, de manera clara, els diferents
productes i continguts complementaris que oferira (blog,
xarxes, suggeriments, servei postvenda...).

Caldra definir un disseny atractiu a partir d’'un conjunt
de grafismes i d’'imatges que generin una imatge atracti-
va, en consonancia amb el valor del negoci i que perme-
tin una bona experiéncia d’'usuari. Important no utilitzar
colors agressius i sempre coherents amb la imatge corpo-
rativa del negoci.

Quins beneficis pot suposar?

7 Actualitzacio de I'oferta: la nova web pot ac-
tuar com un cataleg digital que es pot actualit-
zar continuament afegint els canvis que cregui
més oportuns. A part es podra anar actualit-
zant l'apartat dofertes quan calgui.

Credibilitat: la preséncia dopinions i pregun-
tes freqiients fets per part de la nostra clientela
ajudara a transmetre més confianga i seguretat
en l'acte de compra.

Flexibilitat: es pot oferir un espai on es pugui
determinar les caracteristiques dels serveis
contractats aixi com de les opcions de perso-
nalitzacié de compra.



4 / Lesxarxes socials

AThora de donar visibilitat al nostre negoci, les xarxes socials s6n un immillorable espai per
promoure la relacié amb les persones consumidores. Si bé és cert que les xarxes socials ens poden
ajudar a vendre, per sobre de tot son espais que podem aprofitar per compartir continguts relatius a
informacid, idees i recomanacions pel que fa al nostre model de negoci.

Principals
caracteristiques

Quin esfor¢ implica?

La inversio és molt baixa.
Ser present a les xarxes socials no té cap

cost economic directe, sempre que no BAIX MIG ALT
es contracti publicitat (la qual depén del

pressupost que estipuli el propi comerg).

El temps de dedicacid és mitja.

La gran quantitat d’hores que les per- I

sones passem avui en dia a les xarxes BEEEEEEEEE

socials fa que, quan un comerg decideix c |

estar-hi present, hagi de mantenir una

certa constancia.

La dificultat técnica és baixa.

_|
BAIX .-.

El seu disseny intuitiu fa que siguin pla-
taformes de facil us, tot i que cal certa I: Inversid (€)

practica per familiaritzar-s’hi.

MIG
ALT

T: Temps C: Complexitat

Com et poden ajudar a vendre les xarxes socials?

N

Reforgar el missatge
comercial

Les xarxes socials sén un canal a
partir del qual pots vestir el teu
missatge i la teva proposta de valor
per reforcar el vincle amb
la teva clientela.

N

Millorar la visibilitat del negoci i
la seva notorietat

La informacié que publiquis a les
xarxes pot ajudar al teu comerg
a guanyar visibilitat, de manera

que pots incrementar la
teva area d’influéncia.

N

Promoure la comunicacio
a temps real

El fet que es tracti d’una eina molt
utilitzada per les persones en el dia
a dia, et permet estar en contacte
amb el teu public objectiu de
manera meés constant.

Facebook i Instagram sén dues xarxes que disposen de mecanismes de venda a través de les seves plataformes.
Entra a http://www.bit.ly/35cAV]x i descobreix com fer-ho.
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OPORTUNITATS PER A LA DIGITALITZACIO DE LES XARCUTERIES CATALANES

Que et permeten fer les
xarxes socials?

o Avui ja sabem que un petit percentatge
de les vendes al comer¢ neixen de fotos
i videos de productes que es veuen per
primera vegada a les xarxes socials.

« Un element molt important en qualsevol
publicaci6 a les xarxes socials és la quali-
tat de les fotografies que utilitzem.

o Irecorda! Quan publiques qualsevol
informacio a les xarxes socials, estas
transmetent un missatge. Intenta que
aquest missatge vagi alineat amb els teus
objectius i la teva proposta de valor per
tal de connectar amb la teva clientela
a través d’'una historia, reforcant aixi el
contacte emocional.

Exemples per a mantenir una bona
reputacio a les xarxes

Proposta de valor: a través de les xarxes socials podreu afi-
nar la vostra comunicaci6 i generar més valor a la clientela.
Les publicacions podrien anar orientades a lexposicié dels
productes més exclusius, nous serveis o promocions...

Visibilitat: les xarxes socials s’han convertit en un boca-ore-
lla extraordinari. Podeu interactuar amb la vostra comunitat
informant-los d’un canvi d’horari, de promocions o ofertes...
Aquesta atenci6 personalitzada fara que lestabliment es po-
sicioni de manera diferent a la resta.

Immediatesa i contacte directe: les xarxes socials sén una
bona oportunitat per a donar visibilitat al vostre comerg.
Podeu aportar valor compartint contingut respecte a lelabo-
racio i la manipulacié del producte que oferiu.

Exemple practic. Com millorar les vendes a través de les xarxes socials

Una xarcuteria es planteja crear un perfil a Instagram. Els seus objectius son, per una banda, despertar Uinterés de la seva
clientela amb imatges o videos i, per laltra, donar visibilitat a les promocions i ofertes per fer arribar els seus productes

més exclusius a molta més gent.

Quins elements cal preparar?

Creaci6 del perfil a la xarxa social amb la informacid
basica del negoci (adrega, correu, web). Informacié de
la creaci6 d’aquest nou perfil entre la seva clientela (pot
posar un cartell al propi comerg, a la capgalera del mail,

alaweb...).

Publicacio, en el mateix perfil, d'accions concretes per
interactuar amb els seus seguidors: fotografies i projectes
realitzats, recomanacions i consells de fotografia, creacid
de concursos i enquestes que incentivin la participacio.

Avaluaci6 sobre com aquestes accions han sumat nous
seguidors, com han interactuat i participat de les propos-
tes proposades (concursos, enquestes...). Donar resposta
als comentaris i als missatges de les persones seguidores
(genera una bona reputaci6 i confianga per part de les

persones que segueixen el perfil).

Quins beneficis pot suposar?

2 Comunicacio més directa i estreta: amb
aquesta estratégia posara a disposici6 de la
clientela un canal de comunicaci6é més directe
i personalitzat.

Difusio de l'oferta comercial: amb la creaci6
de la pagina de negocis, disposara d’'un nou
canal de difusi6 per a nous productes.

Nou canal d’informacid a la clientela: la xar-
xa social li permetra poder relacionar-se, de
manera constant, amb persones consumidores
que publiquin imatges dels productes adqui-
rits.
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Vegansi altres animals

Un granger de ramaderia extensiva NO és un fabri-
cant de carn. Quan es veuen problemes gravissims
en algunes instal-lacions carniques, tots tenim el
mateix sentiment de pena, de rabia i, perqué no, de
vergonya. Pero és aquesta empresa qui ha de respon-
dre davant els seus clients i davant tota la societat i
no el sector i menys els detallistes o els elaboradors
artesans.

Demanem una produccié de carn responsable,
complidora de les normatives de benestar animal i
de sostenibilitat. La produccié industrial creada per
exportar o per donar suport a les grans industries
NO és la nostra lliga. Nosaltres juguem en el territo-
ri més proper a la gent, el de la gastronomia i cultu-
ra local, el del comer¢ de proximitat, el comerg que
doéna cada dia la cara pel seu producte.

La produccio industrial creada
per exportar o per donar
suport a les grans industries
no és la nostra lliga. Nosaltres
juguem en el territori més
proper a la gent, el de la
gastronomia i cultura local, el
del comer¢ que dona cada dia
la cara pel seu producte.

Nosaltres som transformadors basicament de carn,
perd tenim coneixements per transformar altres
productes alimentaris com els vegetals. Aixi, da-
vant de productes industrials falsament sostenibles
o nutricionalment acceptables, nosaltres elaborem
hamburgueses vegetals NOMES amb vegetals i les
venem a les nostres botigues.

La Dieta mediterrania avala ampliament el consum
de carn. Si deixem a un costat les persones més rad-
icals, I'absoluta majoria de la poblacié consumeix al-
imentants dorigen animal, i com tot, el problema és
que en funcid de ledat i necessitats de cada persona,
haura de consumir més o menys carn. Pero les carns
i els aliments derivats dels animals, han de formar
part de la nostra dieta.

Per que creieu que no es
pot dir llet als productes
vegetals pero si hamburguesa
a un disc vegetal? Perque la
propia industria alimentaria,
juntament amb la gran
industria carnica, ho ha volgut
i els seus lobbies han
fet la seva feina.

Per qué creieu que no es pot dir llet als productes
vegetals pero si hamburguesa a un disc vegetal? Per-
que la propia industria alimentaria, juntament amb
la gran industria carnica, ho ha volgut; els seus lob-
bies han fet la seva feina i han aconseguit facilitar
la introducci i venda dels productes ultraprocesats
que ells mateixos elaboren i paguen perqueé sinves-
tigui més i més rapid. D’aquesta forma aconsegueix-
en aquesta mena de producte deslligat absolutament
de la base del sector primari, convertint un producte
vegetal en un producte de laboratori que enganya
aqui es vol deixar enganyar, fins que ja no hi hagi cap
engany perque deixi d’haver-hi vegetals, llegums,
carn o peix produits i defensats per les persones del
camp o del mar.

Prosper Puig
President de GremiCarn Barcelona

i
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Entrevistem Sebastian Garcia Domeénech,
director del nou Club de Compres

de GremiCarn.

A més d’un professional actiu amb una experiéncia de més de 30 anys en el mén de la Gestié de Compres,
és professor de Gestié de Compres en els masters de Supply Chain d’EAE i és lexpert responsable de

lassessorament de Compres de la Patronal CECOT.

Senyor Garcia, per a queé serveix un
Club de Compres?

Es una eina de gesti6 per ajudar a la competiti-
vitat de les empreses agremiades, ja que redueix les despe-
ses recurrents del compte dexplotacio, anant lestalvi di-
rectament a incrementar el benefici.

El Club de compres permet presentar-se als mercats com
una demanda agregada i estratégicament alineada, on el
grup ens reforca a tots i cada un dels agremiats i on la
dificultat de conéixer els preus de mercat de productes
de compra elevada, pero no diaria, desapareix ja que saps
que tindras el millor preu perque el club de compres ha
revisat totes les ofertes del mercat.

Al treballar amb una agrupacié dels volums de compra
i tenir una posicié comuna en el mercat, a part d'acon-
seguir clares millores economiques, saconsegueix un pes
davant els proveidors que permet millorar la seva respos-
ta en l'ambit de la qualitat i el servei, perqué un problema
a part dels agremiats pot suposar una decisié grupal de
reduccié del volum total de compra amb aquest submin-
istrador.

Tot aquest esfor¢ d’inversio i gestio
S’esta realitzant des de la Central
sense haver compromes cap
inversio dels agremiats. Esperem
ara que els agremiats donin suport
a laposta del Gremi en aquesta
iniciativa.

Qué negocia el Club de Compres
del Gremi?

Ens enfoquem a aquells materials auxiliars dexplotacio;
per exemple film PVC, safates de plastic, paper dembalar,
materials auxiliars de xarcuteria, etc. Perd no vam entrar
a tractar sobre les mateéries primeres dels nostres socis.

A més, gestionem capitols de despeses generals com I'En-
ergia Eléctrica i d’altres com el Gas, la roba laboral, toners
de tinta per a I'impressora, etc.

I per qué no entren a buscar millors preus
en la matéria primera?

Perqueé considerem que és un factor competitiu entre els
agremiats. Mentre que els materials auxiliars com les sa-
fates de porex o de pet o lenergia, no constitueixen una
diferéncia competitiva entre els socis. No obstant aixo, te-
nir més costos en aquests materials auxiliars i despeses, si
que incideixen negativament en el negoci, tant a nivell de
rendibilitat i de liquiditat.

Pot concretar, com afecten aquests majors
costos a la rendibilitat i 1a liquiditat d’'un
soci?

Permeteu-me que comenci per la liquiditat: en contrac-
tar amb majors costos i per tant haver de pagar més per
alguna cosa, anem esgotant la nostra tresoreria. No ob-
stant aixo, si tenim uns costos de materials o despeses més
economiques, i el que paguem de menys son beneficis que
es queden en el negoci.

Pel que fa a la rendibilitat, i tenint en compte que el ben-
efici és la diferéncia entre els ingressos i les despeses, el
benefici pot augmentar o disminuir perqué varien les
vendes en el mateix sentit, perd també pot variar perque
augmentin o disminueixin les despeses. Per tant, no tan
sols cal enfocar-nos a les vendes, sind també en millorar
les despeses perqué entre totes dues millori la rendibilitat.
El que passa és que forca vegades és més eficag i rapid la
via de les despeses perqué depén tinicament de la volun-
tat del propietari davant d’'una oportunitat de millora que
es presenta, mentre que en la venda hi ha factors externs
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fonamentals com sén la voluntat dels clients. I de
vegades, per augmentar les vendes cal fer inversions
prévies per augmentar-les. A la via de despeses no
és I’habitual.

Des de quan esta operatiu el
Club de Compres?

Oficialment vam iniciar l'activitat el passat 1 de ge-
ner de 2020, pero ja portavem mesos de preparacio.
Tinguem en compte que el Club de Compres és un
dels projectes de la nova Junta Directiva i sha es-
tudiat i desenvolupat detingudament tot el projecte
per part seva abans de donar la conformitat pel
seu inici. La preparacid, a banda dels aspectes or-
ganitzacionals i formals, va ser intensa perqué hem
volgut iniciar lactivitat d'una manera diferent de
com es generen aquest tipus de centrals. Chabitual
és que els col-lectius decideixin organitzar una Cen-
tral, es faci un pressupost economic per sufragar tots
els costos darrencada, la inversio es divideixi entre
els interessats i cadascun aporti I'import resultant,
i llavors s'inicia el procés. En el cas del Gremi s’ha
optat per una via alternativa: amb la col-laboracié de
lequip gestor del Club, primer es van tancar acords
en alguns capitols de despeses per aconseguir estal-
vis i oferir-los des del primer minut als socis que
safiliin al Club. Lobjectiu és que la inversié que fan
els socis quedi compensada des del primer minut
amb estalvis reals dels quals es puguin beneficiar.
D’aqui sorgeix la campanya de millora de la contrac-
taci6 de lenergia i els estudis gratuits per a tots els
socis que vam iniciar al febrer daquest any, perque
abans d’afiliar-se al Club ja sabessin els estalvis que
tindrien.

I quin estalvi mitja han aconseguit en
I’energia eléctrica?

Un estalvi mitja en el cost de lenergia d'un 25% amb
possibilitat de mantenir els preus contractats en un,
tres o cinc anys. I aixo abans de la Pandémia... Hi ha
hagut socis que han tancat grans estalvis amb preus
estables durant els proxims cinc anys.

Quins sén els plans immediats del
Club de Compres?

El primer i més important és augmentar el nombre
de socis afiliats al Club. Lefecte de la pandémia ens
ha trastocat les expectatives inicials daugment de la
massa social endarrerint els objectius perseguits que
eren al menys d’'un 10% d’agremiats el primer any i
que ara estem, tot just, en un 5%.
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Si tenim en compte que el soci
s’afilia al Club amb la possibilitat
d’estalviar, bé en UEnergia o en
els diferents materials que hem
gestionat, cada any s’estalviara
la quota anual del gremi i hi
guanyara diners.

La pandémia ens ha obligat a entrar amb urgeéncia
en el mercat dels EPIS (mascaretes, guants) i en un
moment molt complicat, el que ha suposat un es-
forg extraordinari. No obstant aixo, hem aconseguit
subministraments estables de mascares a uns preus
un 40% millors que els de la Gran Distribuci6, i un
60% inferiors als de les Farmacies. En els guants,
hem parat el cop amb guants de vinil a preus un
25% inferiors al mercat i ara estem tancant acords
per establir un subministrament regular competitiu
de guants de nitril. Sén gestions altament complexes
i contrarellotge en una situacié de mercat en contra,
pero aconseguirem bons resultats.

En paral-lel, fa pocs dies que hem estrenat la botiga
en linia del Gremi on els socis del Club poden ges-
tionar les seves comandes de compres de materials
auxiliars. Hem iniciat la botiga en linia amb film de
PVC, paper eixugamans i cellulosa. Abans de final
d’any, ampliarem amb les safates i enciameres, tant
de porex, com de PET com bio, aixi com materials
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propis de xarcuteria. Lany que ve seguirem amb les bosses
de plastic de nanses i seguirem amb el paper dembolicar. I
aixi, progressivament, anirem ampliant la gamma de pro-
ductes i despeses.

La botiga online permet al soci unificar diferents mate-
rials amb un unic proveidor on el Club de Compres sen-
carrega de consolidar les comandes i daquesta manera,
també se simplifica la gestié de compra d’aquests articles
per als agremiats. Vull destacar que tot aquest esfor¢ d’in-
versio i gestié sesta realitzant des del Club sense haver
compromes cap inversié dels agremiats. D’aquesta hem
avancat molt més rapid per implantar el Club. Esperem
ara que els agremiats donin suport a I'aposta del Gremi en
aquesta iniciativa de forma rapida.

Pero, encara no hem parlat d’inversio6 per al
soci. Quant costara tots aquests serveis als
que en vulguin formar part?

Hem fet un gran esfor¢ perque els costos de gestio siguin
els minims per als socis i els beneficis siguin els maxims
possibles. El cost és de 8 euros al mes, és a dir 99 euros a
lany. Amb aquesta quota el soci accedeix als preus espe-
cials del Gremi, a la botiga online per operar i al suport
de lequip del Club de Compres per resoldre qualsevol in-
cideéncia de qualitat o servei que es presenti.

Si tenim en compte que el soci s’afilia al Club amb la pos-
sibilitat destalviar, bé en 'Energia o en els diferents mate-
rials que hem gestionat, cada any sestalviara la quota anu-
al del gremi i hi guanyara diners. Aquest era el gran repte
del nostre Club de Compres, que la inversio es cobris
ampliament amb els estalvis aconseguits. Ah!, i una cosa
molt important: els socis del Club no tenen l'obligaci6 ni
el compromis de comprar si no es presenten opcions que
ells considerin competitives.

Vol enviar algun missatge als agremiats per
concloure I’entrevista?

Si, si m’ho permet. Els demanem que comprenguin que
el Club de Compres només pot aconseguir millors condi-
cions de mercat si efectivament els agremiats s'uneixen.
No només es tracta de comparar un preu respecte a un
altre, i si m'interessa mapunto o no, sin¢ es tracta de con-
ferir més forga al grup i entre tots ajudar-se matuament
a competir millor i assegurar més el futur de lactivitat.

Si els nostres agremiats no fan aquest “petit” acte de fe,
que hem procurat sigui el més petit possible, el Club no
aconseguira mai la continuitat i els seus objectius. El se-
cret d'una Central de Compres son dos factors: la voluntat
dels socis i un equip professional per gestionar. El segon
el tenim, ara anem a pel primer i esperem el suport dels
nostres agremiats.

La Central de Negociacio de
Compres, que €és oberta a la
participacio de tots els socis, té tres
objectius fonamentals:

- Millorar les condicions economiques
de productes i serveis que tinguin més
impacte en els comptes de resultats,
pero que no formin part de la matéria
primera propia dels carnissers i
xarcuters. Com a grup unit i organitzat,
podem sumar els volums de compres
de les empreses associades i aconseguir

millors preus.

- Assegurar el nivell de servei dels
proveidors. Mitjancant la forca
que déna la unié, protegim els
nostres interessos davant qualsevol
incompliment en la qualitat o en el
servei amb un de nosaltres, ja que els
pot suposar la pérdua del volum total de
compra del gremi per al proveidor que

no compleixi.

- Estar alerta a abusos o incorreccions
que es produeixen en les condicions o
propostes d’alguns serveis i productes
que la major part de socis no poden
detectar per no tenir el temps per
dedicar-li atencio, o per desconeixement
del fons real del tema. Es tracte doncs,
de vigilar des de la Central per evitar
exageracions comercials per part
d’alguns venedors que, per exemple, fan
servir la por a possibles sancions si no es

fan servir els seus productes o serveis.

Per més informacio del Club
de compres o demanar l'estudi
d'Estalvi d'energia o de materials
com el film PVC poden contactar
a I'adrecga de correu l'electronic
centralnegociacio@gremicarn.cat
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Un any més, arriba el
calendari de GremiCarn

Com ja és tradicid, durant les primeres setmanes
de desembre, els associats a GremiCarn Barcelona
rebreu a través del correu postal un calendari de
taula d’aquest 2021. En el calendari, a més dels fes-
tius territorials i nacionals, també hi trobareu les
festivitats i activitats més assenyalades del sector
com ara Dijous Gras, el dia de 'hamburguesa o
Carnellets - Tot Sants, entre d’altres. Per altre cos-
tat, juntament amb el calendari també hi trobareu
una carta del president del Gremi Prosper Puigiun
follet6 amb tots els serveis que us oferim des de les
oficines gremials.

Nova oferta Especial per agremiats:

Proposta regal .
de Nadal pels clients
GREMICARN

-

Exit de demanda de les
manyoples personalitzades

Després de Iexit del Nadal passat amb les bosses de
roba de Carnissers Xarcuters Catalunya, des de la
Central de Negociacié de Compres de GremiCarn
hem ofert a tots els agremiats una proposta de regal
de Nadal per oferir als seus clients: una manyopla
de cuina en queé es pot incloure el logotip de la
canisseria - xarctueria.

Molts associats shan interessat amb la proposta i
des d’aquesta campanya de Nadal els seus clients els
tindran presents sempre que vagin a cuinar.

Guants de Vinil i Mascaretes quirurgiques i FFP2

Arran de levolucié del virus Covid-19, els EPI
s’han convertit en una eina de treball essencial pels
carnissers - xarcuters.

Des de GremiCarn Barcelona i amb la finalitat
de promoure la seguretat i la salut dels
treballadors mitjancant l'aplicacié de mesures i el
desenvolupament d’activitats necessaries per a la
prevencid de riscos derivats del treball, de des de
la Central de Negociacié de GremiCarn seguim
oferint dues ofertes especials als nostres agremiats
de mascaretes no reutilitzables (quirurgiques i
FFP2) i de guants vinil.

Tots aquells socis interessats en adquirir-ne, shan
de posar en contacte amb el gremi enviant un
correu electronic a gremi@gremicarn.cat

www.gremicarn.cat
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El servei Central de Negociacié de Compres passa a dir-se
Club de Compresi estrena botiga online

El servei de GremiCarn estrenat a inicis d’aquest any,
“La Central de Negociacié de Compres” ha passat a dir-
se “Club de Compres” i he estrenat una botiga online on
els socis del Club poden gestionar les seves comandes
de compres de materials auxiliars:

clubdecompres.gremicarn.cat

A través d’aquesta nova plataforma es vol unificar els
diferents materials amb un unic proveidor on el Club
de Compres sencarrega de consolidar les comandes i
d’aquesta manera, també se simplifica la gestié de com-
pra d’aquests articles per als agremiats.

Hem iniciat la botiga en linia amb film de PVC, paper
eixugamans i cel-lulosa. Abans de final d’any, ampliarem

amb les safates i enciameres, tant de porex, com de PET
com bio, aixi com materials propis de xarcuteria. Lany
que ve seguirem amb les bosses de plastic de nanses i
seguirem amb el paper dembolicar. I aixi, progressiva-
ment, anirem ampliant la gamma de productes i des-
peses.

Amb el Club de Compres, el soci minimitza la despesa en
lenergia eléctrica o en els diferents materials a la venda a
la botiga online, fent que cada any sestalvii la quota anual
del gremi i a més, hi guanyi diners.

Tots aquells socis que estiguin interessats en el Club de
compres o vulguin demanar lestudi d’Estalvi denergia
poden contactar a 'adreca de correu lelectronic central-
negociacio@gremicarn.cat

Servei integral

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

per al professional

Mescles
d’espécies i
preparats

adobats

Estris
i petita

Ingredients i
additius

Tripes
artificials i
naturals

Marinades i

maquinaria

Equipament
professional

Sortida 30 de la Ronda Litoral (al costat de La Maquinista)
Horari: De dilluns a dijous, de 8.30 a 17.30 h. Divendres, de
8.30 a 14.00 h. Aparcament per als nostres clients

Tel: 93 360 09 70

pratsnadal @pratsnadal.com - www.pratsnadal.com
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Vianda™ El vi del Gremi

El dia 29 doctubre de 2020 es fa la presentacié en
societat del Vi del Gremi anomenat Vianda*
Vianda* va néixer de la necessitat de crear un vi
Empordanés. maridat per fills de carnissers i exclu-
siu per al nostre col-lectiu. Des d’aqui volem agrair
als companys de *la Vinyeta, el seu esforg per a fer
d’aquest vi, quelcom unic i indispensable a totes les
nostres carnisseries.

C. Finca Camps i Armets s/n, 2a - Monells
972 630406 - info@gremicarn.com

Tandem necessari

El Celler *la vinyeta ubicat a Mollet de Peralada. La
Vinyeta ha estat escollida com a Millor Celler 2018
per I'Associacié Catalana de Sommeliers. Aquesta
entitat aplega uns 600 sommeliers i empreses ad-
herides del territori catala i té la vocacié d’aglutinar
el sector i promoure la figura del sommelier.

Edici6 Limitada

Vianda* va néixer de la necessitat de crear un vi
Empordaneés. maridat per fills de carnissers i exclu-
siu per al nostre col-lectiu. Des d’aqui volem agrair
als companys de *la Vinyeta, el seu esforg per a fer

d’aquest vi, quelcom Unic i indispensable a totes les
nostres carnisseries.
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Per Tot Sants, Carnellets

Aquest any hem viscut una Castanyada i un Tots Sants ben atipic degut a la Covid-19, pero tot i aixi els nostres
agremiats de la provincia de Tarragona, sense perdre mai la il.lusi6 ni deixar d’ajudar a celebrar les tradicions,
han elaborat diferents tipus de “carnellets” i altres productes per a locasid.

Des del sector ho tenim clar, hem doferir al public menjars per a ser compartits en les celebracions familiars!

Us presentem algunes de les creacions dels agremiats. Que vagi de gust!
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Dossier - Qualificacio o competencia professional

Qualificacio o
competencia professional

<

Recentment es parla
d’un nou sistema de
certificacio oficial
“d’avaluaci6 i acred-
itacio de les competén-
cies professionals” amb
uns objectius similars
al de sempre pero amb
un recorregut paral-lel,
i administrativament
al de les qualificacions
professionals.

Josep Dolcet

Fundaci6 Oficis de la Carn

Si, no nrhe equivocat, ho he escrit en
singular quan el més sovint és veu-
re-ho escrit en plural. Efectivament,
des de fa temps es parla de les “qua-
lificacions professionals”, una certifi-
cacié oficial, relacionada amb la for-
macio professional, que vol acreditar
que un operari reuneix determinats
coneixements, capacitats i habilitats
que el qualifiquen, de forma acade-
mica, per exercir o treballar en una
determinada professié i ofici.

Més recentment també es parla d'un
altre sistema de certificacié ofici-
al “davaluacié i acreditacié de les
competeéncies professionals” amb
uns objectius similars perd amb un
recorregut parallel, i administrati-
vament al de les qualificacions pro-
fessionals.

Aquesta és una de les moltes mera-
velles burocratiques que ens brinden
les administracions, amb una més o
menys accentuada dosi de bona vo-
luntat, per donar una sortida a les
mancances de formacié professi-
onal, llargament reivindicada pels
sectors afectats, pero a la vegada ig-
norada o oblidada per uns i menys-
preada o poc coneguda pels altres.
Total que a forca de Decrets i bones
voluntats shan anat desenvolupant
uns sistemes d’acreditacié que amb
poc éxit fins ara (en el nostre ofici)
s’han pogut implantar.

No vull endinsar-me en els motius i
causes d’aquest poc éxit, n’hi hauria
per parlar-ne de llarg, pero en podeu
estar segurs, en aquest cas si que val
la vella expressio: “qui nestigui lliure
de culpa, que tiri la primera pedra”.
Deixem per una altra ocasi6 aquesta
analisi i anem a la linia que jo volia.

Des del meu punt de vista i re-
ferint-me a lofici de carnisser-xar-
cuter (i ho sostinc després de més
de trenta-cinc anys de treballar-hi)
hi ha una diferéncia substancial en-
tre el concepte que pot aplicar-se a
un “professional qualificat’, aixi ras
i curt, i el significat que se’ns dona a
entendre oficialment com al profes-
sional a que se li atorga el “Certificat
de competéncies” que promulguen
els sistemes proposats per ladmi-
nistracio, daqui lenunciat daquest
article.

Anem per parts i mirem daclarir
en qué consisteix i perqué hauria
de servir aix0 de les Qualificacions
Professionals o de lacreditaci de
competencies.

Perque ho entenguem, la normativa
actual contempla un sistema, més o
menys burocratitzat, de qualificaci6
professional que va des de la forma-
ci6 professional presencial amb l'ad-
quisici6 de competéncies a partir de
moduls formatius, fins a una qualifi-
cacié obtinguda mitjan¢ant l'acredi-
tacié de les competéncies adquirides
al llarg d'una determinada trajec-
toria laboral. Aquests sistemes, que
depenen dorganismes administra-
tius diferents, podem entendre que
comparteixen objectius comuns, i
que extrets del sistema integrat de
qualificacions i formaci6é professi-
onal desplegat per I'Institut Catala
de les Qualificacions Professionals
(ICQP) pretenen que siguin ttils:

A tothom: per millorar la capac-
itacio6 professional a través de la for-
maci6 al llarg de tota la vida.

Als treballadors i treballadores:

o Perque puguin acreditar oficial-
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ment les seves competéncies pro-
fessionals i, per tant, puguin mil-
lorar les possibilitats de trobar
feina, promocionar-se en el tre-
ball, actualitzar la seva formacid,
establir-se pel seu compte, arreu
d’Europa.

o Perqueé puguin triar amb claredat
la formaci6 que més els interessa
en cada moment.

o Perqueé puguin triar la via de for-
macié que més els convé: la for-
maci6 reglada, la formacié con-
tinua, la formacié ocupacional
o lexperiéncia laboral i, a més,
coneguin lacreditacié que po-
dran obtenir-ne.

A les empreses i administracions:

o Perque puguin identificar millor
les competeéncies professionals
de qui ha de fer una funcié6 o ha
docupar un lloc de treball i, per
tant, facilitar la seleccié de les
persones,

o Perque els facilita la gesti6 dels
procediments de promoci pro-
fessional i de mobilitat laboral.

o Perque els facilita la gesti6 de la
formaci6 dels recursos humans.

o Perque els facilita la gesti6 de
processos per recol-locar el per-
sonal.

Als sindicats i les associacions pro-
fessionals:

o Perque els facilita la informaci6
sobre qualificacions profession-
als.

o Perque els facilita la gesti6 dac-
cions formatives.

Al mercat de treball, perque afa-
voreix la transparencia en el coneix-
ement de les qualificacions de les

persones i en el coneixement de la
demanda de qualificacié de les em-
preses.

Efectivament, a priori sén unes bo-
nes eines, i que com totes les eines
cal que siguin utilitzades de forma
correcta i adequada per allo pel que
han estat dissenyades, tant de cara al
treballador com de cara a lempresa
o a les mateixes associacions i sin-
dicats. Per la seva implantaci6 util,
tothom s’ho ha de creure i hi ha de
posar esfor¢ i bona voluntat, i a la
vegada, estar disposat a reconéixer el
fet diferencial del treballador que ha
estat mereixedor de les certificacions
obtingudes per alguna de les dues
vies a 'haver assolit les competénci-
es corresponents.

Val a dir que, malauradament, mas-
sa sovint hem vist un excés doportu-
nisme i de mercantilisme en les acci-
ons formatives relacionades amb les
competeéncies de les qualificacions
professionals. Pero aquest és un altre
tema que no ens correspon analitzar.
Anem al que en un principi us volia
transmetre amb aquest article.

Queé és el que entenc per-
sonalment per qualificacio
professional?

Des del meu punt de vista, qualse-
vol treballador del sector, tingui la
categoria que tingui, esta qualifi-
cat professionalment quan és capag
de desenvolupar les tasques que té
encomanades de forma correcta i
seguint les técniques i normes espe-
cifiques per a cada feina. Aix06 com-
porta posseir uns determinats conei-
xements i habilitats i saber adoptar

uns comportaments i actituds clars,
concrets i ben definits i, a la vegada
executar-los de forma correcta. Al
final, lavaluaci6 esperada dels resul-
tats de la feina que se li ha encoma-
nat, no pot ser altra que satisfactoria.
Perd compte, aquesta avaluacié ha
de ser rigorosa i objectiva. Sempre
amb un bon coneixement de causa
i de lactivitat a avaluar. Seguint un
des directrius o protocols establerts,
pero interpretats i executats per
avaluadors que professionalment
provinguin del sector. Lacreditaci6
de competéncies que al final deter-
minara realment si un professional
esta qualificat per desenvolupar tas-
ques (en el sector de la carnisseria
i xarcuteria, per exemple), haura
de fer-se com a minim a partir de
lacreditacié de la formaci6 rebuda
i sobretot, a partir de l'avaluacié de
coneixements i habilitats per part
dels professionals amb experiéncia.

I com ho podem traslladar
al nostre sector i al nostre
model d’establiments?

Certament, el sector minorista car-
ni disposa de bons professionals i
que en podriem dir qualificats. Una
bona majoria amb coneixements i
habilitats adquirits en el seu exercici
professional, amb aprenentatges ad-
quirits per la via generacional i com-
plementats per formacions especi-
alitzades impartides pels mateixos
sectors. Aquests, sense un document
oficial que els reconegui les seves
competencies, han estat la garantia
de supervivencia i d’actualitzaci6 de
lofici fins els moments actuals.
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Ara, el que es proposa és que per fi
es puguin reconéixer de forma ofici-
al aquestes competeéncies i habilitats
i que els professionals puguin dispo-
sar d’una qualificaci6 oficial pel seu
ofici.

Pero, tot plegat, per qué serveix tot
aix0? Val la pena entrar en aquesta
mena de roda de reconeixement ofi-
cialista?

Jo entenc que si. Si ho mirem amb
perspectiva de sector, ja és hora que
comencem a professionalitzar-lo. Fa
molt, massa temps, que el sector es
lamenta que falta personal qualifi-
cat. I jo em pregunto, que sha fet?;
fer formaci6? Si, pero per qui?, fins
no fa gaire, només pels responsables
dels establiments o de produccio.
Poca cosa més.

Tot i aixo, ja és molt, perd on sha
reconegut?; ha tingut resso a ’hora
destablir categories professionals?;
els organismes administratius ho
han tingut en compte?; ha sigut ttil
per a la contractaci6 de personal?
No seré jo ni aqui qui apunti respos-
tes.

Perod si que és hora de comencar
a reconeéixer les competéncies, la
qualificacid, la professionalitat, di-
guem-li com vulguem. Si d’una ve-
gada comencem a fer-ho, estic con-
vengut que comengarem a posar els
fonaments per la professionalitzacio
del sector, i a la vegada potser po-
drem definir els perfils professionals
que permetran noves incorporaci-
ons per al relleu de les empreses que
el conformen.

Per tant, quina utilitat poden tenir
les qualificacions professionals o el
sistema davaluaci6 i acreditaci6 de
competencies dels que estem par-
lant?

o Per qui comenga o shi vol dedi-
car: adquirir les competeéncies
necessaries  (coneixements i

habilitats minimes) per poder

La Fundacio Oficis de la Carn,
esta en condicions d’acreditar
aquesta formacio, ja que
disposem de la informacio per
poder-ho fer. A més, té al seu
abast professionals que han
exercit el seu mestratge en
els diferents ambits de lofici,
ben qualificats pel reconeixent
social i empresarial.

accedir a un lloc de treball amb
unes perspectives de futur in-
teressants en el que a poc a poc
anira adquirint les habilitats
necessaries.

o Pel que esta treballant: millorar
i actualitzar coneixements i ha-
bilitats i rebre un reconeixement
oficial, que acredita la seva qual-
ificacié professional que li pot
permetre la seva progressié dins
lempresa o sector.

o Per les empreses: disposar de
professionals amb una quali-
ficacié real acreditada per una
formaci6 de qualitat i propera a
la realitat del sector.

o Pel futur del sector: assentar les
bases de la seva professional-
itzacié i obrir una perspectiva
important a l'hora de definir
els requisits de qualificacié per
regentar un negoci alimentari,
seguint el model d’altres paisos
europeus als quals ens volem
comparar.

Hi podem fer alguna cosa
des del sector?

Rotundament si. Tenint en compte
que les dues vies passen per l'avalua-
ci6 i lacreditaci6 de competeéncies, i
que bona part d'aquestes sacrediten

mitjancant la formaci6 i l'avaluaci6
de coneixements i d’habilitats, el
sector minorista carni a Catalunya
fa vora cinquanta anys que treballa
en aquest sentit, a través de la que
ara coneixem com I'Escola Professi-
onal de la Fundacié dels Oficis de la

Carn.

Efectivament, entre la que és des de
1992 I'Escola de la Fundacioé Oficis
de la Carn, hereva de la seva ante-
cessora I'Escola Professional del
Gremi de Cansaladers i Xarcuters
de Barcelona, hem anat impartint
formacié especialitzada a més de
20.000 alumnes provinents de peti-
tes empreses de tot Catalunya prin-
cipalment, perd també d’altres terri-
toris dels Paisos Catalans i també de
la resta de I'Estat Espanyol.

Aquesta formacié ha inclos tots els
ambits relacionats amb el funciona-
ment de les petites empreses, des de
la producci6 a la gesti6, des de les
compres fins a les vendes i l'atencié
al client.

La Fundacié Oficis de la Carn, esta
en condicions dacreditar aquesta
formacio, doncs disposem, en la ma-
joria dels casos, de la informacié per
poder-ho fer.

Per altra part, la mateixa Fundacié
té al seu abast un seguit de profes-
sionals que d’'una forma o altra han
exercit el seu mestratge en els dife-
rents ambits de l'ofici, ben qualificats
pel reconeixent social i empresarial,
i que al meu entendre estan perfec-
tament capacitats per avaluar, di-
rectament, competeéncies i habilitats
dels aspirants.

Tenim una eina, tenim uns mitjans,
tenim uns professionals, tenim una
visi6 de futur. Podem oferir trans-
parencia, rigor i solvencia lluny de
pressions interessades. Som la Fun-
dacié.

Hi estem disposats?

Comencem?



Viu el Nadal amb
els nestves plats

Ja arriben els ultims
mesos del 2020, d’'un any
complicat i ple de reptes.

A Cuinats Jotri seguim
treballant per a tu amb
esforc i dedicacio per a
poder acabar lI'any de la
millor manera i oferir-vos
un ampli ventall de plats
de Nadal perqué gaudiu
d’aquestes festes.

Bon nadal i felic 2021,
que el nou any us porti
salut i felicitat.

Cuinats Jotri

Carpaccio de cargols Coulant de calcots de Valls

i salsa romesco

Sopa de peix Pollastre farcit amb

prunes i pinyons

Calamars farcits

Canelons de carn
amb beixamel i formatge

Canelons de bacalla d’Islandia
amb samfaina amb beixamel de
tomaquet al forn

Canelons de confit i foie
d’anec amb beixamel de poma
caramel-litzada

Canelons d’espinacs
amb beixamel i formatge

Canelons de pollastre de pagés
rostit amb beixamel de
ceba rostida

Canelons de peix i marisc
amb beixamel de peix

Canelons de ceps i verdures
amb beixamel de ceps

Canelons de salmo6 de Noruega
i espinacs amb beixamel
d’espinacs saltats

info@cuinatsjotri.cat
www.cuinatsjotri.cat

Mas Saguer, 1
Juia (17462)
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» Eslloga o ven:

LOCALS
VENDES

» Esven o traspassa:

LOCALS
LLOGUER

» Eslloga o ven:

Per pre-jubilaci6 carnisseria a
Tarragona Ciutat de 70 m2
totalment equipada, amb ple

Per jubilacié botiga de carnisseria-
xarcuteria, cansaladeria, totalment
equipada a Cerdanyola V.

Teléfon 93.594.51.41

Preguntar Sr. Pefia

Es ven:

Fabrica dembotits a Vic de 322 m2,
instal-lacions, maquinaria, fons de
comer¢

Mobil 665.27.39.27

Preguntar per Joan

Es ven o traspassa:

Per jubilaci6 cansaladeria-
Xarcuteria en ple funcionament

a Molins de Rei, immillorable
ubicacio, 40 anys ultims propietaris,
possiblement centenaria, totalment
equipada i reformada l'any 2013 i
obrador 2015. Llicencia per venda i
fabricacié dembotits

Mobil 656.35.68.68

Teléfon 93.668.84.08

Preguntar per Vicens

Es ven:

T’agradaria tenir una col-leccié de
porquets per decorar la teva botiga i
laparador?

Tinc una curiosa col-lecci6 de 1.000
figures de totes les mides i varietat
de materials.

Figures de diferents paisos del mon i
algunes molt originals

Mobil: 617.96.25.07

Preguntar per Nuria

Local amb obrador, sala de coccio,
cuina, 2 magatzems al Poligon
Industrial Agro Reus, totalment
equipada.

Mobil 680.72.05.83

Preguntar per Carles

Es lloga o traspassa o ven:

Botiga de Cansaladeria amb
obrador (70 m2) a Tortosa en ple
funcionament i bon rendiment per
no poder atendre, amb tot tipus de,
maquinaries i estris.

Mobil 608.52.42.44

Preguntar per Maria José

Es lloga:

Botiga en funcionament al centre
de Girona. Zona de molta afluéncia
vianants dins deix comercial de

la ciutat. Eixample de Girona.
Carnisseria rendible per a un
treballador i mig.

Clientela fixa i de barri.

Interessats trucar als matins

Mobil 690.32.95.46

Es ven o lloga:

Carnisseria Xarcuteria a Figueres
en ple funcionament amb punt
de venda i obrador d'uns 100m2
aproximadament, també es ven
serradora i maquina denvasar al
buit.

Mobil 609.33.55.84

Preguntar per Pere

Es ven o lloga:

Local totalment equipat de
carnisseria - xarcuteria.

Al centre del poble de Malgrat de
Mar.

Negoci amb més de cent anys
d’historia i amb molt bona clientela
fins el seu tancament.

Molt bon preu.

Mobil 606 616 556 (tardes)
Preguntar per : Lluis

funcionament
Mobil 620.87.67.00
Preguntar per Arend

LOCALS
TRASPASSOS

» Es Ocasion:
Dos tiendas unidas de charcuteria,
tocineria y especialidades, de 5
numeros. Reformada y moderna,
con clientela de 50 aos
Traspaso por jubilaciéon en Mercado
de la Merce de Barcelona
Financiado por el banco 15 afios
(500 euros mensuales aprox.)
Mobil 659.51.07.42
Preguntar per Javi

» Es Traspassa:
Per jubilacié
Xarcuteria — Carnisseria al centre
de Vic
Totalment equipada, dues cameres
frigorifiques, cuina, dos espais
obrador. Tots els permisos, per
comencat d'immediat
A ple rendiment, vendes
demostrables, preu molt interessant
Mobil 659.44.42.28
Preguntar Sr. Molas

» Es Traspassa o lloga:
Per jubilacié Carnisseria amb
obrador situada centre de Figueres
En ple funcionament, reformada fa
9 anys, taulell de 8 metres,
Obrador equipat amb maquinaria
industrial
i cambra per 700 Quilos diaris
A prop del Mercat, estaci6
d'autobusos i tren
Teléfon 972.50.49.11
Preguntar pel Sr. Josep
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» Es Traspassa: » Es Traspassa: » Es Traspassa:

Per jubilacié

Supermercat, xarcuteria, obrador i
magatzem de 307 m2.

Tot equipat i en ple funcionament.
Centric, cantonada carrer major
amb Església. Situat a 15 kilometres
de Esparraguera, a 20 kilometres
de Igualada, a 17 kilometres de
Martorell i 15 kilometres de Sant
Sadurni d’Anoia.

Telefon 93.771.24.44

Preguntar per Adelaida

Es Traspassa:

Carnisseria per jubilacid, situada en
un carrer céntric de Puigcerda.
Consta de punt de venda amb
taulell de 10 m2, 25 m2 dobrador,

2 cameres de 10 m2, cuina,
maquinaria de carnisseria
complerta, despatx.

Botiga reformada fa 8 o 10 anys.

Interessats trucar al mobil
660.60.63.59
Preguntar per Bartomeu.

Carnisseria , per no poder atendre
de 40 m2, en ple funcionament,
totalment equipada, inclos forn de
pollastres a l'ast.

Zona Casc Antic de Tarragona
Mobil 679.74.42.23

Preguntar pel Sr Ramon

Es Traspassa:

Xarcuteria al centre de Tarragona
En ple funcionament per motius
de salut. 60 m2 al public 55 m2 de
rebost. Totalment equipada, amb
sortida de fums, cambra frigorifica
de 10 m2 i aire condicionat

Mobil 617.05.81.91

Preguntar per Sandra

Es Traspassa:

Per jubilacié Cansaladeria amb actiu
a Torredembarra

De 50 m2 i obrador si es volgués,
equipada i ple rendiment

Mobil 649.24.66.90

Preguntar per Sra. Nati

Cansaladeria -Xarcuteria-
Carnisseria

Mercat de la Marina (UHospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament, totalment
equipada

Mobil 691.764.568

Preguntar pel Leonardo

Es Traspassa:

Carnisseria de 22 m2 situada al
barri maritim de Comarruga
Totalment equipada i en ple
funcionament

Mobil 646.61.50.73

Preguntar per Jordi

Es Traspassa o compra:
Xarcuteria-Rostisseria amb
degustacié en Cerdanyola del Vallés,
totalment equipada i amb terrassa,
tancament per motius de salut,
Mobil 649.90.23.92

Preguntar per Lurdes
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» Es Traspassa:

Per jubilacié Carnisseria de 50

m2 i obrador per fresc, queviures

a Tarragona ciutat centre. En ple
funcionament , totalment equipada,
amb cambra, taulell frigorific,
expositor, nevera i rostidor i per
pollastres a l’ast i plats precuinats.
Teléfon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

Es Traspassa:

Per no poder atendre

Carnisseria — Xarcuteria i Queviures
A Sant Miquel de Fluvia (Alt
Emporda)

En ple funcionament, totalment
equipada

Teléfon 972.56.80.45

Preguntar per Sra. Assumpcio

Es Traspassa:

Per jubilacié Xarcuteria-Carnisseria
amb obrador a centre de Manresa.
Totalment equipada amb dues
cameres frigorifiques i cuina . En
ple funcionament i rendiment de
vendes demostrables.

Preu a convenir

Mobil 608.79.86.65

Preguntar per Francesc

Es Traspassa:
Xarcuteria-Cansaladeria

Es una illa de 4 nimeros, amb
obrador i magatzem amb cambra
frigorifica.

En ple funcionament, inversié
amortitzable rapidament

Mercat municipal Molins de Rei
Mobil 633.73.05.72

Preguntar per Javier

Es Traspassa:

Per jubilacié

Xarcuteria- Aviram-Carnisseria al
Mercat de la Llibertat (reformat) 15
metres lineals.

En ple funcionament, amb molta
clientela, bona situacié privilegiada,
al costat porta entrada .

Mobil 625.08.16.03

Preguntar per Maria

» Se Traspassa:
Carniceria y Charcuteria con
obrador por jubilacién.
En pleno funcionamiento y
totalmente equipada
Propuesta interesante por la
proxima renovacion del mercado
Zona
Maresme
Interesados llamar al 93.751.32.54
tardes
Moévil 666.32.12.21

VARIS
VENDES

» Esven:
Vitrina frigorifica CRUZ, model
Alaska, de 5 metres x 2,50 metres
vidres ovals.
Magquina denvasar al buit
TECNOTRIP de 80 x 40 x 85
Picadora, talladora fiambres i serra.
Bon preu
Telefon 93.871.44.74
Preguntar per Sra. Antonia

» Esven:
Picadora marca MOBBA, Talladora
BIZERBA, Bascula de peu 150
quilos
Venem les formules.
Mobil 676.01.13.90
Preguntar per Aurora

» Esven:
Per jubilacié
Tot tipus de maquinaria
Mobil 629.76.20.47
Preguntar per José Luis

» Esven:
Serradora de carn Marca
GUARDIOLA, en bon estat
Talladora marca COLOSAL,
Picadora marca CATO
Mobil 629.88.22.40
Preguntar per la Sra. Teresa

Es ven:

Balanga MICRA , amb bateria,
Balanga DINA, Amassadora
Congelador CONSTAN, Maquina
dembotir , Talladora dossos,
Telefon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39

Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:

Tunel de rentar safates marca
DINOX

Injectora marca ROLER, Maquina
de compactar cartr6

Mobil 667.439.255

Preguntar per Miquel o Llorens

Es ven:

3 Congeladors tipus illa 518 litres.
Telefon 972.22.52.52

Preguntar per Jordi o Roser

Es ven:

Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dolg 20 unitats)

Telefon 93.731.29.09 / Mobil
691.65.81.72

Preguntar per Daniel

Es ven:

Talladora dembotits automatica
marca GRAEF model VA-80 H.
Telefon 93.414.60.61

Preguntar per Santi

Es ven:

Magquina dembotir, Cutter
Mobil 636.11.21.84
Preguntar per Santi Prats

Es ven:

Injectora

Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

Es ven:

Motllos pernil dolg espatlla, motllos
pernils dol¢ cuixa (acer, inox)
Pastera 30 litres

Mobil 609.03.95.19

Preguntar pel Joan



Petits anuncis

Petits anuncis

» Esven:
Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19

» Esven:
Premsa de llardons automatica
Batidor per remenar llar
Mobil 696.93.51.61
Preguntar per Xevi.

» Esven:
Camara frigorifica de 3x5 (15m2),
en ple funcionament

» Esven:

Magquina esmoladora de ganivets
professionals, casi nova, esta intacta
de no haver-la fet servir molt

Mobil 639.00.06.66

Preguntar per Angelines

Oportinitat!

Es ven Termoselladora VC99
Model TS500

Zero hores d’us

Mobil 680.44.89.92

Preguntar per l'Andreu

» Esven:

Embotidora Cato model E-S-G20
Picadora Mainca P-M-98

Per fer hamburgueses (100) 1-M-
H-100

Caldera rectangular  90x63x60 feta
mida Mecanicas Campillo
Campana extractora 1,50x60 3
filtres

Mobil 627.53.41.67

Teléfon 93.777.17.08 /
93.777.13.93

Preguntar per Jordi

Preu a convenir
Mobil 678.96.98.65
Preguntar per Jaume

SEGURETAT
AMBIENTAL I ALIMENTARIA

™ 934342124

[=7 aconsa@aconsa-lab.com
www.aconsa-lab.com

Oficina i Laboratori
Avda. Pla del Vent 11 Local
08970 Sant Joan Despi

ASSESSORIA, FORMACIO,
AUDITORES I CONTROLS
ANALITICS

ASESORIA'Y CONSULTORIA SANITARIA S.L.

ABRIL

Distribuciones Carnicas, S.A.
¢ Disposem d’una extensa gamma d’elaborats

carnics 1 especejament porci.
* Repartim diariament a Barcelona i cinturons.

Viladomat, 72-74 - Tel. 93 424 79 01 - Barcelona

DISTRIBUILUR DE

COMERCIAL INSA ==

25 ANYS AL SCRVECI DCL PROFESSIONAL CATAI—INA
DE LA INDUS TRIA CARNIA Food Solutions

ESPECIES, PREPARATS, BUDELLS, MALLES,
MAQUINARIA | PRODUCTES AUXILIARS PER A LA
INDUSTRIA CARNIA

EL PALMAR (MURCIA)

C/ GIRALDA, N° 57 08860 CASTELLDEFELS (BARCELONA)
610267379 - 936650671
comercial_insa@hotmail.es




Disseny i interiorisme
Reforma integral de locals comercials

Fabricacio de vitrines frigorifiques a mida
Muntatge dinstallacions frigorifigues

Contacte comercial
T.93546 8111
M. 66193 24 88
info@singularshop.es
www.singularshop.es
f© Segueix-nos




Disefio y desarrollo de negocios

Disseny
Interiorisme
Projectes
Gestid

Fred industrial

{1 CRin N0

93 465 00 65
cruzsl.net




