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Entra a la nostra web 

www.gremipabcn.com

Si no estàs agremiat, 

agremia’t i gaudiràs de 

molts avantatges

EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTÀ 
AMB VOSALTRES TOT L’ANY.
SOM LA MILLOR ASSESSORIA DEL MÓN DEL PA

FORNER/A, TREBALLEM PER 
TU I PEL TEU NEGOCI
EL MILLOR EQUIP DE PROFESSIONALS 

ADVOCATS, ECONOMISTES, 

GRADUATS SOCIALS I GESTORS 

DEDICATS A L’ASSESSORAMENT 

JURÍDIC, FISCAL, COMPTABLE I 

ADMINISTRATIU D’EMPRESES 

I PARTICULARS ESPECIALITZATS EN 

EL SECTOR DE LA FLECA.
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editorial

H

“Sovint ens referim a la mestressa 
flequera com una peça fonamental del 
nostre negoci. 
És evident que ho és i ho ha estat 
sempre. Repetir-ho és descobrir la sopa 
d’all. Durant moltíssimes generacions 
les mestresses flequeres han tingut un 
paper imprescindible per tirar endavant 
la botiga. ”

Hem llegit a La Vanguardia una entrevista amb la investigadora de mercats i activista 
de l’equitat de gènere Laura Sagnier que penso que ens ha de fer reflexionar. La 
senyora Sagnier explica que “sis milions de dones a Espanya viuen esgotades” perquè 
entre la feina laboral i la casa treballa una mitjana de tretze hores diàries. 
Segons el mateix informe els homes s’ocupen un 32% del pes de la casa i del 27% 
dels fills. Del 68% de la casa i del 73% dels fills se n’ocupen elles.

Sagnier diu això en un to amable, gens agressiu, gens antimasculí. I això és d’agrair, a 
banda d’intel·ligent. L’agressivitat i la confrontació sovint tenen un efecte frontó que 
no duu enlloc. En canvi, aquesta reflexió, documentada i tranquil·la, ens fa veure que 
hi ha coses que hem de canviar si tots plegats volem una societat millor.

Sovint ens referim a la mestressa flequera com una peça fonamental del nostre 
negoci. 
És evident que ho és i ho ha estat sempre. Repetir-ho és descobrir la sopa d’all. 
Durant moltíssimes generacions les mestresses flequeres han tingut un paper 
imprescindible per tirar endavant la botiga. 

Un paper que complementava el treball d’atendre els clients  amb l’empresarial. 
O sigui que ja d’entrada era una doble feina.

Però és que després venia -i ve- la feina de casa. Malgrat les ajudes que solen tenir, 
sembla que pel simple fet de ser dona la responsabilitat de la casa i dels fills sigui 
bàsicament seva. 
Això acaba generant una doble jornada laboral i una situació no només injusta, sinó 
simplement inassumible per les dones. 
Com diu Sagnier hi ha sis milions de dones que viuen esgotades a Espanya i la 
tendència va en augment. I això, simplement, no és bo ni per les dones, ni per ningú.

Creiem que ens hem de parar a pensar en tot això i fer un esforç per canviar-ho en la 
mesura del possible. 
La concòrdia a les famílies és important. I perquè hi hagi concòrdia ha d’haver-hi 
unes responsabilitats equitatives i justes. Deia Engels que “la dona és el proletari del 
proletari”. 

Totes i tots sabem que això ha de deixar de ser així i que, tot i que és obvi que s’ha 
avançat molt en aquest camí en els darrers cent anys, encara som lluny d’on hauríem 
de ser.
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editorial

H

“A menudo nos referimos a la 
“mestressa” panadera como una pieza 
fundamental de nuestro negocio.
Es evidente que lo es y lo ha estado 
siempre. Durante muchísimas 
generaciones ha tenido un papel 
imprescindible para tirar adelante la 
tienda.”

Hemos leído en La Vanguardia una entrevista con la investigadora de mercados y activista 
de la equidad de género Laura Sagnier que pienso que nos tiene que hacer reflexionar. La 
señora Sagnier explica que “seis millones de mujeres en España viven agotadas” porque 
entre el trabajo laboral y la casa trabajan una media de trece horas diarias.
Según el mismo informe los hombres se ocupan un 32% del peso de la casa y del 27% de 
los hijos. Del 68% de la casa y del 73% de los hijos se ocupan ellas.

Sagnier dice esto en un tono amable, nada agresivo, nada antimasculino. Y esto es de 
agradecer, además de inteligente. La agresividad y la confrontación a menudo tienen un 
efecto frontón que no lleva en ninguna parte. En cambio, esta reflexión, documentada y 
tranquila, nos hace ver que hay cosas que tenemos que cambiar si todos juntos volamos 
una sociedad mejor.

A menudo nos referimos a la “mestressa” panadera como una pieza fundamental de 
nuestro negocio.
Es evidente que lo es y lo ha estado siempre. Repetirlo es descubrir la sopa de ajo. 
Durante muchísimas generaciones l han tenido un papel imprescindible para tirar
adelante la tienda.

Un papel que complementaba el trabajo de atender los clientes  con el empresarial.
O sea que ya de entrada era un doble trabajo.

Pero es que después venía -y viene- la tarea del hogar. A pesar de las ayudas que suelen 
tener, parece que por el simple hecho de ser mujer la responsabilidad de la casa y de los 
hijos sea básicamente suya.
Esto acaba generando una doble jornada laboral y una situación no solo injusta, sino 
simplemente inasumible por las mujeres.
Cómo dice Sagnier hay seis millones de mujeres que viven agotadas en España y la 
tendencia va en aumento. Y esto, simplemente, no es bueno ni por las mujeres, ni por 
nadie.

Creemos que nos tenemos que parar a pensar en todo esto y hacer un esfuerzo para 
cambiarlo en lo posible.
La concordia a las familias es importante. Y para que haya concordia tiene que haber unas 
responsabilidades equitativas y justas. Decía Engels que “la mujer es el proletario del 
proletario”.

Todas y todos sabemos que esto tiene que dejar de ser así y que, a pesar de que es obvio 
que se ha avanzado mucho en este camino en los últimos ciento años, todavía estamos 
lejos de donde tendríamos que estar.
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

panorama

I

“Les petites i mitjanes empreses ens 
veurem afectades per la mesura, que 
serà de difícil i costosa implantació, 
no sent així per les grans empreses 
que podran continuar amb el seu 
normal funcionament generant una 
competència difícil de superar pel petit 
comerç.”

2025, ja el tenim aquí.

Intuïm un any 2025 mogut. En la plana internacional amb 
moviments cap als extrems. Des del punt de vista econòmic, amb 
canvis que, encara que no es produeixin a Espanya o Europa, 
incideixen directament en el nostre dia a dia.

Socialment, a Espanya, i amb transcendència econòmica, tenim la 
lluita de les 37,5 hores setmanals de treball. I dic lluita perquè dins 
del mateix Govern d’Espanya hi ha discrepàncies entre la ministra 
de Treball, Yolanda Diaz i el ministre d’Economia, Carlos Cuervo, 
discrepàncies que han portat a la ministra a titllar de “mala 
persona” al Ministre Cuervo.

Mentre la Patronal manifesta el seu desacord amb la mesura, 
CCOO i UGT han firmat un acord amb la ministra Diaz per poder 
portar a debat parlamentari, el més aviat possible la iniciativa.

Les petites i mitjanes empreses ens veurem afectades per la 
mesura, que serà de difícil i costosa implantació, no sent així per 
les grans empreses que podran continuar amb el seu normal 
funcionament generant una competència difícil de superar pel petit 
comerç.

Un obstacle més en la cursa per la subsistència de les nostres 
empreses.

No hi ha més remei que tenir ànim, força i confiança amb nosaltres. 
No podem confiar en res més.
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CATALUNYA, 
Regió Mundial de la Gastronomia.

EL NOSTRE GREMI TAMBÉ S’ADHEREIX A CATALUNYA 
REGIÓ MUNDIAL DE LA GASTRONOMIA, PER TAL 
CONFECCIONAREM UNS CARTELLS AMB PRODUCTES 
ESPECIALS I DE DIADES ASSENYALADES, QUE 
DONAREM A TOTS ELS FORNS QUE HO DESITGIN

Caeles Vilarrubi, Toni Massanés i ferra adri´à durant la presentació del programa
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Catalunya serà la Regió Mundial de la Gastronomia l’any 2025. Es convertirà, d’aquesta manera, en la primera regió europea que rep aquesta 
distinció. El reconeixement confirma la consolidació d’un model turístic innovador i regeneratiu on la revolució gastronòmica de Catalunya va molt 
més enllà del restaurant i obre les portes a descobrir el territori i la producció alimentària local i singular.

La Regió Mundial de la Gastronomia és una iniciativa impulsada per l’Institut Internacional de Gastronomia, Cultura, Arts i Turisme (IGCAT). Aquest 
títol té com a finalitat destacar i promoure aquelles regions que contribueixen activament en la millora de la qualitat de vida de la ciutadania, 
posant en valor les diferents cultures alimentàries, l’educació per a la salut i la sostenibilitat i la innovació gastronòmica. Es tracta d’un guardó que 
aporta credibilitat a les regions, ja que és atorgat per un jurat independent i internacional d’experts format per persones de diferents àmbits de 
competència com ara el turisme, 
la cultura, l’hostaleria i l’agricultura.

El mes de maig de l’any 2023 un jurat internacional va visitar diferents propostes relacionades amb l’alimentació i el turisme enogastronòmic per 
conèixer 
de primera mà les potencialitats de la candidatura presentada.

El jurat va valorar, entre altres aspectes, la dedicació i la professionalitat de les persones relacionades amb aquest àmbit, així com les ganes de 
progressar constantment. D’altra banda, va consider que pocs llocs es poden comparar amb Catalunya, ja que té una cuina de primer nivell, on 
la fusió de sabors i l’excepcional primera matèria fan possible una experiència gastronòmica única. Finalment, va ressaltar que els paisatges són 
testament dels compromís de les comarques catalanes amb la qualitat, la sostenibilitat, la tradició i la innovació.

El passat 6 de juny de 2023 la presidenta de l’IGCAT, Diane Dodd, donava a conèixer que Catalunya havia estat seleccionada per rebre aquesta 
distinció.

Noves iniciatives per posicionar Catalunya com a referent enogastronòmic

Gràcies a aquesta distinció, s’impulsaran tota una sèrie d’iniciatives noves amb l’objectiu de posicionar Catalunya com a gran referent mundial de 
l’enogastronomia. Entre aquestes, la Setmana Internacional de la Regió Mundial de la Gastronomia, que tindrà lloc a les principals ciutats i països 
on hi ha Delegacions del Govern de Catalunya, i que inclourà actes diversos com ara promocions en punts de venda o restauració, tast de vins, 
vetllades culturals, debats, experiències enogastronòmiques, intercanvis de cuiners, etc.

També destaca la celebració de l’Àpat Catalunya, un sopar multitudinari en algun carrers o espai públic emblemàtic de Barcelona a l’estil festa 
major, amb protagonisme dels plats i receptes més icòniques de la gastronomia catalana. D’altra banda, es treballarà perquè la 9a convocatòria 
de la Conferència Mundial d’Enoturisme de l’Organització Mundial del Turisme (OMT) se celebri a Catalunya i es realitzarà el Som Gastronomia 
Tour 2025, un seguit de presentacions als principals mercats emissors de turisme enogastronòmic a Catalunya, orientades a operadors, premsa i 
prescriptors, amb un component tecnològic i innovador.

Premis Bite i Mos

En el marc de les noves iniciatives que s’impulsaran per posar en valor Catalunya com a referent enogastronòmic, destaca la Gala Nacional de 
l’Enoturisme i la Gastronomia. Durant aquest acte, que va tenir lloc el 29 de juny de 2023 al Teatre Nacional de Catalunya (TNC), es va fer el 
lliurament de la primera edició dels Premis Bite i Mos. La segona edició d’aquests guardons ha tingut lloc el mes de maig de 2024.

Es tracta d’uns premis que reconeixen el paper fonamental que tenen els creadors i creadores de continguts digitals enogastronòmics en el foment 
d’aquest tipus de turisme.



V  EDICIÓ DEL MILLOR

TORTELL 
DE REIS

DE CATALUNYA 2024

18 DE DESEMBRE 2024



UN ANY MÉS VAREM CONÈIXER ELS MILLORS “TORTELLS DE REIS DE 
CATALUNYA”, EN LES CATEGORIES CLÀSSIC I CREATIU.
LA PASTISSERIA L’ATELIER VA TORNAR A GUANYAR EN LA CATEGORIA 
TORTELL CREATIU.
FORN PASSIONS VA SER EL GUANYADOR EN LA CATEGORIA TORTELL 
CLÀSSIC.
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El passat 18 de desembre és va celebrar a Barcelona la cinquena edició d’aquest 
concurs, que enguany també ha introduït la categoria del “Tortell “creatiu.

El concurs, com ja és habitual, ha estat organitzat per l’Obra Social Ernest 
Verdaguer de la plataforma Panátics.

I, com en anys anteriors, s’ha celebrat en l’hall de la Estació del Nord de 
Barcelona. La gran sala, decorada amb uns centres nadalencs cedits pel Gremi de 
Floristes de Barcelona tenia un aspecte imponent.

Més de 40 forners/res de tota Catalunya han portat les seves “tortells”.
Un perquè el jurat faci les seves valoracions i altres per a lliurar-los a diferents 
entitats d’ajuda social.

Cinc jurats, 2 per al tortell clàssic, dos per al creatiu i un per a escoles han catat i 
valorat tots els tortells presentats. Tots els components del jurat són professionals 
del sector del forn i de la pastisseria.

El Jurat ha destacat l’alt nivell de professionalitat i sobretot l’originalitat EN la 
categoria Creatiu.

Entre altres aspectes, el jurat ha fet els tastos dels tortells valorant els següents 
punts:
Pes, Aspecte exterior, Decoració, Estructura i qualitat del brioix, Qualitat del 
massapà en el clàssic, Qualitat del farciment en el creatiu, Aroma, Sabor, i 
Estructura en boca.

En el Tortell creatiu també s’ha valorat la qualitat de la massa, la creativitat en la 
decoració i l’originalitat dels ingredients.

Els guanyadors han estat:

CATEGORIA CLÀSSIC
GUANYADOR : MIRIAM ESPLUGAS DE FORN PASSIONS L amb establiments al 
Vendrell, Vilanova, i Calafell.
Ha presentat un tortell clàsico amb una massa de brioix i massapà de gran nivell, 
així com una decoració clàssica com marcaven les bases del concurs.

Els altres FINALISTES D’AQUESTA CATEGORIA HAN ESTAT :
MATHHIEU ATZENHOFFER DE LA PASTISSERIA MORREIG de Barcelona
ALBERT SÁNCHEZ DE LA PASTELERIA JOAN DE Sant Feliu de LLOBREGAT

CATEGORIA CREATIU
GUANYADOR: ERIC ORTUÑO DE LA PASTISSERIA L’ATELIER, enguany ha presentat 
EL TORTELL TRENCADIS, una corona de color daurat elaborada amb una massa 
de llarga fermentació estil pandoro. “Presenta un farciment de crema de formatge 
mascarpone i en la superfície un bany lleuger de Limoncello.

ELS FINALISTES D’AQUESTA CATEGORIA HAN ESTAT:
MONICA GREGORI de L’OBRADOR DELS 15 de Barcelona i guanyadora l’any 
passat del Tortell Clàssic
MARC FABREGAS DE LA PASTELERIA HOFMANN també de Barcelona
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POMATI T10
Atemperadora 

POMATI T5
Atemperadora 

JEROS 9110
Sistema de rentat

Nosaltres la 
tecnologia.

Des del 1963 Sermont ofereix a l’artesà una gamma completa de 
maquinària de primeres marques mundials. Tot el que el teu obrador 
pot necessitar, comptant amb l’assessorament expert i personalitzat 
del nostre equip comercial i del servei tècnic que t’ajudaran a 
dimensionar i optimitzar el teu obrador, perquè pugui rendir a la seva 
màxima capacitat. Tecnologia, fiabilitat i màxima qualitat al servei de 
la teva artesania.

 c/ Sepúlveda, 140 bis | 08011 Barcelona | T  93 423 15 10 | www.sermont.es

Tu poses 
l’art.

®
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Entrega en

24/48 
hores
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En la CATEGORIA ESCOLES ( TORTELL CLÀSSIC)
La GUANYADORA ha estat, Jesame Fernández de l’escola Institut dels Aliments (CFPI)

Agraïm a totes les empreses patrocinadores, que amb la seva ajuda fan possible aquest esdeveniment.
José Llopart, Sermont, hueverias De Bonet, Farinera Coromina, Esther Langa, Novau Grup, Ylla fariners, 
Bon Llevat, Bongard, Dir informàtica, Esther Langa i Farinera Moretó.

I com que la segona finalitat d’aquest concurs era la part solidària, tots els tortells aportats pels participants s’ha lliurat a la 
Fundació del Convent de Santa Clara de Manresa, i l’Hospital de Campanya de l’Església de Santa Anna.

Acabat l’acte, tots els assistents han pogut degustar els Tortells acompanyats d’una copa de cava.



15



16   PABCN

FINALISTES CATEGORIA CLÀSSICTots els membrs del jurat amb l’equip de Panàtics
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Un fort agraïment a totes les empreses patrocinadores, 
que amb la seva ajuda fan possible aquest esdeveniment.

V  EDICIÓ DEL MILLOR

TORTELL 
DE REIS

DE CATALUNYA 2024

Gremi de Floristes 
de Catalunya
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I com que la segona finalitat 
d’aquest concurs era la part 
solidària, tots els tortells 
aportats pels participants 
s’han lliurat a la Fundació 
del Convent de Santa Clara 
de Manresa, i l’Hospital de 
Campanya de l’Església de 
Santa Anna.

Els diferents representants de 
les empreses patrocinadores 
varen entregar els diplomes 
i els premis a tots els 
participants i guanyadors
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TORTELL GUANYADOR
Tortell clàssic amb una massa de brioix i massapà de gran nivell, així com 
una decoració clàssica com marcaven les bases del concurs.

TORTELL GUANYADOR
EL TORTELL TRENCADIS, una corona de color daurat elaborada amb una massa 
de llarga fermentació estil pandoro. “Presenta un farciment de crema de formatge 
mascarpone i en la superfície un bany lleuger de Limoncello.
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Nit de l’artesania alimentària 2024
Diploma mestre artesà alimentari

FORNERS PREMIATS
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El Departament organitza anualment el lliurament de Diplomes de Mestre 
artesà alimentari i del Premi al millor jove artesà alimentari innovador 
amb l’objectiu de distingir les persones que han destacat pel seus mèrits 
de creativitat i coneixement en el camp de l’artesania alimentària al llarg 
de la seva trajectòria professional i a més premiar els joves innovadors 
artesans.

El 27 de novembre, ha tingut lloc l’acte de lliurament d’aquests guardons 
corresponents a les convocatòries de 2024 amb la presència de l’HC 
Òscar Ordeig Molist. Han col.laborat en l’acte la Federació Catalana de 
Pastisseria, la Federació Catalana d’Associacions de Gremis de Flequers, 
la Federació Catalana de Carnissers-Cansaladers-Xarcuters, l’ Associació 
de Ramaders i Elaboradors de Formatge Artesà i el Gremi Artesà de 
Xurrers de Catalunya. La presentadora d’aquesta edició ha estat la Sra. 
Carme Gasull, periodista i comunicadora, especialitzada en alimentació i 
gastronomia.
En aquesta edició s’han lliurat, 24 diplomes de mestre artesà alimentari. 

Destacar que hi ha 6 dones entre les persones que l’han rebut. El 
diploma té per objectiu el foment dels valors econòmics, culturals i socials 
d’activitat a Catalunya i contribuir a la preservació i la revaloració de les 
petites empreses familiars que elaboren productes agroalimentaris.

Per oficis correspon a: 9 forners/res, 4 pastissers/res, 8 carnissers/res-
cansaladers/res-xarcuters/res, 2 xurreres i 1 formatgera. Els diplomes, 
que no tenen dotació econòmica, es concedeixen a persones artesanes 
alimentaries que tinguin el carnet amb una experiència mínima de 15 
anys i mèrits rellevants de creativitat, coneixements i divulgació.

Pel que fa al Premi al Millor Jove Artesà Alimentari Innovador aquest any 
ha quedat DESERT.

En aquesta edició a més del lliurament de diplomes, s’ha fet menció de la 
importància que Catalunya serà Regió Mundial de la Gastronomia l’any 
vinent 2025.
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Calendari D
IES FESTIU

S 2025



Contiuem amb les 
reunions en línia de 
la junta directiva

La nostra Junta directiva segueix amb les seves reunions,  
dues vegades (dimarts)  al mes es realitza la junta amb 
videoconferència, a les 18:00 h on hi esteu tots convidats,.

Els que vulgueu afegir-vos a la reunió demaneu 
informació a Vicky Arroyo del Gremi i us explicarà com hi 
podeu accedir.

Com sempre tractem dels temes més actuals que afecten 
directament al nostre ofici i al nostre sector.
Poder unir-vos a les nostres reunions i participar activament. 

Ens agrada saber les inquietuds,  els problemes dels nostres 
agremiats i sobretot les seves expectatives.

Afeixiu-vos a les nostres reunions !
1 de gener - any nou

6 de gener - Reis

18 d’abril - Divendres Sant.

21 d’abril - Pasqua Florida.

1 de maig Festa del Treball.

9 de juny - Dilluns de Pasqua Granada

24 de juny - Sant Joan. 

15 d’agost - L’Assumpció.

11 de setembre -Diada Nacional de Catalunya

24 de setembre - la mercè

1 de novembre -Tots Sants.

6 de desembre - Dia de la Constitució.

8 de desembre - La Immaculada.

25 de desembre - Nadal.

26 de desembre - Sant Esteve.

Dies Festius a Barcelona ciutat
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Us volem informar d’un canvi en la taxa de residus que es produirà a partir del proper 1 de gener de 2025, i que afecta a totes les 
activitats econòmiques, ja siguin establiments comercials, hotels, o despatxos professionals.

El preu públic de recollida de residus s’ajusta a les estipulacions de la llei de residus 7/2022 amb una pujada gradual en tres anys

•	La llei de residus 7/2022 va donar un marge de 3 anys als ens locals per ajustar les taxes de la gestió dels residus als costos 
reals del servei, i això fa necessari, a partir del 2025, un augment del preus públic de recollida de residus comercials

•	L’increment derivat d’aquest canvi és del 48% i s’aplicarà de forma gradual durant els pròxims tres anys: un 40% el 2024 i el 
60% restant repartit entre el 2026 i el 2027

•	L’augment mitjà per a un comerç mig serà inferior als tres euros mensuals el 2025 i de 18,2 euros mensuals per a les activitats 
amb molta generació de residus i una superfície de més 250 m2

Els preus públics de Barcelona per a l’any vinent preveuen canvis pel que fa a les taxes de recollida de residus industrials i 
comercials. La llei de residus 7/2022 donava un termini de 3 anys als ens locals per ajustar les taxes de la gestió dels residus 
als costos reals dels serveis. Aquest fet obliga ara a augmentar els preus públics de recollida de residus comercials, que estaven 
congelats des de l’any 2019 i que inclouen els costos del nou contracte de neteja i recollida i la seva revisió de preus.
L’increment derivat d’aquesta mesura és del 48% i l’ajuntament l’aplicarà de forma gradual en tres anys: l’any 2025 s’aplicarà un 
40% de l’increment esmentat, i el 60% restant es repartirà entre els següents dos exercicis (30% el 2026 i 30% el 2027).

EXEMPLE D’APLICACIO
A efectes pràctics, aquest canvi pot representar un augment mitjà inferior als tres euros mensuals per a un 
comerç mig durant el primer any i arribar als 7,5 euros el tercer any un cop s’hagi desplegat el 100% de 
l’increment.

Pel que fa a les activitats amb molta generació de residus i amb una superfície superior als 250 m2, l’increment 
pot representar 18,2 euros el primer any i arribar als 45,6 euros, el tercer any, un cop s’hagi desplegat el 100% 
de l’increment.

La Comissió de Govern de l’Ajuntament de Barcelona va aprovar, el 21 de novembre, els preus públics i privats 
per a l’any vinent, que seran vigents a partir de l’1 de gener de 2025

TAXA RECOLLIDA DE RESIDUS
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Gener	 06	 Reis	 Tortell de Reis
	 17	 Sant Antoni            	 Tortell de Sant 	Antoni

	
Febrer	 14	 Sant Valentí	 Cors
	 14	 Dimecres de cendra	 Coques de Llardons
	 27	 Dijous grass	 Botifarra d’ou
	
		
Març	 05	 Dimecres de cendra	 Coques de llardons	
	 19	 Sant Josep	 Crema
		

Abril	 18	 Divendres Sant	 Bunyols
	 21	 Dilluns de Pasqua	 Mones - Colomba
	 23	 Sant Jordi	 Pa de Sant Jordi

Maig	 11	 Sant Ponç	 Fruita confitada
	 16	 Sant Honorat	 Festa patronal

Juny	 24	 Sant Joan	 Coques
	 29	 Sant Pere	 Coques

Juliol	 10	 Sant Cristòfol	 Volants
	 25	 Sant Jaume	 Coques

Setembre	 11	 Diada Catalunya	 Pa de Sant Jordi
	 24	 La Mercè	 Pa de Sant Jordi

Octubre	 15	 Santa Teresa	 Torrades Santa 		
			   Teresa

Novembre	 01	 Tots Sants	 Panellets

Desembre	 01	 Sant Eloi	 Martell
	 13	 Santa Llúcia	 Tisores
	 25	 Nadal	 Panettone 		
	 26	 Sant Esteve	 Torrons 		
		

Especialitats per les Diades 2025
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LA NOSTRA ESCOLA ÉS PIONERA EN FORMACIÓ
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CURSOS PROGRAMATS FINS EL MES dàbril de 2025
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escola
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escola
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FORMACIÓ BONIFICADA

Tots els nostres cursos són bonificables total o parcialment per 
les quotes de la Seguretat Social, sempre que l’empresa disposi 
de crèdit suficient i estigui al corrent del pagament de quotes 
de la Seguretat Social.
Per poder tenir accés a una formació bonificada s’ha d’estar 
en actiu i donat d’alta al règim general de la Seguretat Social. 
Per tant, les persones donades d’alta com a autònomes o en 
atur, no poden bonificar.

La formació bonificada només la pot demanar l’empresa que 
vol que un o més dels seus treballadors facin una acció 
formativa. L’empresa haurà d’estar al corrent de pagament 
de la Seguretat Social.

L’import a bonificar dependrà del crèdit de què disposi 
l’empresa, de les hores del curs que vulgui fer i dels 
treballadors que inscrigui. El màxim bonificable són 13 €/h per 
alumne fins a arribar al total de l’esmentat crèdit. Aquest crèdit 
ve donat pel 
número de treballadors i del % de les retencions sobre els sous 
de l’any anterior.

Si necessita més informació,
No dubti en contactar amb nosaltres, estarem 
encantats d’atendre’l.

Sra. Maica Minguell
93 215 55 00
mminguell@gremipabcn.com

 AVÍS IMPORTANT!

escola

La nostra escola està ben situada, al centre de Barcelona, 
i molt ben comunicada amb enllaços de transport públic 

d’autobusos, metro i tren de rodalies.

C. Pau Claris, 141 planta baixa
Barcelona
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El 31 de diciembre de 2024 ha marcado el  fin de la reducción temporal del IVA en productos de primera necesidad, 
implementada según el Real Decreto-ley 4/2024. 
De esta manera a partir del 1 de enero, el IVA reducido que había estado vigente para alimentos básicos ha dejado de  de 
aplicarse.

Los alimentos básicos recuperan su IVA en 2025

Desde el 1 de enero de 2025 han entrado en vigor una serie de subidas de los impuestos, entre los que destaca el Impuesto al Valor 
Agregado (IVA) de los alimentos. Así, todos alimentos básicos tributan al 4%, y el resto al 10%, como la carne y el pescado. Como novedad 
destaca que ahora los productos de leche fermentada estarán incluidos en el IVA superreducido del 4%.

Pan, harinas, leche, quesos, huevos, frutas, verduras, legumbres y cereales: IVA del 4% y recargo de equivalencia del 0,5%.
Aceites de semillas y pastas alimenticias: IVA del 10% y recargo de equivalencia del 1,4%.
Aceite de oliva: IVA del 4% y recargo de equivalencia del 0,5%.

De esta manera, el estreno del nuevo año ha dado por finalizada la reducción del IVA de los alimentos, que el Gobierno anunció en 2022 
para contrarrestar la crisis de precios provocada por la guerra en Ucrania. En aquel entonces, los alimentos básicos o de primera necesidad 
como pan, leche, huevos, legumbres o frutas pasaron a tener un IVA del 0%. Mientras que otros alimentos como las pastas o los aceites de 
semilla (de girasol) tenían un IVA del 5%.

Fue en octubre del año pasado cuando se decidió retomar el IVA de forma progresiva, con los alimentos de primera necesidad subiendo a un 
IVA del 2% y los otros alimentos al 7,5%. No obstante, desde enero han subido aún más su valor retomando su IVA original. Caso especial 
resulta ser el del aceite de oliva, que originalmente tenía un IVA del 10% y con las medidas del Gobierno bajó al 0%, y ahora en 2025 
únicamente ha subido a un 4%. Es decir, que el aceite de oliva subirá de precio, pero conservará un precio reducido.

Una recuperación del IVA que se plasma en un incremento del precio de la cesta de la compra, a pesar de las demandas continuas del sector. 
Desde el Departamento de ASAJA Alicante valora negativamente esta medida al haber pasado por muchas fases en cuanto a la bajada y 
subida del tipo impositivo del IVA para los productos de primera necesidad.

El IVA del pan al 4%
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Cinc generacions d’una família que

acumula passió i experiència a parts iguals

per oferir la millor gamma de farines per

cada producte.

 

Moretó és passió per la farina. 

Caràcter innovador combinat 

amb amor per la tradició.

PER LA FARINA

 Tel.: +34 93 570 56 08 

moreto.cat  -  info@moreto.cat

DESCOBREIX 
LES NOSTRES FARINES

PASSIÓ
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Traspàs de Despatx de pa en actiu 
a La Sagrera, amb llicència 
de despatx de pa. 

Per més informació trucar al 

625.117.271

ES TRASPASSA 
URGENT OFERTA

Traspasamos negocio de panadería 
artesana y cafetería degustación en:
 Carrer Olzinelles 103    (08014) 
BARCELONA

Interesados llamar al 

93 353.64.86
Preguntar por Jesús o Antonia

EN TRASPASO

ANUNCIS DE VENDA I TRASPASSOS DE FORNS 
I DESPATXOS DE PA
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OBRADOR AMB
SIS BOTIGUES BEN
SITUADES A LA
ZONA DEL POBLE
NOU-BESÒS  

EN 
TRASPÀS

672 149 400

Ens adaptem!
Sigui quin sigui l’espai del vostre obrador

Duero, 62 · 08223  TERRASSA  
+34 93 731 08 04   

www.frigual. com

Les cambres de  fermentació controlada:
Milloren el sabor i la textura del pa.  
Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.
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Per Tomàs Porta

Francament, m’ha sorprès la manera com s’ha plantejat la proposta de reduir 
la jornada laboral mitja hora diària. Suposo que saben al que em refereixo. La 
ministra Yolanda Díaz l’ha proposat sense encomanar-se ni a Déu, ni al diable. 
El ministre d’Economia, Carlos Cuerpo li ha contestat que hi està d’acord, 
però que abans d’acordar aquesta mesura s’ha de fer una anàlisi a fons de les 
conseqüències que tindria. Llavors la ministra Díaz l’ha acusat de ser “mala 
persona”. Tot seguit altres ministres socialistes s’han afanyat a dir que el senyor 
Cuerpo és una persona excel·lent.

Honestament, no conec ni la senyora Díaz, ni el senyor Cuerpo i, per tant, no 
podria assegurar si són bones persones segons el meu criteri moral, que tampoc 
no té per què ser compartit per tothom. Ara, el que sí que penso és que els termes 
amb els quals planteja el debat la senyora Díaz són d’una frivolitat insultant per 
una ministra.

Crec que és obvi que els termes en què s’ha de proposar una reforma laboral 
d’aquesta magnitud (quants milers d’hores sumen les mitges hores de tots els 
treballadors espanyols?) és si és assumible o no per les empreses. I també pels 
ciutadans, que som els que a través dels impostos paguem els funcionaris (totes 
les mitges hores dels funcionaris suposaran la contractació de més funcionaris que 
també s’hauran de pagar amb impostos).

És a partir d’aquí que s’hauria de debatre. Si les empreses redueixen la 
productivitat i els beneficis i els ciutadans han de pagar més impostos, amb la 
qual cosa, a més es reduiria el consum, la mesura és dolenta perquè deriva en una 
economia menys potent i menys competitiva i, al final, generarà atur. Si la mesura 
no repercuteix en la productivitat de les empreses, ni en els seus beneficis, ni fa 
que s’hagin de apujar els impostos, és una mesura positiva. Crec que és d’això del 
que s’hauria de parlar.

Els polítics s’equivoquen en fer demagògia. Malauradament, això és una cosa 
que va a més i amb la que em sembla que ens acabarem picant els dits. El govern 
d’una societat, com el d’una família, no és s’ha de fer a través de grans proclames, 
ni d’experiments d’aprenent de bruixot, sinó tocant de peus a terra. Aquest és 
l’únic camí del progrés.
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Com tots als que ens agrada el futbol he anat seguint aquests dies tot 
el show muntat per la inscripció de Dani Olmo i Pau Víctor a la Lliga 
espanyola de futbol. 
El serial ha estat com a mínim tan emocionant com algunes de les 
mítiques remuntades del Barça. Només cal veure la reacció del president 
Laporta quan se’n va assabentar. 
Més explosiva que si el Barça hagués marcat el gol de la victòria al Real 
Madrid al darrer minut del partit. O en el temps afegit, perquè de fet es 
tracta del temps afegit.

Vist molt des de fora, i sense ser un coneixedor de les lleis, els 
reglaments, els processos i les martingales del món del futbol, tinc la 
sensació que la directiva del Barça ha actuat amb una certa frivolitat, 
pensant que ningú no s’atreviria a enfrontar-se a ella. 
També penso que potser des de Madrid, que és on es decideixen 
aquestes coses, no miren el Barça amb massa simpatia i, per tant, no 
ens ajuden gaire, per dir-ho finament. Però si això és així -que jo crec 
que ho és- el Barça sembla que hauria de ser superescrupolós amb tot, 
conscient que qualsevol error seria aprofitat en contra seva.

La sensació que jo tinc és que el president Laporta és poc escrupolós. I 
poc elegant. Em sap greu dir-ho perquè ell m’ha fet viure segurament el 
moment més gloriós del Barça de la meva vida. 
Aquell que estava format per l’eix Laporta – Guardiola – Messi. Però 
ara, aquests Laporta no sembla aquell Laporta, malauradament.
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