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Poniente 150 No. 731, Col. Industrial Vallejo, C.P. 02300, CDMX, Delegacion Azcapotzalco.
Tels.: (55) 6720 8100 con 30 lineas. LADA sin costo 01 800 711 3834
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Bienvenido el 2020

oy con gusto les presentamos el primer
numero de su Revista el Mundo del Pan del
ano 2020. Queremos agradecer su apoyo y fideli-
) dad atodos aquellos que nos han acomparado en los ultimos
2 anos y darles la bienvenida a todos los que por primera vez
. nos acompanan.

Como siempre, hemos seleccionado lo mejor para su panaderia,
practicos consejos para que sean aplicados en su negocio, asi como
informacion de los ultimos avances y acontecimientos que afectan
a nuestra industria.

En esta edicion también encontraran una nota de la Master Class
de Arturo Blanco sobre Masa Madre impartida en el Centro de Ca-
pacitacion “Antonio Ordofiez Rios” de la CANAINPA y una entrevista
sobre su gran trayectoria como asesor técnico y una de las voces
mas destacadas dentro de la Confederacion de Panaderos de Espafa
(Ceoppan).

Este afo, la Camara Nacional de la Industria Panificadora y
Similares de México cumple 75 aios y estamos comprometidos a

seguir trabajando unidos para el bien de nuestra industria y para
defender un arte que alimenta a una nacién y es el espiritu de una
tradicién mexicana.
No olvidemos que es indispensable la unidad y el trabajo en
equipo y esperamos contar con su apoyo durante este 2020
para llevar por buen rumbo nuestro sector.

iFelizy Prospero 2020!

Ing. Carlos Otegui Hernandez

iy

PRESIDENTE
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“AVISO DEPRIVACIDAD”

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA PANIFICADORA Y SIMILARES DE MEXICO, con domicilio en Dr. Liceaga 96, Col, Doctores, Delegacién Cuauhtémoc, C.P. 06720, Ciudad
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; ATENTAMENTE
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA PANIFICADORA
Y SIMILARES DE MEXICO
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“ASPECTOS PREVENTIVOS
A CONSIDERAR EN MATERIA
FISCAL PARA INICIAR

EL ANO 2020"

| pasado 31 de octubre de 2019,

el Congreso de la Unidn, aprobo
la reforma fiscal propuesta por el
Ejecutivo Federal para el afo 2020,
con un caracter esencialmente
recaudatorio, toda vez que se pre-
tende obtener 3.5 billones de pesos
derivados de ingresos tributarios, asi
como combatir la evasién fiscal, mo-
tivos por los cuales, las autoridades
correspondientes, aplicaran todas
sus facultades a fin de cumplir con
dicho objetivo, aplicando sanciones
muy agresivas a los contribuyentes
incumplidos.
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Cabe sefalar que México, es uno de
los paises que tiene graves problemas
en la captacion de ingresos por pago
de impuestos, lo que implica la dismi-
nucién de servicios publicos, aunado
al hecho del alto crecimiento de la eco-
nomia informal y a la compra-venta de
Comprobantes Fiscales Digitales por
Internet, amparadas con operaciones
inexistentes.

Derivado de lo anterior, resulta nece-
sario que examinemos junto con nuestro
contador, cual es la situacién fiscal que
nos encontramos, respecto del cum-
plimiento de las obligaciones fiscales,
como es la presentacion tanto de las
declaraciones provisionales como de la
declaracién anual que estén pendientes

EL MUNDO DEL PAN

&

de anos anteriores, asi como realizar de
manera inmediata el pago que se haya
generado, con sus debidas actualizacio-
nesy recargos, recordando que en el mes
de marzo y abril se debera de presentar
las declaraciones anuales tanto para
personas fisicas como morales.

Por lo cual, en el Portal de internet
del Servicio de Administracion Tributa-
ria, podemos consultar cuales son las
declaraciones que estan pendientes de
presentar y de pagar; ademas de que po-
demos saber si se han generado multas
por el incumplimiento de dichas obli-
gaciones, las cuales pueden ser sujeto
a medios de impugnacién si las mismas
no son procedente.



AR

www.naturaldealimentos.com o /naturaldealimentos

BATLIR A

Respecto a la emisién de
los Comprobantes Fiscales
Digitales por Internet, es
necesario cumplir con todos
y cada uno de los requisitos
establecidos en el articulo 29
del Cadigo Fiscal de la Fede-
racion, ya que este es el me-
dio por el cual, la autoridad
fiscalizadora, determinara si
las mismas acreditan la ma-
terialidad de las operaciones
comerciales y la razén de
negocio, a fin de que puedan
ser consideradas deducibles
y acreditables.
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CONSULTORIO FISCAL
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Respecto a la materialidad de las
operaciones, es importante mencio-
nar y remarcar, que las autoridades
fiscales estan aplicando dentro de
sus facultades de comprobacién, una
connotacioén juridica denominada“fe-
chacierta’, misma que esta sustentada
mediante una contradiccién de tesis
publicada el pasado 6 de diciembre
de 2019, en donde se revisard y ana-
lizara todo lo que esta alrededor de
un Comprobante Fiscal Digital por
Internet, con la finalidad de que la
autoridad fiscal tenga la plena certeza

y la eficacia probatoria de que real y
efectivamente existié una operacion
comercial y no una simulacién.

Por lo que a partir del mes de enero
de 2020, cualquier comprobante fiscal
digital porinternet, que no acredite la
materialidad de las operaciones, sera
sujeto de revision y no solo de alguna
administracion del Servicio de Admi-
nistracién Tributaria, sino también de
la Procuraduria Fiscal de la Federacion,
quien entrara al estudio de la posible
comisién del delito de defraudacion
fiscal que implique privacion legal de




CONSULTORIO FISCAL

la libertad de manera oficiosa, en razon a la reforma
fiscal penal, que en esta materia tipifican conduc-
tas y si se acredita que el contribuyente engafnoé
al fisco federal con documentacion fraudulenta,
implicara que se leinicie un procedimiento ademas
de fiscal, penal al mismo tiempo.

Por lo que es necesario e indispensable res-
paldar todas nuestras operaciones comerciales,
evitando los pagos y/o depdsitos en efectivo, aun
y cuando es una practica muy comun en nuestro
sector, derivado a que nuestras ventas son al pu-
blico en general, en pago en efectivo y en donde
la mayoria de nuestros clientes no solicitan ni
requieren la emision de un Comprobante Fiscal
Digital por Internet.

13
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Indicadores %

Financieros NAXY

Por lo anterior, debemos

primas de los productos que

2018 .
de emitir los Comprobantes elaboramos.
. . 0
Diciembre 0.70% Simplificados, debidamente
relacionados con los compro- Por lo anterior, resulta ne-
2019 bantes “Z” (Ticket), que emiten  cesario cumplir con nuestras
Enero 0.09% las maquinas registradorasafin  obligaciones fiscales en tiempo
Febrero -0.03% derespaldaryacreditarelorigen yforma, a fin de evitar actos de
Marzo 0.39% de los ingresos obtenidos en  molestia como actos privativos
Abril 0.05% gfectlyo; asimismo es necesa- delalibertad.
rio evitar la compra y venta de
Mayo -0.29% . . . . . L
materias primas en efectivo y Si requieres mas informa-
H 0,
Junio 0.06% menos sin comprobante, toda  cion, acude a CANAINPA y con
Julio 0.38% vez que seriamos sujetos de  gusto te atenderemos.
Agosto -0.02% revision por parte de la autori-
Septiembre 0.26% dad fiscal, ya que existiria una
Octubre 0.54% discrepancia entre los costos y COLABORACION:
Noee 0.81% las ventas obtenidas, por lo cual

INFLACION MENSUAL
(Noviembre)
0.81%

INFLACION ANUAL
(NOV - NOV)
2.97%

SALARIO MIiNIMO GENERAL
$123.22

SALARIO MiNIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$185.56

Fuente: BANCO DE MEXICO INPC

no podriamos acreditar ingresos
por venta de productos, cuando
no tenemos documentos que
respalden la compra de materias

Lic. Gustavo Carrasco Rosas
Gerente Fiscal, Administrativoy de
Seguridad Social

Tel. 51340500 ext. 131
gustavocarrasco@asemdeldf.org

veerida 13y L9 g ates
"L i ndln verusm § 3

(INDICE NACIONAL DE PRECIOS
AL CONSUMIDOR)



Estimado empresario, es
importante, que al fi-
nal del dia, tengamos el
resumen y la certeza que las
funciones en relacion a los
valores de laempresa se han
realizado de forma correcta,
por ello se debe contarconla
siguiente informacién.

15
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PARA EMPRESARIOS

VALOR DE LA PRODUCCION

COSTO DE MANO DE OBRA

DESCUENTO
MAYORISTAS

VALOR DE EXISTENCIA FINAL

VENTA
(corte de caja -Z-)

16
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$ 68,000.00

$ 143,294.00

$ 12,896.00

$ 16,562.00

$ 7,892.00

$ 1,973.00

$ 2,692.00

$ 19,327.00

$122,345.00

$ 3,627.00

Corresponde a la cantidad de mate-
riales enviados a los diferentes depar-
tamentos de producciéon multiplicado
por su precio de compra.

Cantidad de productos elaborados por
cada departamento multiplicado por
su precio de venta.

Lo que se paga a los departamentos de
produccion por el producto elaborado.

Producto sobrante del dia anterior,
pero que esta en buenas condiciones
para su venta.

Producto que se venda a mayoristas a
un precio menor.

Descuento que se hizo a mayoristas.

Producto que ya no tiene condiciones
para ser vendido (roto, frio, consumo
del personal, etc.).

Producto sobrante al final del dia (este
valor corresponde al valor de existen-
cia inicial del dia de manana).

Venta del despacho mediante corte de
caja. (esta venta es real, y corresponde
alas operaciones de venta registrada).

Valor de producto que no se recupera.



PARA EMPRESARIOS

Interpretacion

La cantidad de dinero utilizada por cada $100
pesos de producto elaborado. Se obtiene de las
salidas de materiales del almacén, dividido con

47.45 % el valor de la produccién. Cuando el porcentaje
esta por arriba del 30% quiere decir que la em-
presa tiene problemas de rendimiento, lo cual
provoca una baja utilidad.

Cuanto se paga por cada 100 pesos de producto
COSTO DE MANO DE OBRA 8.99 % elaborado, se recomienda que el costo de mano
de obra no rebase el 10%.

DESCUENTO A MAYORISTAS 20.00 % Se recomienda que no esté por arriba del 20%

3.27 % Se recomienda se situé entre el 3 y 5%.

Se recomienda por debajo del 1%, en caso de
FALTANTE 2.26 % estar mas elevado, se tienen problemas de con-
trol en la operacion.

17
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Como podemos observar, se debe contar
con un sistema de informacion, sencillo pero
veraz, que nos proporcione la informacién
necesaria para la toma de decisiones. Si te
interesa saber mas sobre este u otros temas,
no dudes en acudir a la CANAINPA, donde
con gusto seras atendido.

18
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CIP. Santiago Paz Juan de Dios
Estudios en Economia,
Administracion y Derecho
inedemsc@hotmail.com



EVENTOS ESPECIALES

de noviembre tuvimos el gran honor de recibir en
nuestras instalaciones al Asesor Técnico de CEOPPAN,
Arturo Blanco con su Master Class sobre Masa Madre, donde
ensefd a todos los asistentes la diferencia y calidad que puede
llegar a tener un pan hecho con masa madre de cultivo.
La Master Class consistié de dos partes, una tedrica y la
otra practica. En la teoria Arturo Blanco nos compartié todos
los secretos acerca de la Masa Madre; los estudios que se rea-
lizaron para respaldar el uso de ésta, los diferentes tipos de
harinas que se pueden utilizar, la temperatura, los refrescos, 19

) . ) Enero 2020
con oxigeno o sin oxigeno. EL MUNDO DEL PAN
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EVENTOS ESPECIALES

Arturo, conté que a pesar de
que la teoria era para reafirmar
cosas que ya se sabian, de igual
forma habia momentos en los
que se sorprendieron mucho,
por ejemplo, si se modifica la
temperaturaylavelocidad en el
batido llega a un punto de co-
lapso donde la levadura muere
y esos son datos importantes
para poder decidir qué quieresy
como controlar la masa madre,




De ofrecerte los ingredientes para los
momentos mas dulces de la vida.

Ustedes, los panaderos, permanecen en el corazén
de todo lo que hacemos dia con dia.

100

ANOS
INSPIRANDO
2 ;.
la Panaderia
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www.dawnfoods.com ¢, 800 696 0515



EVENTOS ESPECIALES

Una vez que se compartieron todos los se-
cretos pasaron a la practica, donde se realizd
la Masa Madre desde cero para que ésta sea
incorporada a distintas masas que se realizarian
posteriormente.

Como se sabe, las masas se elaboran con
diferentes harinas, desde la de trigo asi como la
de cereales, como el centeno. Nos compartid
la elaboracién de cada masa, como agregar cada
ingrediente para que el resultado fuera 6ptimo,
concluyendo asi la primera parte de la Master
Class.




EVENTOS ESPECIALES

La parte practica, inicio alas 9 de la
manana del dia siguiente en nuestro
laboratorio. Comenzaron muy entusias-
mados porque al fin conocerian laforma
correcta de hacer Masa Madre y aunque
les costd un poco de trabajo, todos que- .
daron tranquilos cuando Arturo dijo que o 23

la “prdctica hace al maestro”. : Enero 2020
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EVENTOS ESPECIALES

Se Eontinuo hacienda
paka distintos panes, como
ra, paguette y panes rt
forihe los panes iban sz

0 seé escuchaba s

0s €speraban a que se e
para poder olery pr:




También se realizé una preparacion con Masa
Madre, pero esta vez integrando otros ingredien-
tes como queso y tomate, para aprender cémo se
debian incorporar, sin salirse de la masa y que con
ingredientes como el queso, perdurara su sabor.

EVENTOS ESPECIALES

25
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EVENTOS ESPECIALES




EVENTOS ESPECIALES

Después de sacar todo el pan del hornoy acomodar todas las
creaciones hechas con sus diferentes olores y sabores, el presiden-
te de la CANAINPA, el Ing. Carlos Otegui junto con Arturo Blanco
entregaron los reconocimientos a cada uno de los asistentes de
la Master Class, quienes agradecieron los nuevos conocimientos 27

. . . . Enero 2020
y el intercambio de experiencias en la Master Class. EL MUNDO DEL PAN



Entrevista a

Arturo Blanco

Asesor Técnico en Panificacion

rturo Blanco es Técnico en
Panificacion y pertenece
a una tercera generacién de
panaderos, ha realizado cursos
en diferentes paises y brindado
conferencias sobre habitos de
consumo y tendencias en la
panaderia.

Es especialista en masa ma-
dre de cultivo y en pre fer-
mentos. Como tal, ocupa el
cargo de Asesor Técnico de la
Confederacion Espanola de
Organizaciones de Panaderia
y Pasteleria (CEOPPAN), siendo
seleccionador del equipo es-
panol de panaderia artesana
“Espigas”.
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1 {Qué fuelo que te alenté a dedicar tuvida
a la panaderia?

Bueno, tuve una pequefia sugestion, toda la
familia es panadera y eso te va conduciendo un
poquito, pero aparte de que la familia siempre
ha sido panadera, siempre me ha encantado el
oficio y lo he disfrutado muchisimo.

2 {Qué obstaculos enfrentaste en tus ini-
cios?

Obstaculos supongo que como en todo, al
principio, bueno yo llevo muchos anos, antes la
panaderia era mucho mas cerrada, no se com-
partia como se comparte ahora, era muy dificil
de aprender.

3 iImaginaste que este oficio te daria tantas
oportunidades y éxitos profesionales?

La verdad es que no iba buscando dar cursos
por el mundo, pero vamos, que para mi el mayor
éxito es poder compartir con compafneros de
todo el mundo y disfrutar la amistad de gente
de muchas partes.

K ING

{Qué es lo que mas disfrutas de ser pa-
nadero?

4

|ll

Hacer pany que salga“mal”y que salga bue-
no, o sea lo disfruto todo; pero al final la panade-
ria es un oficio donde se te muestra la artesania,
hay todo tipo de panes, todo tipo de procesos,
pero trabajamos con materiales que estan vivos,
entonces eso es siempre un aliciente, no es algo
aburrido, cada dia es diferente.

Durante tu trayectoria, ;cual ha sido el
reto mas grande que has tenido que en-
frentar?

El reto que mas me ha marcado y me sigue
marcando es el de aportar un granito de arena a
lo que son las confederaciones de los diferentes
paises, intentar ayudar de la mejor manera que
se pueda, a que tanto mis compaferos como
todos los panaderos y las confederaciones sean
cada vez mas y mas fuertes. Creo que es algo
importantisimo, que el panadero tenga alguna
representacion de una confederacién, en micaso
en Espana, ahora con CEOPAN tengo la suerte
de poder hacerlo también, muchas veces, con
la UIBC, que son de diferentes paises de todo el
mundo, que estan ahi sobre todo preocupandose
por los panaderos, muchas veces a los panaderos
les cuesta creer que tengamos una confederacién
que se preocupe y que haga cosas por nosotros.
Es fundamental que un pais tenga una buena
representacion porque al final el artesano solo,
no puede llegar a ningun lado.



Hablando de CEOPAN, ;como fue que
llegaste ahi?

Bueno, pues llegué a CEOPAN porque coinci-
dimos en una INTERSICOP, estuvimos hablando
de cosas y ademas estuve criticando en positivo
cosas que no me gustaban, me invitaron a dar
mi opinion y cada dia fue un poco a mas y mi
dedicacion a hacer panes ha sido total y absoluta,
porque siempre hay una cosa y lo digo no con
un animo peyorativo, a mi no me gusta como
esta CEOPAN quiero que esté mejor, pues inten-
to ayudar, en lo que pueda y a los companeros
siempre les digo igual, quejarse desde afuera es
facil, entonces, ;lo importante qué es?, entrar e
intentar aportar tu granito de arena para que
cada dia sea mejor, eso no significa que funcio-
na mal CEOPAN, pero creo que si Somos masy
estamos aportando todos va a funcionar mejor,
entonces siempre les digo lo mismo, los invito a
participar en CEOPAN para que podamos hacer
mas cosas y en cuanto mas opiniones haya mas
consenso y mejor valemos.

Como panadero y consumidor, ;cual crees
que es el principal valor del pan?

Para mi, el principal valor del pan es que es
un alimento completisimo o sea, no conozco
ningun alimento tan completo como el pan de
hecho, obviamente no es agradable, pero solo
con pan y agua se podria sobrevivir, asi que
creo que el gran problema que hay con el pan
es que el consumidor no valora el producto que
le estamos dando y el esfuerzo que hace un pa-
nadero para tener cada dia un buen producto y
un producto que es saludable e imprescindible
para nosotros.

8 {Qué parametros, crees, que se deben
seguir para crear un pan de calidad?

Eso es un poco relativo, muchas veces
me preguntan, “para ti, jcual es el mejor
pan del mundos?”y siempre les digo lo
mismo: el que vendes en tu casa todos los
dias, jpor qué? porque evidentemente si lo
vendes todos los dias es porque tu cliente
vuelve, otra cosa es el que mas te gusta a ti,
porque, afortunadamente, hay muchisima
variedad, o sea te puede gustar un pan con
centeno o te puede gustar mas hidratado,
menos hidratado, yo creo que eso no es lo
mas importante, lo mas importante es que
cada dia el panadero se preocupa mas por
hacer un producto mas saludable,y cada dia
el panadero se preocupa mas por su materia
prima, por sus procesos, por dar un mejor
producto a suconsumidory creo que la asig-
natura que tenemos pendiente es de saber
transmitirlo, muchas veces nos esforzamos
muchisimo dentro, pero no sabemos comu-
nicarselo bien al consumidor, es un esfuerzo
gue no acaba de llegar al consumidor, éste
no es consciente de lo que cuesta hacer un
buen pan artesano todos los dias.
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Respecto atodas las va-
riedades de pan, ;cual
es la que te gusta mas?

Bueno, repito, hay mu-
chas, pero no de las que hago
yo, sino de las que hacen
mis companeros, entonces
cuando viajas por diferentes
paises, cada pais tiene su pan
tipico, si tuviera que quedar-
me con algun pan, seria con
un pan de trigo, con algo
de centeno, bien hidratado,
buena fermentaciony por su-
puesto con masa madre, pero
hay muchisimas variedades,
la espelta me encanta, no hay
uno soélo, afortunadamente,
hay tanta gama que hoy po-
demos escoger varios.
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Algun mensaje que desees dar a la industria de
10 panaderos.

Como dice miamigo Juanjo de Valencia; yo soy panadero,
(tu qué super poder tienes?, siempre le digo lo mismo a toda
la gente que le di curso o que estamos en una charla, hay
que dignificar el producto y el oficio, porque durante muchi-
simos anos se ha dicho que no se necesita estudiar para ser
panadero o cocinero, que han sido una serie de oficios que
han tenido una denostacién, afortunadamente eso cada dia
va cambiando, el oficio de panadero cada dia esta un poquito
mas reconocido, pero creo estaria de todos hacer que la gente
reconozca que el oficio es realmente complejo, realmente bo-
nito, apasionante, pero desde luego darle entre todos el valor,
bien unidos y a mi me da igual que sea de un pais o de otro,
al final somos todos companeros, cuando estamos juntos lo
pasamos bien y eso es algo muy bonito, yo siempre que voy
a cursos terminas con un monton de amigos y conociendo
gente que se queda, no es gente fria, afortunadamente el
panadero es una persona que le gusta crear lazos.

1 Arturo, para finalizar, ;tienes previsto regresar a
México?

Pues si, afortunadamente tenemos previsto regresar en
2020y participar en MexiPan, participaremos todo el equipo
nacional de panaderia espanola en el stand de CANAINPA,
junto ala colaboracion de Salva e INTERSICOP; porque ademas
INTERSICOP ha cogido a México como pais invitado, por lo
cual, vamos a llamarlos un hermanamiento, entre la panaderia
espafolay la panaderia mexicana con lo que disfrutaremos
MexiPan. Haremos panes y bolleria con diferentes especia-
lidades que tenemos en el equipo espafiol y que comparti-
remos con los companeros de México en MEXIPAN. Asi que
les esperamos en la proxima edicion de MexiPan 2020, sera
un placer verles.



Comida de la A_qnstd 2019

e b..‘_‘ .
|
e
.

)

£
My -

e
—

Como ya es
costumbre, a
finales de afo, es una
tradicion en nuestro
sector, llevar a cabo la
Comida de la Amistad.
En esta ocasion, fue en
el restaurante “Cassatt”
donde se reunieron in-
dustriales, proveedores y
amigos, responsables del
sector panificador mexi-
cano.
El presidente de la

CANAINPA, el Ing. Carlos .
Otegui Hernandez, acom- '\%é :

panado del Director General
Lic. Borja Esteban Martinez,
reconocio la gran oportunidad
que significa la convivencia y el
intercambio de experiencias e
ideas entre los industriales del sec-
tor panificador, puntualizando que
s6lo uniendo esfuerzos y trabajando
conjuntamente es posible alcanzar 33
las metas. Enero 2020
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EVENTOS ESPECIALES

Durante la reunion, el Ing. Otegui expreso
también su gratitud a la Comisién Ejecutiva de
CANAINPA, por todo el apoyo brindado durante
elano alas actividades de la Cdmara, asi como al
Consejo Directivo, alos industriales, proveedores,
socios y amigos del sector.
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EVENTOS ESPECIALES

De igual manera, fue recordada
la presencia el ano pasado de Don
Antonio Ordonez Rios (Q.E.P.D.), uno
de los fundadores de CANAINPA y que
a sus 100 anos, dejé un legado muy
importante al sector, por estar siempre
comprometido con su gremio y lograr
transmitir su pasion por el pan a nuevas
generaciones.
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ROSCA % REYESH

ORIGEN

SIGLO III SIGLO XII

En las fiestas romanas al dios Saturno se En Navarra se hacia un “roscéon” de pany se
partian panes redondos hechos con higos, designaba “Rey del Faba”" al nifno que
datiles y miel. encontraba un haba escondida en el pan.
SIGLO XIV SIGLO XVI

La tradicién pagana se cristianiza en Francia La tradicién llega a México desde Espana.
y se conmemora la “Epifania” Se esconde un Se adorna con higos, ate y acitrén.

haba en el pan, simbolizando al nifio Dios Posteriormente se cambia el haba por una
escondido del rey Herodes. figura de nino de porcelana.

FORMA

Hay mas de una definicion para
la forma que tiene este pan,
para algunos simboliza el amor | m = =
infinito de Dios, para otros el
camino que siguieron José y
Maria para llegar a su destino y
para otros tantos sélo es la
forma de una corona real.

OTRAS SORPRESAS

Hay algunos lugares en donde ademas del
ya tradicional munequito, las personas
llegan a colocar un anillo que supuestamen-
te significa el proximo matrimonio para
quien lo obtenga y un dedal para aquel que
supuestamete se va a quedar soltero.




EN MEXICO SE “PARTE LA ROSCA”
DESDE HACE MAS DE 400 ANOS

Esta tradicion llegd aqui desde Espana en los primero anos del Virreinato,
conmemoraba la llegada de los Reyes Magos a Belén.

CANAINPA

FRUTOS

= = = = = = = Simbolizan las joyas que lleva
una corona real.

Usando comunmente frutos
secos como higos, cerezas,
acitron y ate.

EL MUNEQUITO

Al meterlo dentro del pan,
simboliza el pasaje biblico
donde José y Maria escondieron
al nino Dios del Rey Herodes.

;Y SI ME TOCA
EL MUNEQUITO?

Encontrar al muneco conlleva
: un gran compromiso, ya que,
M= = = = = = = 1 Segun la tradicidn, ello significa
convertirse en el padrino del
nino Jesus, y debes cumplir con
dicha obligacién el 2 de febrero,
Dia de la Candelaria.

Fuentes: notimex.com



CONSEJOS TECNICOS

Secrélos de /a%asa%adw
Fermentacién natural, preparacién tradicional

s la base no sélo del aca-

bado, sino también de la
consistencia y en muchos de
los casos, la clave para un ter-
minado excelente.

La masa madre es un culti-
vo simbidtico de las levaduras
presentes de manera natural en
alimentos, como los cereales,
y las bacterias presentes en el
medio ambiente, en especial
bacterias como la saharomyces
cerevisiea, responsable también

38 de lafermentacién del vinoyla
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Tradicionalmente ha servido para
hacer fermentar el pan, antes de que
existiese la levadura comercial. Es el ho-
mologo de términos como sourdough en
inglés o sauerteig en aleman.

Esta singular masa aparecié a princi-
pios del siglo XVII, cuando se realizaban

CONSEJOS TECNICOS

Las bacterias de la masa madre son
relativamente resistentes a las bajas
temperaturas (mas que lasde lalevadura
comercial) por eso se pueden almacenar
“vivas’, alimentandolas con harinay agua;
o bien en estado pasivo, adormecidas a
bajas temperaturas, por ejemplo en con-
gelacion (siempre sobre cero).

fermentos a partir de semillas como el
trigo o el centeno y se conocia como
“levadura natural”o”in levadura”; ésta se
dejaba reposar, produciendo gas carbo-
nico, para provocar fermentacion.

Los antiguos panaderos guardan la
masa madre, ya sea en estado liquido o
como un trozo de masa (separado del
pan justo antes de la coccion), para la ela-
boracién diaria del pan incorporandole
harina y los demas elementos de que se
vaya a componer el pan.

Incluso en esta masa tan apreciada,
podemos encontrar diferentes varieda-
des, como la poolish, utilizada para diver-
sos tipos de pan, especialmente suaves,
ya que ofrece una consistencia mas tersa,
ademas de producir hoyos mas grandes o
pequerfos de acuerdo a las caracteristicas
que se busquen obtener.
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CONSEJOS TECNICOS

Existen otras acidas que
son recomendadas para panes
blancos, éstas pueden llevar
levaduras biolégicas como el
yogurty semillas para acentuar
las cualidades; otras pesadas
para los panes de centeno o
integrales favoreciendo su de-
sarrollo; cada una ofreciendo
caracteristicas especificas y
diferentes de costras y cortezas
en el pan.
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Hblencion

Para obtener masa madre hay que capturar
las bacterias presentes en el aire, pues la levadura
no se hace ni se fabrica, ya que estd presente en
el ambiente y para que, junto con la levadura
presente en los cereales creen un cultivo que
impida a las bacterias malignas prosperar en la
masa harinosa.

Este cultivo necesita 3 elementos basicos:

Harina (alimento)

Humedad

Temperatura adecuada (tibia, no caliente).

Un exceso o falta de alguno de ellos puede
resultar en la muerte de los microorganismos
que componen la masa madre. Del mismo
modo, aumentos o descensos de tempe-
ratura influyen en la cantidad de alimento
necesario.

En condiciones normales las bacterias dupli-
can su numero cada 2 horas aproximadamente,
asi que se trata de capturarlas y poner las con-
diciones para que proliferen.

Las levaduras naturales suelen estar presen-
tes en el exterior de los granos del cereal, asi que
es mas conveniente usar harina integral, ya que
la harina blanca carece del salvado, que ha sido
extraido en el proceso de molienda.

En las masas acidas como ya mencionamos
anteriormente, pueden utilizarse levaduras
bioldgicas; a veces se utilizan pasas de uva y



CONSEJOS TECNICOS

cascara de manzana (muy ricas
en levaduras), con lo que se
hace un orujo (hollejo de uvas
u otras frutas), dejando reposar
durante los dos primeros dias,
para aumentar las posibilidades
de éxito de la masa, luego se
desechan.

Posteriormente se hace una
masa muy ligera con harina y
agua, y nuevamente se deja
reposar. Este proceso suele dar
resultados mas rapidos con
harina integral de centeno.

Esta técnica es muy utiliza-
da en Europa y tiene la ventaja
de poder conservarse por mas
tiempo debido a que es mas
compacta.

@flmmﬁcwn Y consewacin

de la maca

Para una elaboracion diaria de pan (como en las panaderias)
se mantiene el cultivo vivo a temperatura ambiente, alimen-
tandolo cada hora; cuando la masa madre lleva muchas horas
fermentando, se hace vieja, se producen otros microorganis-
mos que dan unas caracteristicas no deseables, tales como
acidez excesiva, olor y gusto demasiado fuerte.

Para evitar estos inconvenientes, es recomendable renovar
cada dia la masa madre. Para lograr que perdure nuestra masa,
es necesario alimentarla adecuadamente juntando el mismo
volumen de harinay de agua, y dejandola a temperatura am-
biente a lo largo de varios dias (depende de las condiciones,
puede variar de 3 dias a una semana) se procedera a desechar
la mitad de la masa.

Se mezcla medio volumen de harinay agua y se aflade a la
masa “antigua’, de esta manera se procura que en cada“carga
de alimentos”aumente la probabilidad de atrapar las levaduras
y bacterias.

No obstante, para la panificacion ocasional, se puede guar-
dar este liquido espeso (o0 masa) en el refrigerador.

Es conveniente que el bote no sea totalmente hermético.
Tras varios dias en refrigeraciéon, es normal que el liquido se
asiente, incluso que le salga una capa de liquido marrén o
grisaceo.
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Para volver a elaborar pan, no hay mas
que sacar lamasa madre del refrigerador
y afadirle una “carga” de harina y agua
tibia (a volumenes iguales) y dejarlo de
3 a 4 horas hasta que burbujee. En ese
momento se puede utilizar para la pa-
nificacion.

La masa madre estara lista para su
utilizacion cuando haya alcanzado el
triple de su volumen inicial, esto debe
conseguirse a temperaturas proximas
a 25° C. Aunque se puede conservar la
masa en frio una vez que haya alcanzado
parte de la fermentacién.

CONSEJOS TECNICOS

Este método consiste en dejar la masa
atemperatura ambiente (25°C) y unavez
alcanzado el doble de su volumeninicial,
6 horas aproximadamente, introducirla
en la cdmara de frio a 10° C, esto permi-
tirda mantener un rango mas amplio en
6ptimas condiciones. También es posible
dejarla fermentar durante 3 horasa 25°C
y 21 horasa 10° C.

Un buen método de trabajo debe
tener como prioridad la preparacion de
una buena masa madre, la ventaja sera
notoria y dard a nuestros productos un
aroma, un gusto y un aspecto inmejo-
rables.
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Vftszacion de la PPasaPadhe ndlinal

Panes bioldgicos | Panes
y especiales

(pH 5'3)

Panes especiales
a base de leva-
dura (pH 4'3)

Masa madre de 400g a 600g
por Kg de harina

El proceso de maduracién natural de lamasa
madre y de la pasta, depende esencialmente de
los efectos tipicos de un pan hecho con masa
madre, esto sera lo que nos de un producto
diferente y caracteristico en nuestro método de
trabajo.

Las ventajas de la masa madre respecto a la
levadura dura son las siguientes:

La masa es mas flexible, mas extensible y
mas abundante.

No desarrolla una excesiva acidez.

Se obtiene un pan mas fermentado, mas

ligero (el volumen aumenta del 25 al 30%),
permitiendo producir baguettes, bolleria,
etc.

Favorece la formacién de una costra mas
fina y mas crujiente.
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tradicionales
(pH 5’8)

Masa madre de 200g a 400g
por Kg de harina

Todo tipo de
bolleria
(pH 6°0)

Panes
corrientes
(pH 6'0)

Masa madre de 100g a 300g
por Kg de harina

El arte del Panadero consiste en saber manipular
las fermentaciones a fin de controlar o resaltar los
sabores y aromas del pan. Desde la aparicion de
las levaduras industriales, este concepto ha sido
relegado al olvido.

Si la gestion de los procesos de elaboracién
y conservacion de las masas madre no hubiera
sido tan complicada, los Panaderos no habrian
olvidado la utilizacion de la masa madre natural.




Una buena masa depende esencialmente
de su composicidn y de las caracteristicas de los
ingredientes empleados. El profesional debera
decidir cudles son los mejores componentes para
la consecucion de una buena masa, para una

mejor explotaciéon del método de produccion —_—

a empleary para consequir la calidad deseada.
P yp 9 La magia del pan. Abril 2002

Manual panaderia y pasteleria /
UNIPRO
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NOM-035-STPS
FACTORES DE RIESGO PSI(

Es una norma que establece los elementos para identificar, analizar y prevenir los
factores de riesgo psicosocial, asi como para promover un entorno organizacional
favorable en los centros de trabajo.

LOS TIEMPOS DE LA NOM 035
- Oct 2019 © Oct2020

. Entrada en vigor « Registro de medidas adoptadas y  + Actualizacion de
« Aplicacién de cuestionarios oliEE e SfElae

« Establecer,implantar, mantenery . Deteccion de necesidades
* Identificacién de factores difundir de atencion y capacitacion
« Elaboracion de expedientes « Politica de Prevencion de Riesgos con una frecuencia de cada
« Adopcién de medidas de control Psicosociales 2 afios

« INICIAN INSPECCIONES

Obligaciones del Trabajador

|.- Evitar dafos - 2.- Reportar las - 3.- Cumplir con
que afecten el - acciones que - la politica de

entorno . generen un . prevencion de

organizacional : ambiente hostil. - riesgos psico-

favorable. - * sociales en el
. Wt s . trabajo.

WA
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000.

OSOCIAL EN EL TRABAJO ASEM

Identificacion, Andlisis y Prevencion ALV E

Obligaciones del patrén

Dependiendo del tamafio del centro de trabajo

Obligaciones generales

I.- Establecer mecanismos de recepcion
de quejas.

Hasta |5 empleados:
Prevenir los factores de

2.- Identificar a trabajadores sometidos a un riesgo psicosocial,

acontecimiento traumdtico y canalizarlos PRNCHELN BIEED IR
ey organizacional favorable. ] [ ] [
para atencion médica.

3.- Proporcionar informacion a los trabajadores

sobre politicas de prevencién de riesgos w

sicasneiales De 16 a 50 empleados o

P : Aplicar cuestionarios para o

4.- Informar a los trabajadores sobre las SOBRHITICA S8 Valonks ci8 o
riesgo psicosocial. o

alteraciones en la salud por riesgos
psicosociales.

Todas las dispociciones de

la norma. 5 E
N\

Mais de 50 empleados L
U/’ -
-

75% Dt LOS MEXICANOS PADECE
FATIGA POR ESTRES LABORAL,
f\ SUPERANDO A PAISES como
ESTADOS UNIDOS Y CHINA,

SEGUN INFORMACION DEL

) © IMSS




ASPECTOS QUE DEBES TENER EN CUENTA DURANTE LAS

INSPECCIONES DE LA STPS

(SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL)

CANAINPA

1.-Que el inspector le entregue la orden
de comision con firma autdgrafa.

2.- Que el inspector se identifique con credencial
] )) Vigente con fotografia.

3.-Usted podra comprobar la veracidad de la inspeccién y &
la identidad del inspector a los teléfonos 55 3000 2700 exts. ~
65388, 65338, 65344, 65421, 65356 y 65384. ' ~~

‘ 4.-Hacer uso de la palabra en el acta de inspeccion y que se
(( { asiente en la misma lo que desee aclarar.
/

5.-Presentar por escrito las observaciones y pruebas
relacionadas con la inspeccion dentro de los 5 dias
habiles siguientes a la misma.

6.-Firmar el acta de inspeccion y que el inspector le
entregue copia con firmas autografas.

7.-Que el inspector otorgue orientacion y asesoria a los
trabajadores y al patrén o a sus representantes. ) ] )) (( (

8.-Denunciar ante la Unidad de Contraloria Interna de la STPS, cualquier irregu-
laridad que cometa el inspector a los teléfonos 55 2000 2002, 01 800 1128 700
(SECRETARIA DE LA FUNCION PUBLICA, ATENCION CIUDADANA) o al correo
contactociudadano@funcionpublica.gob.mx

Cualquier duda comunicarse a Direccién Juridica (01+52) 555134 0500 ext.106
N zulechoriq@asemdeldf.org A —



EL PAN EN EL MUNDO

Nuestro 1)an
4 cada dia...

Osiris o el romano Ceres, se les otorgé el grado de benefactores
que hacian posible el milagro de los cereales, por lo tanto del pan;
alimento basico de lahumanidad, en la antigliedad y hasta nuestros dias.

A pesar de la evolucion sufrida por la agricultura, la elaboracién
de harinas y por consiguiente en la composicién del pan, éste es un
alimento milenario que ha visto la transformacién social y con ello la
reinvencion de si mismo, como un objeto sagrado en la religion.

Desde que Cristo repartio el pan entre sus apostoles, este alimento se
ha apropiado de una carga simbélica tan grande que muchos pueblos

lo han utilizado como estandarte de poder econémico y distincion de 49
| Enero 2020
clases. EL MUNDO DEL PAN



El pan ha sido base de la alimentacién de iguales, cada pan tiene su misterio y su historia,
cientos de pueblos en tiempos de escasez. Hoy existen incluso restaurantes que ofrecen carta de
en dia, en medio de la prosperidad occidental, panes, de la misma manera que las hay de vinos
su papel ha pasado al de y postres.
acompanante de otros F‘ Y para conocer un
alimentos, pero un ritmo poco de la variedad
de vida vertiginoso lo de pan que existe en
ha llevado a ser el ingre- el mundo, daremos un
dientefundamental de la pequefio recorrido por
comida rapida, hambur- algunas regiones del
guesas, emparedados, mundo, con una breve
tortas, hot dogs, etc. explicacién de sus pa-

Aunque comparten nes mas tradicionales.
muchos ingredientes,
no todos los panes son

Francio

En la antigua Francia, el pan
se asociaba con la diferencia
de clases, ya que las baguettes
eran consumidas por las clases
pudientes mientras que las
clases bajas, sobre todo en las
zonas rurales, sélo podian as-
pirar a los panes rusticos entre
los que estan:

« Couronne: este delicioso
pan tiene un agujero en
el centro que ademas de
facilitar su transportacién
como una especie de cesta,

« Pain de siecle o pan cam- - Baguette:este pansurgeen

pesino: este es un pan de Francia en los anos 20, esde

le ayuda a balancear mejor centeno de las regiones forma alargada, crujiente y

Ia.proporcién de corteza'y montanosas, regularmente suave por dentro. Hoy en dia

miga. se consume acompainado lo podemos encontrar en

50 con cerveza. muchos tamafos y en casi
Enero 2020

EL MUNDO DEL PAN todas partes del mundo.



Yalin

En el caso especifico de Italia, encontramos una division entre los panes finos y delicados, acor-
des a la region del norte y los panes rellenos de diversos ingredientes que representan, en muchos
casos una comida completa.

Dentro de estas variedades encontramos:

« Stromboli: este pan estarellenode mozzare- « Grissini: son unos palillos hechos a mano

lla, hierbas y cebollitas. Se le asocia conlaisla provenientes de Turin. Se les puede decorar
siciliana por las hendiduras que se forman en con sal, semillas o hierbas.
su corteza.

« Ciabatta o Chapata: con una textura es-
ponjosa y ligera, este pan es perfecto para
acompanar pastas y carnes italianas.

51
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EL PAN EN EL MUNDO

7@/&1@7’7‘%

Inglaterra es otra de las regiones del mundo donde el pan ha sido objeto de la diferencia de cla-
ses. Antiguamente en este pais, se producian panes morenos destinados a las clases bajas, mientras
que los panes blancos eran consumidos por los sectores privilegiados de la poblacién.

« Victorian Milk Bread (Pan lactea- « Granary Tin Loaf (Pan de molde
do): en este tipo de pan la leche malteado): este pan nace de una
sustituye al agua, originando una combinacién de harinas de trigoy
miga mas suave y una textura ater- centeno con granos malteados. Su

52 ciopelada en su corteza. sabor es ligeramente dulce y con

Enero 2020
EL MUNDO DEL PAN un toque de nuez.
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FOOD TECHNOLOGY DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO EN MEXICO
VARIAS EMPRESAS DE MEXICO NOS DISTINGUEN CON SU PREFERENCIA
-~ )
Equipos con la maxima A =
tecnologia Europea para . gp——. = \f ;E s : aE{‘L‘iEE:n
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~ Reduccion de Mermass.
* Tiempos de Produccion reducidos _
* Facil manejo y limpieza =
* Minimo mantenimiento

* Retorno de inversion en pocos meses

-

CERTIFICADOS POR CONTACTANOS
7, ® 55-1019-8349 * 55-6295-9280
Puratos @ leopoldoberlanga@cobeli.com.mx
www.cobeli.com.mx

Alemania

La mayoria de los panes alemanes, ademas
de contener semillas y hierbas, tienen como in-
grediente principal el centeno, razén por la cual
son mas oscuros que los otros panes.

- Landbrot: este pan se puede encontrar en
todas las regiones, esta hecho de centeno y
su textura es crujiente.

« Pupernickel (pan negro suave): este pan se
compone de melaza y un poco de café lo cual
le da un color y un sabor muy especial.

» Salzbrezeln (Pretzel): tiene forma de mofho

y esta rociado de sal. Existen dos tipos: duro 53
Enero 2020
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EL PAN EN EL MUNDO

WMedio Oriente

Para los drabes el pan es un regalo de Dios por lo que esta presenta a cada hora del dia, se utiliza
como cubierto y debido a su forma plana, se le puede rellenar de casi cualquier cosa.

« Pain Tunisien (pan tunecino): es « Pan pita (pan arabe): este pan es
tierno por dentro, su corteza es muy popular en el mediterraneo.
crujiente y esta cubierto de ajon- Es blanco, redondo y hueco, se
joli, se hace con sémola de trigo. puede rellenar con algun guisado.
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EL PAN EN EL MUNDO

En otras regiones encontramos:

Irish SoDa Bread: este pan
se realiza con harina comun e
integral. Tiene la textura de una
torta y se elabora sin levadura.

Mifodn y flautita: es un pan
de corteza crocante y miga
esponjosa, son dos de los mas

consumidos en Argentina.
........ >

Pan Hungaro de Papas: este
pan tradicional incorpora la
papa para hacerlo mas nutritivo.

Naan (Pan plano de Punjab):
es un pan plano, leudado, ori-
ginario del norte de la India y

Kermakakku: este pan es origi-
nario de Finlandia y esta hecho
con crema agria y especias

Pakistan. >
-------- > como la canelay jengibre.
. “Este es nuestro pan de cada dia”
. “Se vende como pan caliente”
. “Al pueblo pan y circo”
. “Es tan bueno como el pan”

Frases como estas hablan del culto que la humanidad
guarda para este sagrado alimento, que ha hecho las veces de
controlador social, asi como estandarte de igualdad y amor al
préjimo, sefalado por algunos como responsable de la obesi-
dad y demandado por aquellos cuya hambre tienen qué saciar.

Con sus variadas formas, sigue siendo reflejo de una socie-
dad cambiante llena de contrastes y de suenos que persigue 55
sin descanso, que se transforma pero nunca dejara su esencia: Enero 2020
la masa al fuego. EL MUNDO DEL PAN



BUENAS PRACTICAS
DE HIGIENEENLA =

ELABORACION DE
ALIMENTOS ™

mami LOS equipos deben estar instalados de forma que
< tengan un espacio entre la pared, el techo y el piso
= para permitir su desinfeccion. c

Utiliza rétulos o ilustraciones que promuevan la
higiene del personal, haciendo hincapie en el

lavado de manos luego de usar el sanitario y c
antes de tocar cualquier alimento.

Las materias primas, alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios deben colocarse en c
mesas, estibas, anaqueles, entrepanos o cualquier
superficie limpia que evite su contaminacion.




El establecimiento periédicamente debe dar
salida a productos y materiales inutiles,
obsoletos o fuera de especificaciones.

Se debe contar con recipientes identificados y
con tapa para los residuos (separar en organico
e indrganico).

No se permite el uso de joyeria ni adornos en
manos, cara, boca, lengua, orejas, cuello y
cabeza.

Las tarjas para lavado de utensilios que tengan
contacto con alimentos, materias primas,
productos en produccion, bebidas o
suplementos alimenticios, deben ser de uso
exclusivo para este propaésito.

El personal debe presentarse aseado en el area
de trabajo, con ropa y calzado limpios.




Huesos de manteca

PROCEDIMIENTO

1. Mezclar todos los ingredientes soli-
dos a primera velocidad durante tres
minutos.

2. Agregar los ingredientes liquidos
y mezclar a segunda velocidad por
cinco minutos.

3. Incorporar poco a poco la grasa, mez-
clara segunda velocidad hasta que se
desarrolle el punto de malla.

4. Dividirlamasay darle forma alargada
a las piezas, enrollar ligeramente.

5. Colocar en charolas engrasadas.
6. Hornear por 20 minutos a 210 °C en

horno precalentado. De 5 segundos
de vapor al inicio del horneo.
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La harina con que se elabora el pan esta
adicionada con vitaminas del complejo B como
lariboflavina, la tiamina y niacinay con acido
folico y con los minerales, hierro y zinc, por lo
que al consumir una pieza de pan se cubre un
porcentaje de la ingesta diaria recomendada de
estos nutrimentos.

La tiamina, también presente enlalecheyen
lalevadura favorece el transito de electrolitos en
las células nerviosas y musculares, interviene en
algunos procesos enzimaticos del organismo y
en el metabolismo de los carbohidratos.

La riboflavina previene dermatitis y junto
con el hierro, previene la anemia. La leche tam-
bién contiene riboflavina. El acido félico ayuda
alaformacién de sangrey evitan laanemia, esun
nutrimento que deben consumir las mujeres que
planean embarazarse, ya que ayuda a prevenir los
defectos congénitos del sistema nervioso, cadera
y columna vertebral, en el futuro bebé.

PANES
OLVIDADOS

La niacina esta relacionada con el metabo-
lismo de los hidratos de carbono, las grasas, la
funcién del sistema digestivo y el mantenimiento
de una piel sana.

El hierro sirve para transportar oxigeno a
todo el cuerpoy ayuda a mejorar el rendimientoy
aprendizaje escolar enlos nifosy el zinc es esen-
cial para funciones de gran importancia como
la digestion, la reproduccién y el crecimiento y
fortalece el sistema inmunoldgico.

El huevo y la leche, junto con la harina son
fuentes de proteinas.
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Tecuarines

i
L]

VG .

CONTENIDO NUTRIMENTAL

Calcio: 23.00
Faésforo: 64.00
Hierro: 1.20
Sodio: 24.00
Potasio: 107.00
Magnesio: 20.00
Cobre: 0.10
Zinc: 1.50
Manganeso: 0.60

Contenido en mg. por cada
100 g. de porcion comestible.

Encontramos sus origenes en Culian- OLVIDADOS

can, Sinaloa. Pan de masa suave, esponjosa,
de forma oval muy barroca, decorado con
brillo y azucar granulada.

Su nombre es un derivado del ndhuatl:

Te - algunos.

Cuami - el que come.

Cua - comer.

En la mitologia azteca, un tecuarin era
un animal fantdstico que comia gente y el
término se empleaba para adjetivar a una
persona tragona, con apetito voraz.

INGREDIENTES:

. kg. de masa de bizcocho.

2 kg. de masa blanca o para bolillo.
200 g. de piloncillo.
150 g. de harina.
10 g. de carbonato.

60
Enero 2020
EL MUNDO DEL PAN

PROCEDIMIENTO

1. Mezcle los ingredientes en batidora
de gancho hasta obtener una masa
manejable.

2. Incorpore el piloncillo previamente
quebrado.

3. Saque la masa de la maquinay pese
porciones de 70g.

4, Bolee y haga un hueco al centro y
alrededor levante pequernos picos
pellizcando la masa.

5. Coloque el chocolate dentro del
hueco y deje reposar de 20 a 30 mi-
nutos aproximadamente.

6. Hornee despuésa 180°Cpor 15020
minutos aproximadamente.

7. Deje enfriar y presente.



EN ESTE MES CELEBRAMOS

omo cada afno Melchor, Gaspar y Baltasar, los Tres Reyes Magos
llegaran a hacer realidad los deseos de los nifios. Por la mana-
na, después de pasar una larga noche, el 6 enero las calles se veran
llenas con nifios y nifas que aprenden a andar en bicicleta, triciclo,
patines y patinetas. Nifos que antes habran comido un delicioso
trozo de Rosca de Reyes acompariado por un espumoso y aromatico
chocolate.
La tradicién de comer una rosca los primeros dias de enero la
retoma laiglesia catélica de las celebridades romanas de la Epifania, _ 20622)
que recuerda la revelacién de Jesus a los Reyes Magos. EL MUNDO DEL PAN
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SERVICIOS
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€ € Enfocate en la productividad...
nosotros hacemos lo demas 9

Soluciones en servicios:

Juridicos
(Laboral, Fiscal, Mercantil, Civil, Penal y Reglamentos)

Contables
(Facturacién electrénica, Impuestos, Declaraciones y Devoluciones de IVA)
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Dr. Liceaga No. 96, Col. Doctores, Alcaldia Cuauhtémoc, C.P. 06720, CDMX.



Sin embargo, no
siempre se escondié un
muneco, nila rosca tuvo
la forma que ahora le
conocemos. En Francia
en siglo XVI se acos-
tumbraba comer un pan
llamado galette des rois,
en el que estaba escon-
dida un haba o confite,
para quien tuviera la
semilla, ésta tenia un
buen augurio.

EN ESTE MES CELEBRAMOS

No obstante, para algunos de
nosotros el significado de la rosca
de reyes es la representacién del
momento en que Maria esconde
al nino Jesus para que éste, no sea
asesinado a manos de los solda-
dos del Rey Herodes.
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Sin ir mas lejos en nuestro pais, anos atras
se acostumbraba poner un dedal y una argolla,
el o la afortunada en sacar la argolla se casaria
pronto. No asi para quien tuviera el dedal pues
esto significaba un ano de solteria.

Este aflo podemos dar un nuevo giro a nues-
tras roscas de reyes, preparando la rosca para
los y las solteras. Dirigida a los jovenes, pues las
nuevas generaciones lo que buscan es una nueva
forma de celebrar nuestras tradiciones.

Que tal crear la rosca para la buena suerte,
si existen las galletas de la buena suerte porqué
No unarosca, claro si desea cambiar la semilla de
haba por otro objeto lo puede hacer, sélo piense
en algo que le de suerte, pero que no sea un
pata de conejo. Hay que recordar que a principio
de afo todos tiene la intencion de “cargarse de
buena vibra” para lo que resta del ano, bueno
hay que darles una ayuda.

EN ESTE MES CELEBRAMOS

Recuerde que la fiesta del dia de la Candelaria
es la continuacion de la de reyes, previamente
una antes al dia del amor y la amistad. Si pone
en marcha esta idea puede mantener ala expec-
tativa a sus clientes sobre la promocién del dia
del amor y la amistad.

También recuerde hacer planes tomando en
cuenta la capacidad de produccion, aproveche
al 100 por ciento el material mecanicoy humano
que tiene.
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EN EL CENSO PARTICIPAMOS

TODAS Y TODOS

YA VIENE EL CENSO | 0
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INGREDIENTES

Mantequilla
Azucar
Huevos
Harina de trigo
Harina de amaranto
Polvo para hornear
Leche

Amaranto reventado
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PROCEDIMIENTO

Acremar la mantequilla con el
azUcar, agregar las yemas una
a una a que se incorporen.

Cernir las harinas con el pol-
vo de hornear. Incorporar a
la mezcla anterior y anadir la
leche.

Batir las claras a punto de
turrén y unir todo de forma

envolvente, junto con el
amaranto reventado.

Vaciar la mezcla en un mol-
de engrasado y hornear a
190° C de 35 a 40 minutos.

Desmoldar y decorar con
amaranto reventado y al-
mendras



Gelatina de
chocolate blanco

3. Integre la grenetina a la
mezcla, deje enfriar ligera-
mente y agregue el licor.
PROCEDIMIENTO

4, Vierta en un molde vy refri-

1. Hidrate la grenetina con la gere.

INGREDIENTES: leche fresca.

5. Yacuajado el producto, des-

500 ml. de leche evaporada 2. Ponga al fuego los demas molde y decore al gusto.

250 ml. de leche condensada ) . .,
100 ml. de leche fresca |ngred|entes con excepcion

160 gr. de chocolate blanco del licor y retire hasta que

100 gr. de aztcar estén a punto de hervir.
25 gr. de grenetina

30 ml. de licor de chocolate
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PERSUNAS DESAPARECIDAS

Liam Gerardo Chavez Hernandez
Estatura: 1.00 mts.
Edad: 3 afos
Complexion: Robusta
Color de piel: Morena clara
Senas particulares: Dos lunares uno en el estbmago
y otro en la espalda.
Historia: El sefor Luis Gerardo Chavez Colin, se
presento en el domicilio de la sefiora Mariela Nenetzi
Hernandez Cruz, se llevé al nifo con el pretexto de

cuidarlo ya que en ese momento tenia varicela,

ya no se supo mas de él.
Lugar y fecha de extravio:
San Antonio, Manzana 04 Lote 01, casa
02, Lomas de San Francisco Tepojaco,
Cuautitlan Izcalli, Estado de Mexico.

Maurilio Gonzalez Castro
Estatura: 1.75 mts.
Edad: 56 afos
Complexion: Robusta
Color de piel: Morena clara
Senas particulares: Tiene una pardlisis facial muy
ligera, tiene prétesis superior de dientes anteriores,
le falta un diente inferior derecho.
Historia: El sali6 a Juquila, Oaxaca en su automovil ibiza
verde 2009 placas 301WPB.
Lugar y fecha de extravio:
Santa Maria Nativitas, Alcaldia Xochimilco
24 de noviembre de 2019

Lizbeth Hernandez Cervantes
Estatura: 1.51 mts.
Edad: 27 afos
Complexion: Regular
Color de piel: Morena clara
Historia: Los compaferos le cometaron a su madre
que si se presento a trabajar y salieron a las 14:00
horas, de la empresa tultipack, ubicada en Tultitlan,
ella tomaba el mexibus, pero no llegé a su casa, por

lo que su mama Angélica Cervantes le marcé a las

17:00 horas a su celular, pero se encontraba
apagado.
Lugar y fecha de extravio:
Col. San Mateo Cuautepec
16 de julio de 2018

Asociacion Mexicana
de Ninos Robados y
Desaparecidos, A.C.
El peor dolor que puede sufr ir un ser
humano es perder un hijo, tu puedes

contribuir a regresarle la sonrisa
jAYUDANOS!

Av. Division del Norte #2315 int. 3 Col. General
Anaya, CDMX, C.P. 03340

R.F.C. AMN-970904-1Y4
Tel/Fax. 56-74-79-02
e-mail: amnrdac@hotmail.com
WWwWw.regresaacasa.org

[: @RegresoACasa_mx
n @RegresoaCasa




gQUI,ERES ANUNCIARTE
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LE RECORDAMOS INDICADORES AGRICOLAS
M ROBUSTA MAR MAY JuL

2-7 PERIODO RECEPCION DE (dls. por ton.) 2,435 2,456 2,455
INFORMACION AZUCAR 11 MAR MAY JUL
13 PAGO DE CUOTAS
AZUCAR 16 ENE MAR MAY
EM (cts. por Ib.) 103.25 106.25 108.90
3-7 PERIODO RECEPCION DE e i AR AN e
INFORMACION (dls. por ton.) 25.90 26.20 26.60
10 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE MAR MAY JuL
14 PAGO DE IMPUESTOS
(dls. por ton.) 0.34 0.34 0.35
MAIZ CBOT MAR MAY JUL

M (dls. por bushel) 3.87 3.93 3.99

2-6 PERIODO RECEPCION DE
INFORMACION
11 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel)

13 PAGO DEIMPUESTOS HARINA CBOT MAR MAY JUL
(dls. por bushel) 936.25 950 962

SOYA CBOT MAR MAY JUL
13.05 13.18 13.14

LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS ACEITE CBOT MAR MAY JUL
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (cts. por Ib.) 2.97 2.94 2.84
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIiA 17 DE CADA MES,
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS
DIAS INDICADOS.

TRIGO CBOT MAR MAY JUL
(dls. por bushel) 5.45 5.49 5.51

J. DE NARANJA MAR MAY JUL

IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (cts. por Ib.) 13.55 13.63 13.69
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS
FECHAS INDICADAS OCASIONARA

AVENA CBOT MAR MAY JUL
(dls. por bushel) 3.03 3.06 3.10

RETRASO EN EL PROCESO DE SU
NOMINA, CONTABILIDAD, CALCULO,
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. (cts. por Ib.) 1367 1385 1404

ARROZ CBOT MAR MAY JUL

NOTAS:
. Lerecordamos que estamos a sus ordenes
en absolutamente todas las dreas de la insti- (cts. por Ib.) 125.63 126.65 118.35
tucion, para prestarle la mejor atencion.

RES CME FEB ABR JUN
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CERDO CME FEB ABR MAY

No olvide inscribirse al sistema empresarial (cts. por Ib.) 70.98 77.50 84
mexicano “SIEM".

Fuente: EL FINANCIERO



Nuestra tecnologia, infraestructura y
talento humano, nos convierten en el

mejor fabricante de productos
derivados de trigo en México.

HARINNAS
I ELIZONDO_

Mejores harinas, mejores resultados.

woww.horinaselizonde.com

Fabrica de Harinas Elizondo S.A. de C.V.
Ferracarril de Cuernavaca N® BBT, Col. Imigacién C_B 11500 México D.F
Tel.: 55 2122 6070 Loda sin costo: 800 710 95 97
infe@harinaselizondo.com
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Efabricadeharinaselizondo @HarinasElizonda &P @harinaselizondo
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Calle San Andrés No. 24, Col. San Andrés, Azcapotzalco. CDMX, C. P. 02240.
TeI (55) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx
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