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“ditorial

Seguimos enfrentando unasituacion complicada por el COVID-19. Una vez mas, aprovecho
esta tribuna para pedirles que no bajen la guardia en la lucha contra la propagacion del
Coronavirus.

Seamos vigilantes y estrictos en la aplicacion de las medidas establecidas para proteger a
nuestros equipos, a nuestros clientes y a nosotros mismos.

En estos Ultimos meses del afio, debemos prepararnos para una de las celebraciones mas
importantes en nuestro pals. El Dia de Muertos que ademas de ser una tradicion ancestral,
tiene al pan como elemento central a lo largo y ancho de todo el pais, con cientos de varie-
dades, cada una propia de su cultura y region.

Como cada mes, les ofrecemos temas de actualidad, sobre lo que ocurre en el mundo de la
panaderia.

Recientemente entré en vigor la (NOM-051-SCFI/SSA1-2010), la cual, retomamos en estas
paginas, a fin de que conozca la aplicacion del Etiquetado frontal de advertencia en los
productos de panaderia.

Desde la CANAINPA estamos colaborando en los grupos de trabajo de la Secretaria de Eco-
nomia, aportando la visién y experiencia del sector, en la modificacion que esta en curso de

otras normas que afectaran ala panificacion.

También en esta edicién, presentamos las técnicas para evitar fallas en la elaboracion de los
pastelesylos principales beneficios de la Leche Condensada.

Aprovecho para desearles el mayor de los éxitos en esta camparia de Pan de Muerto. Deseo que
sea en estos momentos de preocupacion, un motivo de alegria para ustedes y sus negocios.

Atentamente
Ing. Carlos Otegui Hernandez

Py

PRESIDENTE
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DELEGACIONES CANAINPA

CAMPECHE

Carretera Antigua Campeche

Hampolol km. 1 s/n Interior,

Col. La Mielera frente a Solidaridad, C.P. 24560,

San Francisco de Campeche, Campeche

Tel. 9818175117

Correo electrénico: canainpacampeche@hotmail.com

REGION OCCIDENTE (COLIMA, JALISCO Y NAYARIT)
Sede Guadalajara, Jalisco

Av. Faro No. 2350, Col. Verde Valle,

C.P. 44550, Guadalajara, Jalisco.

Edificio Mind, México Innovacion y Disefio

Tel. 332 106 8438

Correo electronico: mariojimenez@canainpa.com.mx

MORELIA

Trabajadores de Recursos Hidraulicos 36-A,

Planta Alta, Esq. con Trabajadores de la Educacion

Col. FOVISSSTE Morelos C.P. 58120, Morelia, Michoacan.

Tel. 4433138150

Correo electronico: canainpamichoacan2013@hotmail.com

MORELOS

48 Norte Esq. 4 Este Mz. 119, LT-16,
Col. Civac, C.P. 62578,

Jiutepec, Morelos.

Tel. 777 320 4320

Correo electrénico: pan_pasteles_laconcha@live.com.mx

OAXACA

Palmeras No. 521, Col. Reforma,

C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca.

Tel. 951 5151629

Correo electrénico: panii_passt_reforma@hotmail.com

REPRESENTACIONES

AGUASCALIENTES,
AGUASCALIENTES

Fresnillo No. 208, Col. La Fe,
C.P. 20050,

Aguascalientes, Aguascalientes.
Tel. 449114 0185

Correo electronico:
k.romero_15@hotmail.com

PACHUCA DE SOTO, HIDALGO
Abasolo No. 1100 [-B, Col. Centro,
C.P. 42000, Pachuca, Hidalgo.
Tel. 7717150410

Correo electronico:
amendez.0760@gmail.com

TOLUCA DE LERDO,
EDO. DE MEXICO

Alamos No. 3, Col. Casa Blanca,
C.P. 52140, Metepec,

Estado de México.

Tel. 722 160 3989

Correo electrénico:
bunn_sauces@hotmail.com

TULA DE ALLENDE, HIDALGO
Pasaje Zaragoza No. 17, Col. Centro,
C.P. 42800, Tula de Allende, Hidalgo.
Tel. 773732 0825

Correo electronico:
laflordehidalgo@yahoo.com
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SOLICITUD DE VA
A FAVOR

CONSULTORIO FISCAL

partir del afno 2019y a consecuencia de la eli-

minacion de la Compensacion Universal que
fuera decretada para el ejercicio del afio referido,
las solicitudes de devolucion de saldos a favor del
Impuesto al Valor Agregado, por parte de personas
morales, ha venido incrementandose paulatina-
mente. Asimismo, el endurecimiento por parte
del Servicio de Administracion Tributaria, en los
requerimientos de informacion y documentacion
que hace, a efecto de comprobar ese derecho, el
cual cabe senalar que se nos extingue en un pe-
riodo de 5 afios, a partir de la presentacion de la
declaracion fiscal correspondiente.

Los requisitos con los que se debera contar previo
a efectuar la solicitud de saldo a favor del IVA, es
primeramente realizar una revision sobre dichos
saldos a favor, asi como de la informacion y do-
cumentacién comprobatoria con que se cuenta,
a efecto de minimizar la posibilidad de que la au-
toridad nos tenga por desistida nuestra solicitud,
ademas también con lo siguiente:

« RFCy contrasena
« E-firma vigente

« Contar con el buzén tributario activo
« NUmero de cuenta bancaria activa (CLABE)

EL MUNDO DEL PAN 7



Indicadores
Financieros

HISTORICO
INFLACION MENSUAL

Ahora bien, el SAT cuenta con un plazo de 40 dias habiles para
resolver sobre su procedencia o desistimiento, los cuales correran
a partir de la fecha en que se solicito el saldo del IVA a favor, este

2019 plazo se interrumpira en el momento en que nos sea notificado
Septiembre 0.26% un requerimiento de informacién y documentacion por parte de
Octubre 0.54% la autoridad; asimismo se reanuda en el momento en el que se ha
Noviembre 0.81% proporcionado lo requerido.
Diciembre 0.81%

Cabesenalarque durante el desahogo de este requerimiento debe-
mos entregar la informacién y documentacion comprobatoria que

2020 . e ,
hayamos previamente preparado para ello, asimismo, debera ser
0, , . .
Enero 0.56% entregada en los exactos términos en los que nos es requerida, esta
Febrero 0.48% etapa es crucial ya que de la informacién y documentacion que se
Marzo 0.42% entregue dependera la procedencia de nuestra solicitud.
Abril 0.05%
Mayo 1.01% Alguna de esta informacion y documentacion requerida por el SAT,
Junio 0.38% puede ser la siguiente:
Julio 0.66% _________________________________________________________________________|]
« Escrito bajo protesta de decir verdad en el que se aclare la
Agosto 0.39% : . . .
. diferencia en el saldo a favor durante el periodo solicitado.
Septiembre 0.23%

« Escrito bajo protesta de decir verdad en el que describa deta-
lladamente la actividad que realiza el contribuyente.

INFLACION MENSUAL » . o .
» Relacion de cadaunodelos bienes o servicios que se enajenan.

(Septiembre)
0.23% « Auxiliares Contables de cuentas que afecten las cuentas ban-
carias.
INFLACION ANUAL
(SEP 19 - SEP 20) « Cédula de Trabajo de la integracion de los pagos de los prin-
4.01% cipales proveedores y clientes.

« Comprobantes fiscales correspondientes a las operaciones

SALARIO MINIMO GENERAL con los principales proveedores.

$123.22
« Contratos celebrados con proveedores.
SALARIO MINIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$ 185.56 « Documentacion soporte de aquellos depdsitos que no cons-
tituyen actos gravados.

« Documentos detrabajo con el detalle de los depdsitos banca-
rios recibidos, durante el periodo solicitado.

Fuente: BANCO DE MEXICO INPC
(INDICE NACIONAL DE PRECIOS
AL CONSUMIDOR)




CONSULTORIO FISCAL

« Documento de trabajo en el que se integre
una relacion del IVA pagado, acreditado
durante el mes al que corresponde el saldo
a favor.

+ Balanza de Comprobacion.

+ Estadosde Cuenta expedidos por lasinstitu-

ciones financieras.
|

Para verificar el estado que guarda nuestra solici-
tud, podra consultarse a través de buzon tributario
en el apartado de consultas de tramites y requeri-
mientos, los tipos de estados que se informarian
son:

B En proceso de validacion.- Significa que la
autoridad se encuentra revisando la informa-
cion proporcionada;

B En proceso de pago.- £s cuando procedioy
fue aceptada la solicitud de devolucién, que-
dando en espera de que sea pagada;

B Pagada.- £s que se ha procedido al pago. Sin
embargo, para el caso de que la devolucion no
sea porlatotalidad del saldo a favor solicitado,
la diferencia se debera solicitar por medio de
buzén tributario, a través del formato electro-
nico de devoluciones.

En el caso de que la solicitud sea desistida, hay
que considerar que por tratarse de un derecho del
contribuyente, Unicamente por nuestra accion se
podra tenernos por desistidos del mismo; es decir
debe existir una accién directa de nuestra parte
como causantes para dejar sin efectos el tramite,
sinque estoimplique la renuncia del derecho, solo
que este ya haya prescrito.

Otro supuesto de desistimiento es cuando nose ha
cumplido entiempoy forma con los requerimien-
tos de informacion de la autoridad, de acuerdo a
lo previsto porel articulo 22 del Codigo Fiscal de la
Federacion, pese a lo anterioraun sedejaasalvoel
derecho del contribuyente a solicitar nuevamente
su saldo a favor, cuidando no exceder los plazos
contemplados para la prescripcion; Unicamente
bajo estos supuestos es que la autoridad puede
tenernos por desistido de esta accion.

Los medios de defensa que procederan en contra
del desistimiento decretado por la autoridad bajo
los supuestos anteriores son el Procedimiento
de Revocacién ante la misma autoridad (SAT),
previsto en el articulo 117 del Cédigo Fiscal de la
Federacion,y el Juicio de Nulidad de acuerdo con
lo sefialado porel articulo 3dela Ley Organicadel
Tribunal Federal de Justicia Administrativa.

En esta época de otofio, no nos confiemos, procu-
remos la sana distancia y el uso de cubrebocas si
tenemos que salir, cuidémonos mucho.

COLABORACION:

Lic. Israel Flores Ruz

Gerencia Fiscal, Administrativa y de Seguridad Social
Tel. 5134 0500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org
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{COMO PREVENIR
EL ROBO Y FRAUDE EN
SU TARJETA DE CREDITO

I 4

O DEBITO?

FINANZAS

Para evitar ser victimas de un fraude o que Los cargos no reconocidos en tarjetas de débito
aparezcan cargos no reconocidos en su tarje- y crédito reportados por los usuarios se centran
ta de crédito o débito hay que ser cuidadosos en  principalmente en compras realizadas por inter-
los lugares a los cuales usamos el plastico, estar net seglin datos de la Comision Nacional para la
atento a la hora de pagar, ver en que terminal se  Proteccion y Defensa de los Usuarios de Servicios
hara el cargo, verificar que la cantidad a pagarsea  Financieros (CONDUSEF).

la correcta y no perder de vista la tarjeta.

10 Noviembre 2020
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FINANZAS

De acuerdo con la CONDUSEF, las técnicas mas
usadas para realizar la clonacion de una tarjeta
en Meéxico son:

o Skimmer: Esun aparato que realiza una copia
de la banda magnética de la tarjeta bancaria,
con el cualduplica los datos en una tarjeta ge-
néricay ésta es utilizada para realizar operacio-
nesfraudulentas, estos dispositivos pueden ser
adaptados a las terminales donde se deslizan
las tarjetas e incluso en los cajeros.

» Premios falsos: Los estafadores hacen creer
a la persona elegida que gand un premioy la
Unica condicién para entregarlos es el propor-
cionar cierta informacién personal o bancaria,
ya sean desde los digitos de su plastico hasta
su direccion.

« Pishing: Los estafadores envian un correo
electrénico o un mensaje de texto falso ha-
ciendose pasar por la institucion bancaria, sin
embargo solo es una fachada para solicitar
datos comprometedores por este medio, es-
tas paginas suelen ser idénticas a las paginas
originales de los Bancos.

» Robode celular: Estanuevamodalidad se ha
desatado desde que los usuarios empezaron
a realizar pagos via internet, y se hizo uso de
la banca electrénica, al ser robado el celular
desde donde se opera, nos vemosvulnerables
a que se haga mal uso de éste.

o Almacenamiento de datos: Al tener alma-
cenados datos de sus tarjetas, con su vigencia
y codigo de verificacion, e incluso fotografias
de éstas en su teléfono celular, es de riesgo ya
que al serexpuesto poralgun tipo de programa
malicioso o virus, los estafadores pueden llegar

asustraerdichainformacion, lo mismo pasa al
sufrir un robo del dispositivo.

Cabe resaltar que al ritmo tecnologico que avan-
zZamosya no es solamente necesario tener acceso
fisicamente a su tarjeta por parte de los delin-
cuentes para poder realizar sus fechorias, hoy en
dia Unicamente con conocer los 16 digitos de su
tarjeta, vigencia del plastico y conocer su nombre
y direccion, es posible que éstos hagan mal uso
deellos para generarle cargos a traves de distintas
tiendas en linea.

Recomendaciones para evitar fraudes con sus
tarjetas:

B Evite usar la tarjeta en lugares donde asista
mucha gente.

12 Noviembre 2020



FINANZAS

B No pierdadevistael plastico cuando serealice
el pago, o pida que traigan la terminal hasta su
lugar.

B Siempre debe monitorearelsaldo, asise podra
dar cuenta si existe algun movimiento inusual
en la cuenta.

B Al momento de hacer transacciones en linea
y pagar con tarjetas, lo mejor es no utilizar
equipos publicos como cibercafés, ni redes
inalambricas desprotegidas.

B Al realizar compras en linea debe de fijarse
que cuente con certificados de seguridad, éste
puede constatarlo con unicono decandadoen
colorverde antes de ladireccion delsitioen su
navegador.

B CambiarContrasefias debe de serunhabito de
al menos tresveces al afio, incluyendo correos,
contrasefa de dispositivo, pin de banca, pin de
cajero, claves de banca en linea e inclusive la
contrasefia de su WIFI.

B Instalaren su celular aplicaciones oficiales de
Play Store para Android y de App Store para
10S, ya que apps como juegos que se insta-
lan fuera de las tiendas oficiales logran tener
acceso a su informacién y lo mismo pueden
mostrar publicidad o extraer datos, entre ellos
su informacién bancaria.

B Revise que el Bluetooth de su dispositivo se
encuentre apagado si no es usado y si se usa
una red publica hay que evitar abrir las apps
bancarias o e-wallets.

B Activar los datos biométricos de verificacion
en nuestra banca electronica, ya sea la huella
digital o reconocimiento facial.

B No mandar fotos ni datos de las tarjetas que
se tienen a contactos via apps (Whatsapp,
Facebook, SMS).

B Blindar las tarjetas, actualmente la mayoria
de los bancos ofrecen servicios en la banca
electrénica que nos permite mantener desac-
tivadas las tarjetas hasta que se activan para
uso momentaneo.

Recientemente, la CONDUSEF a través de un
comunicado oficial alertd a los usuarios sobre co-
rreos falsos que se han estado enviando anombre
de CityBanamex y BBVA, esto con la intencién de
apoderarse de los datos personales de los tarje-
tahabientes.

Para no ser victima de estos actos, no hay que
compartir los datos bancarios por teléfono o
mail.

Lo pueden hacer a través de Internet, pero se
recomienda que se memorice la pagina oficial de
subancoy queingrese a ella directamente desde
la institucion Bancaria y no a través de un link
extrano.

Elnumero defraudes bancarios en México esta cre-
ciendo a la pardelnimero de usuarios de Tarjetas
de Crédito, por eso es muy importante hacer caso
a estos consejos y ponerlos en practica.

COLABORACION:

Juan Manuel Soriano Garcia

Ingeniero en Gestion Empresarial
Tel. 5134 0500 ext. 119
juanmanuel@asemdeldf.org
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SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD

SECRETARIA DE SALUD

SECRETARIA DE SALUD SECRETARIA DE SALUD

CONTIENE CAFEINA
EVITAR EN NINOS

| pasado 1°de octubreinicio la aplicacion gra-

dualdelasdisposiciones técnicas queregulan
el etiquetado frontal en los alimentosy bebidas no
alcoholicas preenvasados, respecto de lo cual, en
fechas recientes hemos recibido en la Camara Na-
cional de la Industria de Panificadora y Similares
de México -CANAINPA- multiples consultas respec-
to asu aplicacion en los productos de panaderia.

En ese sentido, con la finalidad de atender las in-
quietudes respecto a la aplicacion o no de dichas
disposiciones en los productos de panaderia, a
continuacion se realiza un breve analisis de los
alcances delinstrumento técnico que las contiene,
esto es, de la Norma Oficial Mexicana NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 “Especificaciones generales de

CONTIENE EDULCORANTES
NO RECOMENDADO EN NINOS

etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdli-
cas preenvasados-Informacion comercial y sani-
taria”, en adelante NOM-151; ello, con la finalidad
de poder establecersilas mismas deben ser aten-
didas o no por parte del sector de la panificacion:

B [ a NOM-051y su modificacion fueron publica-
das, respectivamente, en el Diario Oficial de |a
Federacion el 5de abril de 2010y 27 de marzo
de 2020.

B £l objeto de la NOM-051 es establecer la
informacién comercial y sanitaria que debe
contener el etiquetado del producto preen-
vasado destinado al consumidor final, de
fabricacion nacional o extranjera, comerciali-
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zado en territorio nacional, asi como determi-
nar las caracteristicas de dicha informacion y
establecer un sistema de etiquetado frontal,
el cual debe advertir de forma clara y veraz
sobre el contenido de nutrimentos criticos e
ingredientes que representan riesgos para su
salud en un consumo excesivo.

B Elinicio de la aplicacion de la NOM-051 es a
partir del 1° de octubre de 2020.

B |2 NOM-051 no es aplicable para:

(i) los alimentos y las bebidas no alcoho-
licas preenvasados que estén sujetos a
disposiciones de informacion comer-
cialy sanitaria contenidas en Normas
Oficiales Mexicanas especificas y que
no incluyan como referencia normativa
la NOM-051, o en alguna otra reglamen-
tacion federal vigente que explicitamente
excluya de su cumplimiento al presente
ordenamiento;

(i) los alimentos y las bebidas no alcoho-
licas a granel,

los alimentos y |as bebidas no alcoho-
licas envasados en punto de venta; y

los demas productos que determine la
autoridad competente, conforme a sus
atribuciones.

Precisiones de las cuales podemos desprender
que en la NOM-051 se establece como premisa la
delimitacion de lainformacion comercialy sanita-
ria que debe contener el etiquetado de todo pro-
ducto preenvasado destinado al consumidor
final, con excepcion de aquellos cuyainformacion
comercialy sanitaria se encuentren regulados por
otras normas oficiales o se trate de alimentos y
bebidas no alcohdlicas que se encuentren a

granel o sean envasados en punto de venta.
Delimitacion conforme alo cual, sibien se advierte
que del sector de la panificacion podria ubicarse
en alguno de los supuestos de excepcion de la
NOM-051, no debe pasar desapercibido que para
la elaboracion de productos de panaderia se reco-
nocen dos procesos productivos, el industrial y el
tradicional, los cuales de acuerdo con el Instituto
Nacional de Estadistica y Geografia -INEGI-, estos
se conceptualizan de la manera siguiente:

Panificacion industrial. Unidades eco-
némicas dedicadas principalmente a la
elaboracion de productos de panaderia,
como pan, pastelesy pastelillos, por medio
de procesos de produccion que aseguran
que tengan caracteristicas homogéneas
(sabor, peso, tamafio y forma); los panes,
pasteles y pastelillos son empacados de
acuerdo con la normatividad preesta-
blecida (el empaque tiene marca, fecha
de elaboracion, fecha de caducidad,
ingredientes, valor nutrimental) para
su conservaciony distribucion. Estos pro-
ductos son entregados a traves de redes de
distribucion a unidades comercializadoras.
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Panificacion tradicional. Unidades eco-
némicas dedicadas principalmente a la
elaboracion y venta directa al publico en
general de una gran variedad de productos
frescos de panaderia, como pan, pasteles y
pastelillos. Estas unidades economicas tam-
bién pueden distribuir los productos que

tos a la venta de manera inmediata luego de
su produccion, tienen un corto tiempo de vida
Utily en su caso, su distribucion a otras unida-
des economicas puede realizarse en charolas,
cajas, canastos y los productos individuales,
pueden encontrarse envueltos en papel o
bolsas de plastico.

elaboran a otras unidades econémicas,
entregandolos en diferentes formas, como
pan en charolas, cajas, canastos. Los produc-
tosindividuales pueden estar envueltos en
papel o bolsas de plastico, pero no estan
empacados de acuerdo con la normativi-
dad preestablecida.

Caracteristicas anteriores conforme a las cuales
podemos concluir que las disposiciones de la
NOM-051:

B sonaplicables ala panificaciénindustrial, pues
al preenvasarse sus productosy ser destinados
para un consumidor final a través de redes de
distribucion a unidades comercializadoras, sus
empaques deben cumplir con lanormatividad
establecida en la misma.

B no asi a la panificacion tradicional, pues sus
productos para su elaboracién siguen un pro-
ceso artesanal, no hay homogeneidad entre
ellos (sabor, peso, tamafio y forma), son pues-

A=TT\ Antes

EXCESQ
CALORIAS

No obstante lo anterior, para el caso de que se
tuviera algunainquietud o pregunta sobre lo antes
sefalado, acércate a la CANAINPA con la finalidad
de que podamos brindarte mayor asesoria sobre
la aplicacion o de la NOM-051 a los productos de
panaderia.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico de la CANAINPA
Lic. en Derecho

Tel. 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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(COVID-19)

l articulo 17 de la Constitucion Politica de los

Estados Unidos Mexicanos, consagra como
garantia individual y derecho humano, el acceso
alaadministracion dejusticia por Tribunales que
estaran expeditos para impartirla en los plazos y
términos que fijen las leyes, emitiendo sus reso-
luciones de manera pronta, completa e imparcial.

Diversas reformasy adiciones a los ordenamientos
procesales, han permitido que los Poderes Judi-
ciales Federales y de las Entidades Federativas,
cumplan en gran medida con dicha disposicion
constitucional, habiendo instituido desde hace
ya mas de diez anos, los juicios orales, que se
caracterizan por:

Limitar la cuestion escrita asolo la presentacion de
la demanda y contestacion, en las que las partes
habran de ofrecer las pruebas a desahogarse en
juicio, con solo una audiencia preliminar en que
se procura la conciliacion de las partes y de no

JURIDICO

lograrse se depura el procedimiento fijando la
postura sobre hechos no controvertidos y acuer-
dos probatorios, decretandose la admision de
pruebas que se desahogaran en la audiencia de
juicio, al final de la cual el Juez dictara la senten-
Cia, explicando a las partes de manera sencilla el
porqué del sentido de su decision.

18 Septiembre 2020
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Todas las resoluciones y acuerdos que se dicten
en el procedimiento oral, tienen la caracteristica
de que no son susceptibles deimpugnarse y/o re-
currirse. Solo procede el juicio de amparo directo
en contra de la sentencia definitiva.

Eljuicio oral esta previsto en los Codigos de Pro-
cedimientos Civilesde cada una delas Entendidas
Federativas, y es aplicable para asuntos de orden
civily familiar, asi como en el Cédigo de Comercio,
tratdndose de cuestiones de naturaleza mercantil.
Al inicio de la emergencia sanitaria decretada a
partir de mediados del mes de marzo de dos mil
veinte, practicamente la actividad jurisdiccional
quedo paralizada, pues so6lo habia imparticion
de justicia en temas o procedimientos de carac-
ter penal y solamente para resolver aquellos que
atafien a delitos graves o de alto impacto.

Sinembargo, los Organos encargados de laimpar-
ticion dejusticia a nivel Federaly Estatal, a raizde
la suspension de actividades por la emergencia
sanitariadenominada COVID-19, de manera gene-
ralizada han desplegado las siguientes acciones:

—>Implementado un sistema de citas, para la
consulta fisica de expedientes en las oficinas
de las Salasde la Suprema Corte de Justiciade
la Nacion, Tribunales Colegiados de Circuitoy
Juzgados de Distrito, al igual que en algunos
Juzgados Civiles de Primera Instancia del
Tribunal Superior de Justicia de la Ciudad de
México, como un programa piloto.

—> Limitacion de la atencion diaria y numero
de asistentes a las Salas Civiles, Familiares y
Penales asi como a los Juzgados Civiles de
Primera Instancia, Cuantia Menor, Proceso
Oral y Familiares del Tribunal Superior de
Justicia de la Ciudad de México, que atienden
al publico de manera alterna en el transcurso
de los dias de la semana, dependiendo si su
numero ordinario es par o no.

—> La Oficialia de Partes Comun solo recibe escri-
tosiniciales previa cita concertada via internet.
La Oficialia de Partes de todos los juzgados
solo recibe correspondencia (escritos) los
dias en que estan abiertos al publicoy en un
area especial en que todas las oficialias estan
concentradas, limitando con ello en gran me-
dida el numero de personas que acuden a las
oficinas de cada uno de los 6rganos jurisdic-
cionales.

De todas las acciones emprendidas por los orga-
nos jurisdiccionales federalesy estatales, destaca
aquella que han desplegado para dar celeridad a
los mecanismos o medios electronicos en que ya
venian trabajando, para cumplir con su obligacion
Constitucional de impartir justicia, de manera
prontay expedita, paralo cual hanimplementado
diversos tramites por medios digitales, asi como
“LOS JUICIOS EN LINEA”,

Es asi como el dia 9 de octubre de 2020, el Tribu-
nal Federal de Justicia Administrativa, anuncio
la implementacion del NUEVO JUICIO EN LINEA,
cuya primera etapa se puso en funcionamiento
a partir del 14 de octubre de 2020 en cinco Salas
Regionales ciudades del pais: Chihuahua, Zaca-
tecas, Il Sala Especializada en Comercio Exterior
de Monterrey, la Sala Especializada en Materia de
Propiedad Intelectual de la Ciudad de México, asi
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como la Sala Especializada en Juicios en Linea,
que funciona desde el 11 de agosto de 2011, en la
Ciudad de México.

En diciembre proximo el servicio se extendera a
15 Salas Regionales y en 2021 el Sistema estara
operando en las 57 Salas Regionales del Tribunal
Federal de Justicia Administrativa a nivel nacional.
El Tribunal Federal de Justicia Administrativa
anuncia como caracteristicas principales del sis-
tema del nuevo juicio en linea, las siguientes:

TRIBUNAL FEDERAL
DE JUSTICIA ADMINISTRATIVA

—> Es el Unico Sistema de Justicia que reali-
za el proceso contencioso- administrativo
completamente en linea desde la demanda
hasta la sentencia, lo que fomentara que los
justificables puedan presentar sus demandas
y promociones de una forma agil, a cualquier
hora, cualquierdiay desde cualquierlugar, sin
limitaciones técnicas y legales.

—> Para el registro de usuariosya no sera necesario
su traslado a las instalaciones del Tribunal,
sino que podran realizarlo en cualquier lugar,
a traves del uso de internet.

—> Muestra quién entra al sistema, qué tarea eje-
cuto, aqué hora lo hizo, y todo en tiempo real.

— Su expediente digital puede operar con otros
sistemas de imparticion de justicia, como el
del Poder Judicial Federal.

—> Se prevé una notoria reduccion en el tiempo
en que se desahoga y resuelven los juicios
contenciosos administrativos.

En eljuicio contencioso administrativo, es factible
demandar la nulidad de actos administrativos,
como son las resoluciones que imponen sanciones
(multas) por parte de la Secretaria del Trabajo y
Prevision Social, Procuraduria Federal del Con-
sumidor; créditos determinados por el Instituto
Mexicano del Seguro Social, Instituto del Fondo
Nacional para la Vivienda de los Trabajadores, Sis-
temade Administracion Tributaria (SAT), Secretaria
de Hacienday Crédito Publico, entre otros actos de
autoridad, de ahi laimportancia del denominado
“NUEVO JUICIO EN LINEA”.

COLABORACION:

José Roberto Sanchez
Director Juridico de la ASEM
Lic. en Derecho

Tel. 5134 0500 ext. 106-132
djuridica@canainpa.com.mx
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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

. Entrada en vigor o Registro de medidas adoptadasy « Actualizacion de

o . . resultados expedientes
o Aplicacion de cuestionarios . - .
o Establecer,implantar;, mantenery ¢ Deteccion de necesidades
« ldentificacion de factores difundir de atencidn y capacitacion
o Elaboracion de expedientes « Politica de Prevencién de Riesgos con una frecuencia de cada
Psicosociales 2 anos

o Adopcién de medidas de control
« INICIAN INSPECCIONES

Obligaciones del Trabajador

| .- Evitar dafios - 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

W 4 £ . trabajo.

WM AN

i g




OSOCIAL EN EL TRABAJO

Identificacion, Andlisis y Prevencion

ASOCIACION DE SERVICIOS EMPRESARIALES DEL D.F.

Obligaciones generales Obligaciones del patron

Dependiendo del tamafio del centro de trabajo

Hasta |15 empleados:
Prevenir los factores de
riesgo psicosocial,
promover un entorno
organizacional favorable.

1.- Establecer mecanismos de recepcién
de quejas.

acontecimiento traumadtico y canalizarlos

‘ 2.- Identificar a trabajadores sometidos a un
para atenciéon médica.

3.- Proporcionar informacién a los trabajadores
sobre politicas de prevencion de riesgos 4
. . De 16 a 50 empleados
psicosociales. Ao C ol
plicar cuestionarios para /
. identificar los valores de
4.- Informar a los trabajadores sobre las . : . o
) ) riesgo psicosocial. o
alteraciones en la salud por riesgos R
psicosociales.

Mas de 50 empleados - HQ
Todas las dispociciones de v —l Oy
la norma. =3 N

L

75% Dc LOS MEXICANOS PADECE
FATIGA POR ESTRES LABORAL,
l’\ SUPERANDO A PAISES como
ESTADOS UNIDOS Y CHINA,

SEGUN INFORMACION DEL

) - IMss




GUIA PARA EL MANEJO SEGURQ DEL GAS LP

SECRETARIA DE GESTION INTEGRAL
DE RIESGOS Y PROTECCION CIVIL
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GUIA PARA EL MANEJO SEGURQ DEL GAS LP

)
X % GOBIERNO DE LA SECRETARIA DE GESTION INTEGRAL

o A
‘“ J CIUDAD DE MEXICO DE RIESGOS Y PROTECCION CIVIL
o

Uso de Gas LP

El Gas LP es un combustible
que se utiliza en industrias, hogares,
vehiculos, comercio semifijo en via
publica, instalaciones educativas,
dependencias, etc.

Envase

En el hogar se utilizan cilindros de diferentes
capacidades y tanques estacionarios, ambos
fabricados de acuerdo con normas oficiales
mexicanas (NOM’s).

Prevencion de Fugas

Revisa que los tanques y las instalaciones
estén en buenas condiciones. Si el recipiente
no portatil (tanque estacionario) tiene 10 afios

o0 mas de fabricado, Debe contar con un
dictamen vigente que evalle los espesores
S del cuerpo y las cabezas, realizado por una
I— Unidad de Verificacién, misma que puede
contratarse en el padrén de la Secretaria de
Energia marcando al nimero del conmutador

Ninguno de estos recipientes deben
estar en lugares cerrados.

5000-6000 b S

)
— b =
amman _—

1l

N

. 0
R}

0
Regulador r By

i

t

i 1l

Para mayor informacién consulta las siguientes paginas web:

i i l

Secretaria de Gestion Integral : Procuraduria Federal de Proteccion @ Secretaria de Energia (Sener) ¢ Centro Nacional de Prevencioén de
de Riesgos y Proteccion Civil al Consumidor (Profeco) https://www.gob.mx/sener Desastres (CENAPRED)
http://Awww.proteccioncivil.cdmx http://www.profeco.gob.mx/revista/ https://www.gob.mx/cenapred
gob.mx publicaciones/adelantos_04/gasnatylp_
ene_04.paf

i i i i i l
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No olvides que los tanques estacionarios y los cilindros deben estar
] | ! ! | l libres de obstaculos, en lugares ventilados y a una distancia minima
a8 ] de 1.50 m. de elementos como: ~ eeeeees :
e Fuente de ignicion. :

Si el tanque es estacionario, no Aire acondicionado y ventiladores.

permitas que sea llenado mas del

) . Chimeneas.
80% de su capacidad. Reemplaza las Motores eléctricos o de combustién interna. :
vélvulas cada cinco afios. Anuncios luminosos L.

Calentadores de agua.
Puertas o ventanillas de casetas de elevador.

Interruptores, contactos eléctricos y cables energizados
no entubados.

1.50 m

calentadores

‘ 15 | D de agua
11 1k no deben
‘ ubicarse
en lugares
cerrados o
semicerados
Los cilindros de Gas -
L.P., no deberan ser
mayores a 10 kg. de o
capacidad, cuandose |
utilizan en el interior o
exteriordecarpaso L
stands y deberan tener
una ventilacion adecuada || og aparatos

y estar bien anclados.Si de consumo
los recipientes de 10 kg. emiten
no tienen garantizada la gases de
ventilacion, no instalarlos. combustion,
por lo que
deben estar
ventilados.
Utiliza mangueras —
especiales para Gas L.P., |
no para agua, sujetarlas
con abrazaderas. |
Recuerda que no deben —
estar al alcance del
publico para evitar que
sean danadas. @
] Reporta fugas de gas o incendios al 911. 103
E | i Denuncia préacticas ilicitas al: 01 800 468 8722 1 | i

o escribe a denunciasgaslp@profeco.gob.mx
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| || Gas LP, caracteristicas y cuidados

— CARACTERISTICAS
Incoloro: en su estado liquido es transparente.
Inoloro: inicialmente no tiene olor, pero se le agrega una

sustancia llamada etil mercaptano (olor a huevo podrido) para DISPOSICIONES SOBRE EL MANEJO
percibirlo y detectar fugas. DE GAS LP
Combustién: Cuando la combustién es incompleta se produce La NOM 011/1-SEDG-1999 establece que las gaseras
monoxido de carbono, el cual si es toxico y te asfixia. deben asegurarse que los recipientes portatiles (cilindros)
Mas pesado que el aire: en caso de fuga tiende a acumularse estén en buenas condiciones antes de ser llenados e
en las partes bajas como el piso, sétanos y estacionamientos inutilizar los que presenten abolladuras o grietas.
subterraneos.
‘ - | ] ! i i H
. ) [
¢(COMO SE OBTIENE? INSTALACION DE TANQUES Y CILINDROS .
El gas LP es un derivado del petréleo compuesto de Procura que los tanques estén alejados de fuentes
los gases propano y butano. Para facilitar su manejo eléctricas o que produzcan flamas.
se convierte al estado liquido a través de compresién y Si hay dos o mas cilindros, la distancia minima
enfriamiento, de donde toma el nombre de gas licuado de entre ellos debera ser de 60 cm.; entre tanques L
petréleo o gas LP. estacionarios sera de 1.5 metros. .
‘ ’ Las tuberias de conexién deberan ser de color
amarillo.
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DESPACHO JURIDICO CONTABLE

ASOCIACION DE
SERVICIOS
EMPRESARIALES

MULTIPLES
DEL D.F.

- Soluciones en
serviclos:

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

Enfocate en la productividad,
nosotros hacemos lo demads Contables

(Facturacion electrénica, Impuestos,
Declaraciones y Devoluciones de IVA)

Administrativos

@ e o (Némina e IMSS)

www.osemdeldl.org servicios@asemdeldl.org (53) 5134 0500 Bﬂlﬁﬂ dE Tfﬂbﬂ iu

. 105y 119
-, 4 (Examenes Psicométricos y
Estudios Socioeconomicos)
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V CIUDAD DE MEXICO DE RIESGOS Y PROTECCION CIVIL
o

Conoce Ias partes de No cologues ninguin objeto sobre el
oL ‘ 1k cilindro o tanque portatil L.P., i
tu recipiente de GAS LP | |

11 ni sujetes mascotas
| u otros elementos de la estructura.

Asegurate que los cilindros tengan:

Valvula
de seguridad

Cinta plastica de seguridad

Asegurate que los tanques
estacionarios tengan:

Llave de seguridad. Para

Cuello protector cerrarla, girala en el sentido
de las manecillas del reloj,

solo asi se puede

mover el tanque

Indicador de
nivel de llenado

———————— Ftiqueta de
seguridad |
(opcional) —

“—Llave de paso

- Los
recipiel'[tes Etiqueta de
o deberan seguridad Lo
«—— ldentificacion = colocarse (opcional) o

y razén social  en posicién
de la empresa vertical.

1 envasadora

Revisaque "+ N\

los cilindros
no estén .
abollados; si lo Reporta emergencias

—-— - - esta’m,r :;g:: al 911 y central de
__ — fugas de la CDMX
al 5353-2515

| Ml i 0 5353-1098
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Recomendaciones de seguridad

|
o/
m/

|

|

DANOS A LA SALUD
e Por inhalacion: los efectos por respirar U— CASO G
GAS LP son, dolor de cabeza, nduseas, ) EN CASO DE FUGA:
vémitos, tos, mareos, somnolencia, . * Aplicaaguay jabon en las tuberiasy
desorientacion y en, casos extremos, — _— llaves para comprobar su existencia. ===
inconsciencia, incluso la muerte. EN CASO DE INCENDIO: ¢ Cerrar llave de paso. _
* Sielgas entra en contacto con los ojos e Abandona el lugar solo si las ‘ 2' ITS vtalvulas, Ila\{?s; cone;q,ones
provoca congelamiento, hinchazony rutas de evacuacion y la salida no de'oz anqugsty Ctl Indros es la”
dafio ocular. Si hay contacto con la piel, representan mayor riesgo que el sitio anados, no intentes repararias,
puede ocasionar quemaduras frias. donde te encuentras. Zz;gigﬂgtg Sglrgvgjél:zmhzgaaun
RECOMENDACIONES * Apagar todo C|,rcluno eléctrico ¢ No enciendas cerillos, cigarros o
o electromagnético (celulares, »
e En caso de inhalacion, tapar vias aéreas tabletas). . Ll\isntT‘S que gtenel’en cthlspas.
e Llamaral 911 L e Jamas regreses a una zona incendiada —_— re las puertasy ventanas para - B
* En caso de contacto, lavar con abundante 5 si no lo indican las autoridades, atn — ventilar ell |Ulgal’ y no lprgndas o . B
aguay jabon cuando se haya sofocado el fuego. apagues la luz o cualquier aparato
e En caso de entrar en contacto con los ?|ei3tlrlc)0 y electromagnético
ojos, lavar con agua abundante celular).
e Sies seguro hacerlo, cierra la llave
de paso del tanque o cilindro.
Fuente: e ‘ ‘
Centro Nacional de 1 I i ‘ ‘ | 1 | | ‘
Prevencion de Desastres 15
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PARA EMPRENDEDORES

= APRENDER
UJRSO DE

DERIA?

Si esta pensando enincursionaren una carrera
relacionada a la Gastronomia, realizar un cur-
so de panaderia es una buena opcién para usted.

El pan es uno de los alimentos mas consumidos
entodo el mundo. Y no se trata de saberhacerun
tradicional baguette o pan francés, sino de que

comprenda toda la inmensa gama de productos
de panaderia que son consumidos por la gente.

En la CANAINPA tenemos un sin nimero de cursos
a los que puede asistir.
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Higiene y organizacion del lugar
1. de trabajo

Tener un lugar limpio y seguro para trabajar es lo
principal que una persona tiene que aprender si
deseadominarel artedelacocinaen general. La hi-
giene es fundamental para poder entregar produc-
tos de calidad con altos estandares de salubridad.

Otrofactor relacionado con la limpieza del amasijo
es la higiene personal, especificamente de sus
manos. Ellas seran tus instrumentos de creacion
y por eso deben estar limpias para no contaminar
los alimentos.

Serorganizado le permitira desempenar correcta-
mente las habilidades que aprenda. Ademas, eso
contribuira a que se sienta seguroy pueda realizar
sus labores sin inconvenientes.

Conocimiento sobre la harina J

Este polvo que resulta de cereales y semillas es la
base fundamental en los productos de panaderia
y pasteleria que vemos en todo el mundo.

Lo que pueda aprender sobre la harina es funda-
mental en su desarrollo como panadero.

Su composicién quimica, las proteinas que contie-
ne, su refinacion, cantidad de gluten y su clasifica-
cion, son detalles importantes que debe conocer
si quiere ser un buen panadero.

Sus usos en la panaderia y pasteleria son practi-
camente ilimitados. Sera su principal ingrediente
casi siempre, por eso debe entenderla y conocer
qué puede y qué no debe hacer con la harina.

Ingredientes basicos de la panaderiﬂ

Ademas de la harina de trigo, en el amasijo de
un panadero tiene que haber otros ingredientes
fundamentales para la produccion.

Estos ingredientes, combinados con la harina,
permiten la creacion de todas las variedades de
pan salado y dulce que conocemos.

Saber sus funciones, sus propiedades quimicas,
susventajasy desventajas al mezclarlas con otros
ingredientes y su aplicacién, son factores clave
para un maestro panadero.

Saber qué productos mejoran la textura del pan,
conocer cuales le agregan humedad o prologan el
tiempo de conservacion, es muy importante para
que sus resultados sean los que espera.

Algunos de los ingredientes mas importantes
son el agua, la sal, azlicares, nueces, frutos secos,
chocolate, mermeladasy la cajeta.
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naturaldealimentos.com

y manbén una dieta balanceada

Almacenamiento de productos J

Saber la resistencia que tienen los productos al
calor, frio 0 a la temperatura ambiente es crucial
en la vida de un panadero. Conocer esto permite
organizary calcular el trabajo de acuerdo a la du-
rabilidad de ciertos insumos o ingredientes.

Todos los productos son perecederos, es decir,
tienen una fecha de caducidad. Pero existen téc-
nicas que permiten conservar estos alimentos de
manera que mantengan sus propiedades.

Esas técnicas las podra aprender si asiste a un
curso de panaderia.

Combinacion de sabores J

El estudio del arte culinario se ha vuelto muy

o /naturaldealimentos

popular en los ultimos anos y, por eso, los platos
se han vuelto mas extravagantes y diferentes.

Enun curso de panaderia aprenderé las diferentes
técnicas para lograr combinaciones de ingredien-
tes que agradan a la mayoria de las personas, y
también combinaciones que sbélo son para los
mas arriesgados.

Estas técnicas le permiten a un panadero obtener
mayor versatilidad a la hora de preparar pany que
éstos tengan mas éxito comercial.

EL MUNDO DEL PAN 33

% 800 2012073

HATURAL * de alimentos 5.4 de GV, Derechos Reservados



PARA EMPRENDEDORES

ﬂ Amasado a mano y con maquina J

Durante cientos de afios el hombre ha amasado
la mezcla de pan a mano, pero esto ha cambiado
conlallegadadela modernizacion de los procesos.
Por ejemplo, una baguette amasada a mano ten-
dréd miga mas blanca y corteza muy fina, lo que
significa un deleite para el paladar.

En cambio, un pan elaborado de forma industrial
es mas ligero, mas aireado y tiene mayor flexibi-
lidad.

Cada forma tiene sus beneficios y en un curso de
panaderia descubrira las bondades de ambos
métodos. Las ventajas y desventajas de cada uno
de acuerdo a cada producto y los diferentes tipos
de amasado de acuerdo al tipo de pan que desea
preparar.

Postres J

La mayoria de los cursos de panaderia ofrecen
algo de ensefnanza sobre pasteleria o postres
panaderos.

Se deben ofrecer combinaciones dulcesy saladas,
brindando variedad al cliente.

Saber preparary aplicar cremas, glaseados, cho-
colates y mermeladas en la panaderia es funda-
mental para todas las personas interesadas en
saber hacer postres.

ﬂ Establecer precio a los productos J

Alabriruna panaderia, el primer problema que hay
es determinar el costo de los productos. Debido a
que el proceso de estandarizacion es complicado
y costoso, y mas si es si es hecho por un tercero.

Saberestablecer los precios de sus productos sera
una parte muy importante del curso de panaderia
que realice.

Todas las personas merecen ganar o justo por
su trabajo, pero también deben cuidar que sus
precios sean accesibles para que pueda competir
en el mercado panadero.

ﬂ Reduccion de costos J

Disminuir los costos y mantener la calidad de los
productos es el suefio de cualquierempresario. Ya
sea con mejoras en las técnicas, implementacion
de tecnologia.

El conocimiento, las habilidades y los contactos
que pueda obteneren una certificacion le serviran
de mucho si piensa incursionar en este mundo.

Si esta interesado en saber hacer pan para tener
un negocio, ésta es una muy buena decision que
puede tomar.

Lo invitamos a los cursos que realizamos en la

CANAINPA, ya sea para iniciar su negocio o reforzar
sus conocimientos.

FUENTE:

https://corbuse.edu.mx/blog/index.php/9-
cosas-que-aprenderas-si-empiezas-un-
curso-de-panaderia/
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CONSUMQ DE PAN
EN MEXICO

ESTADISTICAS

Elconsumo de Pan en el pais depende de muchos factores, como son: sociales, culturales, econémicos,
etc. En esta ocasion nos enfocaremos en el conocimiento de los tipos de Pan y en el consumo de los
diferentes tipos de Pan.

Como ya lo hemos mencionado, esta informacién nos puede permitir aumentar el rendimiento de
nuestros negocios, aprovechando las areas de oportunidad que se reflejan en este estudio.

Conocimiento de los tipos de Pan

De las diferentes variedades de Pan que hay, ;cuales conoce?

EEE

=
(<)o}
00 ©
>, O

B A

*Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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ESTADISTICAS
Consumo de Pan blanco o salado

La siguiente tabla responde a las preguntas:

/Qué variedades de Pan conoce?

:Cual(es) de los tipos de Pan conoce y ha consumido en la Ultima semana?
¢Cuantas piezas de Pan consume en promedio en una semana?

¢Cuantas piezas de Pan compro en la Ultima semana?

/Qué tanto le gustan esos tipos de Pan?

Ultima Consumo pro- § Compraen la Gusto

Conocimiento

semana medio semanal | ultima semana (escala del 1-10)

Lugares de compra de Pan blanco o salado

Indique dénde compra usualmente el Pan que consume

Bolillo o telera Baguette Rustico Chapata

N e [ 4 Wz IS
B eowes 2% 2% % 25
B wewsa 85 1% 8% 5%
S s 3% 85 8% 1%
o T

“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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ESTADISTICAS
Consumo de Pan dulce

La siguiente tabla responde a las preguntas:

;Qué variedades de Pan conoce?

;Cual(es) de los tipos de Pan conoce y ha consumido en la Ultima semana?
¢Cuantas piezas de Pan consume en promedio en una semana?

;Cuantas piezas de Pan compro en la Ultima semana?

/Qué tanto le gustan esos tipos de Pan?

Consumo pro-
medio semanal

Lugares de compra de Pan dulce

Indique donde compra usualmente el Pan que consume

| 72% | 71% | 72% | ] 56% |

“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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ESTADISTICAS

Consumo de Pan de caja o
Pan cortado para sandwich

La siguiente tabla responde a las preguntas:

;Qué variedades de Pan conoce?

iCual(es) de los tipos de Pan conoce y ha consumido en la Ultima semana?
;Cuantas piezas de Pan consume en promedio en una semana?

iCuantas piezas de Pan compro en la Ultima semana?

/Qué tanto le gustan esos tipos de Pan?

Gusto
(escala del 1-10)

Ultima Consumo pro- § Compraen la

Conocimiento = P
semana medio semanal j| ultima semana

Lugares de compra de Pan de cajao
Pan cortado para sandwich

Indique donde compra usualmente el Pan que consume

Multigrano /
Blanco semillas Pan tostado

56% 59%

“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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Mejorante de panificacion
BI‘Bﬂﬂ Improver

Mejorante de Danificacion
ad Improver

*Excelents suavidad
¥ fresc
*Mayor velumean e

Los beneficios para
mi negocio:

-Es adecuado para masas saladas y dulces,
segun sea el caso.

-Proporciona volumen a nuestro producto final.

-Mejora la estabilidad de la fermentacion
de la masa y la textura interna.

-Solo requiere de 5 gr; para 1 kg. de harina.

f"_"] o=
= = e = Para informacién y
umuﬁ =ﬁmuﬁ venta de productos:
= Sin costo: 800 788. 0934
www.distribucionessantacruz.com




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 autografa.

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

2 4.-Hacer uso de |la palabra en el acta de inspeccion y que se
.I'( ( 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 carreo
contactociudadano@funcionpublica.gob.mx

Cualquier duda comunicarse a Direccién Juridica 555134 0500 ext.106
———.. 7ulemacoria@asemdeldf.org



{# Un pastel se puede deflnlr como un dulce con mlga ‘suave

blanda con saboryaroma agradable elaborado con una mezcla

,\ base de harina ,grasa, huevos azucar, leche yotrosmgredlentes,
->

_que se hornea se rellena yse cubre de crema chocolate, frutas

I LY
ﬂl—l

“FEstese expande o es leudado por el efecto mecanico durante el :r' -

t\ mezclado en la etapa de cremado, por la reaccion qU|m|ca del ¥

_bicarbonato de SOdIO con una sal aciday la presion 1 de vapor de
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TECNOLOGIA

Ciencia y
tecnologia
aplicada a la
panificacion

Los pasteles se pueden clasificar
en tres grupos, en funcion a la
incorporacion de aire y métodos
de preparacion:

1) Batidos: Incorporacién de
aire, base grasa.

2) Espuma: Incorporacion de
aire, base huevo.

3) Chitones: Combinacion.

Tres de los parametros claves que
gobiernan la calidad de los pas-
teles estan relacionados con las
especificacionesdelosingredien-
tes, el balance de la formulay las
condiciones del proceso 6ptimas
de mezcladoy horneo.

Siendo los puntos de control
mas importantes para alcanzar
la calidad del pastel los siguien-
tes:

l) Temperatura del batido.

2) Gravedad especifica (densidad
del batido).

3) PH del producto terminado.

Por ejemplo, la gravedad especi-
fica o densidad del batido afecta
de forma importante el volumen
final, la simetria, el grano, la
texturay la palatabilidad del pro-
ducto final.

La temperatura 6ptima para hor-
near esta determinada por cosas
como: formulacion, tamarfio de
molde - formasy altura del pastel
(llenado del molde y la densidad
del batido), espacio en el hornoy
los niveles de humedad deseados.

Amas grande el pastel, menor la
temperatura y mayor el tiempo
de horneo

El exceso de calor en la base pue-
de causar "cupping" en la base de
algunas formulaciones. El exceso
de calor en la parte superior re-
sultard en menores volumenes,
"coronas"y posibles grietas en la
parte superior.

Para balancear o resolver las fa-
llas comunes en los pasteles es
importante conocer a detalle la
funcionalidad de cada uno de los
ingredientes que conforman la
formula.

Los ingredientes utilizados en
los pasteles generalmente se
pueden clasificar en términos
de su proposito y funcion en el
pastel, de la siguiente forma:
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TECNOLOGIA

Endurecedores [ Estructura-
dores: Estos son ingredientes
que proporcionan estructura al
pastel,ademas de endurecerlo
o unirlo. (Harina, soélidos de
leche, claras de huevo).

Suavizadores: Estos ingre-
dientes proporcionan suavidad
en el pastel. (Azlcar, grasa,
manteca, aceite, mantequilla,
yemas, chocolate, otros ingre-
dientes con grasa, leudantes
quimicos, emulsificantes, almi-
dones, gomas).

Humectantes: sirven como
proveedores de humedad para
el pastel. Ademas, ayudan a
extender la vida util. (Agua,
leche liquida, huevos, jarabes
0 azUcar liquidos).

Secadores: Estos ingredientes
absorben y retienen la hume-
dad proporcionada por los
humectantes y contribuyen
al cuerpo del pastel. (Harina,
leche en polvo, almidoninstan-
taneo, gomas).

Sabores: Estos ingredientes
aportan sabor al producto.
(Sal, aztcar, cocoa, chocolate,
mantequilla, vainilla y otros
sabores).

Esimportante teneren cuenta que
algunos ingredientes, como los
huevos vy los solidos lacteos, pue-
den cumplir mas de una funcién
dentro de una férmula del pastel.

Otro tema importante es consi-
derar el tema de los ajustes que
se debe tener en la formulacion
yenelprocesode acuerdo conla
altitud donde se tenga la planta
de produccion:

- Incrementarlastemperaturaso
reducir los tiempos de horneo.

- Reducirlavelocidad de mezcla-
do o eltiempo, para incremen-
tar la gravedad especificafinal.

- Ajustar la formulacion:

- Reducir el leudante.
- Incrementar liquidos.
- Leche o huevos.

- Reducir el aztcar.

En IQUS estamos ofreciendo
servicios de Asesoria y
Entrenamiento virtual y
presencial, donde podemos
apoyarles a resolver cada
una de las fallas que se le

presenten en la calidad de
sus productos y el proceso.
Pdngase en contacto con los
expertos de IQUS a clientes
@iqus.mx
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Norma Ofici

NOM-251-

PRACTICAS DE HIGIEN
ALIMENTOS, BEBIDAS O SUI

El objetivo principal de esta norma, es implementar los requisitos minimos de buenas practic;
a lo largo del proceso y ahora nos enfocaremos en las medidas de las siguientes areas:

Esta debera permitir realizar las operaciones de manera
higiénica.

Los focos y lamparas deben contar con proteccion, ya que si
se produce algun estallido, pueden contaminar los productos
sin envasar.

Debe haber suficiente ventilacion para evitar el calor vy
condensacion de vapores excesivos, asi como la acumulacion
de humo vy polvo.

e

El aire acondicionado, debe estar en perfectas condiciones
de mantenimiento, ya que de lo contrario, podria producir
goteras sobre |as areas donde las materias primas o productos
estan expuestos.




al Mexicana
SSA1-2009

E PARA EL PROCESO DE

'LEMENTOS ALIMENTICIOS

s de higiene que deben realizarse en los procesos de alimentos para evitar su contaminacion

El agua debe ser potable,

La cisterna y el tinaco deben tener paredes internas lisas,
estar tapadas y protegidas contra la contaminacion y corrosion,
y tenerun programa de limpieza anual.

Las tuberias por donde se transporta el agua potable, deben
estar en perfectas condiciones de mantenimiento y debidamente
identificadas.

TRANSPORTE

Los vehiculos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado.

Estos no deben utilizarse para transportar otros productos que
no sean de grado alimenticio.

Los productos deben protegerse durante su transporte y
estibarse de manera adecuada.

Si es un vehiculo refrigerado, debe contar con un termémetro
para checar continuamente la temperatura para la
conservacion de los productos.




COMPARTE MOMENTOS
DE TRADICION

COME BIEN



INGREDIENTES CANTIDAD PROCEDIMIENTO

CARRANCEDO®
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PAN DE MUERTO
VEGANO

RECETAS

Ingredientes

1 kilo

1 sobrecito
(11 gramos)

14 cucharadas soperas de azlcar (150 gramos).

V2 cucharada sopera desal.

(6 gramos)
2 cucharadas
90 gramos

3% de taza
(150ml)
tibia.

1 cucharada

de harina de trigo integral.

de levadura casera.

de puré de manzana.
de margarina sin sal.

de agua o leche vegetal
(de almendra, soya, coco)

de saborizante de vainilla,
naranja, agua de azahar

o el de tu preferencia.

PREPARACION:

1. En una superficie lisa, forme
un "volcan" con harina.

2 .En el centro, haga un hueco
y ahi ponga el agua, la leche
tibia, la levadura casera y
disuelva con la mano.

3. Dejereposar por 10 minutos.

4 Integre los demas ingredien-
tes y amase hasta obtener
una masa no pegajosa.

Informacion nutricional
en una rebanada de 100 gram

0S

5. Cubralamasaconun plasticoy
déjelo reposar en un sitio tibio
hasta que esponje y duplique
su tamano (el tiempo aproxi-
mado es de 45 a 75 minutos).

.Separelamasadeacuerdoa
la cantidad que utilizara. Para
la base del pan (aproxima-
damente 850 gramos). Para
las canillas y lagrimas (150
gramos) y para la cabeza (de
18620 gramos). Todo es para
la decoracion.

Nutrimento Gramos | Calorias
Proteinas 5.5 22
Lipidos 10.5 94.5
Carbohidratos 54.0 216
Total calorias por rebanada 333

[.Una vez decorado el pan,
deje fermentar hasta que
duplique su tamafio (apro-
ximadamente de 90 o 120
minutos).

.Hornee durante 15 minutos
a unatemperatura de 190°C.
Después reduzca la tempe-
ratura a 170°C y vigile hasta
tener una coccion total.

.Deje enfriar y finalmente
barnice el pan con margarina
derretida y espolvoree con
azucar.

FUENTE:

http://www.imss.gob.mx/salud-en-linea/
infografias/pan-muerto-vegano
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| ECHE
CONDENSADA

HABLEMOS DE INGREDIENTES

|segundo descubrimiento mas utildel hombre,

en los albores de su historia, fue la cria del
ganadoy consecuentemente el aprovechamiento
de la leche por la ordefia de las vacas.

El nimero de beneficios obtenidos por esta acti-
vidad hizo que en algunas culturas a este animal
se le considerara una deidad y que la fortuna de
los hombres se contara por la cantidad de leche
que su ganado le daba.

Conozcamos un poco mas acerca del origen e
historia de la leche condensada y como ha ido
evolucionando con el paso del tiempo.

El queso, el yogurt, la mantequilla, son los produc-
tos que se obtienen de la leche y su origen se re-
montavarios afos atras. Sin embargo, el interés por
conservar la leche mas tiempo se remonta a 1822.

El francés Nicolas Appert puso en practica un
procedimiento para extraer las sustancias alimen-
ticias de la leche fresca, evaporando el agua por
ebullicion a bafio de Maria.

Despues de experimentar con altas temperaturas
paraevaporarelaguadelaleche, en 1835, William
Newton comprobd que también se podia con-
servar la leche calentandola a una temperatura
menos elevada pero afiadiendole azucar.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

En Europa, Suiza fue la primera en interesarse
por la iniciativa de Charles A. Page, Consul de los
Estados Unidos en Zurich, quien en 1866, fundd
la empresa "Anglo-Swiss Condensed Milk Co." y
construyo una fabrica condensadora en Cham.

En esta misma época, Henri Nestlé inicio en Ve-
vey la fabricacion de Harina Lacteada para nifos.
Su negocio experimentd una rapida expansion
y a partir de 1878, ampli¢ sus actividades con la
fabricacion de leche condensada, pasando asi a
ser competidor de la Anglo-Swiss.

La leche condensada se puede definir como
aquella que ha sido privada del agua y que se le
adiciona sacarosay dextrosa. La leche condensa-
da presenta:

8,4% de grasas

7,6% de proteinas
55,2% de azlcares,

2% de sales
26,8% de agua.

Cada 100 gramos proporcionan 326 calorias.

En la actualidad, la fabricacién de la leche con-
densada se realiza en distintas etapas:

l. Control de la materia-prima: garantiza la
calidad de la leche utilizada en el proceso de
fabricacion.

2 . Enfriamiento y estandarizacion: [a leche es
enfriada a una temperaturaentre4°Cy6°Cy
se realiza la estandarizacién de su contenido
de grasa, para que el producto final presente
la composicion ideal.

3 . Adicion de azicar: antes de la evaporacion,
se anade el azlcar a la leche.

4. Pasteurizacion: [a leche es sometida al pro-
ceso de pasteurizacion. Basicamente consiste
enun calentamiento a altas temperaturas, se-
guida de un subito enfriamiento, causando la
eliminacion delos microorganismos presentes
en la leche.

5. Concentracion: en una camara de vacio, se
evapora parte del agua presente en la leche,
hasta una concentracion cercana a 25%.

6 . Enfriamiento: |a leche condensada se enfria
lo mas rapido posible, hasta una temperatura
cercana a los veinte grados.

7. Envase: el alimento es acondicionado en
botes de hoja de aluminio.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

Los beneficios de la leche condensada son:

W Aporte energético: laleche condensadapode- M Previene enfermedades cardiovasculares: al

mos utilizarla para complementar la alimenta- contener bastante magnesio, dicho mineral

cién debido a su valor nutritivo. asegura que la actividad eléctrica de nuestro

corazon funcione como es debido. No solo

B Efectorevitalizante: después de hacer ejercicio es0, sino que gracias alavitamina B, se forman

es muy bueno tomar algo de leche condensada nuevos globulos rojos en la sangre, lo que hace
para recuperar fuerzas. que fluya mejory no se formen coagulos.

B Combate la ansiedad y fortalece el sistema
inmunologico, entre otros.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

El uso de la leche condensada en la panificacion
se emplea principalmente en la reposteria, en
nuestro pais, la leche condensada se aprovecha
principalmente en la elaboracion de dulces, be-
bidasy pasteles.

FUENTE:

https://productossalud.com/historia-de-la-leche-
condensada/

https://www.contextoganadero.com/blog/la-leche-
condensada-deliciosa-y-nutritiva
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@ | Buenas Prac’q
— en la Elaboraci

CANAINPA

» Los equipos deben estar instalados de forma
gue tengan un espacio entre la pared, el
techo y el piso para permitir su desinfeccion.

P Coloca rétulos o ilustraciones que promuevan
la higiene del personal, haciendo hincapié en
el lavado de manos luego de usar el sanitario
y antes de tocar cualguier alimento.

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

» Implementar el Sistema de PEPS (Primeras
Entradas, Primeras Salidas) esto garantiza la
rotacion de productos de acuerdo a la fecha
de recepcion, vida util o de anaquel.




cas de Higiene A

'n de Alimentos ASEM

ASCCWACION DE SERVICHTS EMPRESARIALES AL TIPLES DEL DF

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

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

p 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 propdsito.

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




PAN DE AGUA
DE TEXCOCO

. Conoces el pan de agua de Texcoco? Esta es

una receta tradicional y todo un ritual. Es
un bocado de trigo que se ofrece en las bodas del
poblado de San Jeronimo Amanalco que duran
hasta cuatro dias. Se elabora en la casa del padri-
no, quien también es el encargado de prepararlo
como parte de su funcién con este cargo social.
Incluso en laentradadelaiglesia se coloca unarco
de panesde agua como sinénimo de abundancia.

Es el primer alimento que todos prueban para
celebrar estas uniones, que son el inicio de una
nueva familia; se acompafia con agua de trigo,
una bebida local, justo al salir del altar. Después,
durante la fiesta, se consume comida tipica como
mole de guajolote.

CAMBIOS ALIMENTARIOS Y EL PAN DE AGUA
DE TEXCOCO

El 17 de mayo, dia de San Pascual Bailén, se ce-
lebra el Dia del Panadero en esta comunidad a la
que llegan las personas dedicadas a este oficio,
gue son muchas.

Sinembargo, hoy en dia los cambios alimentarios
hacen que en lugarde pan de agua se den teleras,
ya que las nuevas generaciones estan perdiendo
el gusto o los saberes debido a laindustrializacion
y la discriminacion.

Un elemento distintivo para este pan es que se
usa pulque de un maguey local llamado amarillo,
PEro poco a poco mas jovenes dejan esta tradicion

UNA RECETA TRADICIONAL Y TODO UN RITUAL

PANES EMBLEMATICQOS

porque se esta abandonando el campo en tanto
no es productivo.

El trigo es importante en la cultura mexicana, a
pesar de que llegd de Europa a nuestro territorio:
la tradicion panadera es una muestra de que la
migracion logra que se adapten ingredientes de
fuera, que estos se transformen y se apropien de
maneras creativas y hasta simbdlicas.

Su sabor es muy rico: tiene un dulzor moderado,
ademaésde la presencia de las notas fermentadas.
Estetipo de panestienen la paciencia del tiempo,
que es una cualidad que se aprecia en una época
de masas aceleradas con quimicos.

FUENTE:

https://blog.seccionamarilla.com.mx/pan-de-agua-
de-texcoco-una-receta-tradicional-y-ritual/
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MOLLETE

ste pan redondo va relleno de una crema pas-

telera con coco, que puede ir aromatizada o
no con alcohol. Su cubierta es similar a la de las
tortas de Santa Clara (esas galletitas con centro
dulcisimo y exquisito con sabor a convento).

Implica dedicacion y tiempo. Sobre todo, para
lograr la cobertura que aunque puede parecer
sencillaes la que le da esetoque fino de sabor. Se
usa un cazo de cobre e ingredientes como pepita
de calabaza, azlcary leche.

PREPARACION DEL MOLLETE POBLANO

Primero, se remoja la pepitaen aguadurante 80 10
horas. Después, se escurrey se le agrega ceniza de
carbén, que setalla en forma circular con la mano
abierta, como acariciandola, ya que “si la frotas se
rompe, se debe hacer con los dedos hacia arriba”.

Esto llevadosotres horasy luego se debe lavar. Asi
se quita la cuticula verde de esta semilla. Luego,
se enjuaga para que no quede el hollejo y se lleva

PANES EMBLEMATICOS

POBLANO

al molino de piedra volcanica. La molienda que
se debe pedir es especial, cuidando la humedad.

El paso siguiente es mezclar azucar y leche para
terminarel proceso de aclarado. Ya que estén am-
bos en un punto de pegado se agregara la pepita
y se dejara en coccion lenta. Se quita del fuego y
se hace el tamiz, frotando la pepita en los bordes
del cazo para aclarary abrillantar el dulce. En el
pan, elingrediente principal esel huevoy lleva mas
yema que clara y mucha mantequilla, siguiendo
los pasos de un pan convencional.

SECRETOS DE FAMILIA EN EL MOLLETE
POBLANO

Las cocineras saben que hacer un buen mollete
poblano lleva alrededor de cuatro dias, mas de
lo que uno se tarda en devorarlo. Y aunque se
puede preparar todo el afio solo se le ve en los
tradicionales Chiles en Nogada, un platillo con
historia de leyenda.

Se cuenta queen algunas casaslanochedel 15de
septiembre se come de entrada antojeria (sobre
todo chalupas, infaltables en el festejo patrio). No
deje de comer un mollete poblano en su préxima
visita a Puebla.

La fortuna de las comidas asi no solo esta en el
sabor, sino en la dedicacion de las manos que se
entregan a guisary a preservar sus tradiciones aun
a traveés del tiempo.

FUENTE:

https://blog.seccionamarilla.com.mx/mollete-pobla-
no-postre-chile-en-nogada/
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BAKKERIJMUSEUM
MUSEO DE LA
PANADERIA

PAN EN EL MUNDO

Bélgica cuenta con una gran cantidad de mu-
seos, se pueden encontrar cerca de 80 museos
que tratan del arte, las técnicas, de la industria,
las ciencias, el folklore, la literatura, la historia 'y
muchisimas otras cosas.

También asombran por lariqueza de sus coleccio-
nesy porlavision que tienen acerca de las culturas
del mundo entero.

Entre ellos encontramos el Bakkerijmuseum, el
Museo de la Panaderia, ubicado en la ciudad de
Veurne, Bélgica.

El Museo esté a cargo de la comunidad flamenca
y subvencionado por la ciudad y la provincia.

Emplea Unicamente a nueve personas.

Recoge, conserva, administra, investigay presenta
los materiales y el patrimonio inmaterial en este
tema. Es un museo vivo, en donde se organizan
regularmente demostraciones, talleres y otras
actividades publicas.
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HISTORIA

En1314enlaciudaddeVeurne,
existian tres hospitales dedica-
dos al cuidado de los pobres
y también servian como casa
de huéspedes. Entre ellos se
encontraba el Hospital del Sur,
a cargo de los regidores de la
ciudad.

Amediados delsigloXVIlostres
hospitales se fusionaron para
crear el Hospital de San Juan.

El espacio que ocupaba el
Hospital del Sur se dedico a la
agricultura.

En 1978 el lugar fue adquirido
por algunos idealistas de la
regién, estas personas deci-
dieron conservar los edificios
tipicos y mantenerlos como
museo, se restauro la granja y
en 1985 se crea el Museo de la
panaderia.

Entre estosidealistas se encon-
traba un panadero de Koksijde,
Walter Plaetinck, quien se con-
virtié en un apasionado colec-
cionista de objetos antiguos.
Provenientes de una familia
famosa.

EXPOSICIONES

El museo cuenta con una
coleccion muy completa de
equipo, utensilios y materia
prima utilizada en la pana-
deria, la cual pertenece a la
primera mitad del siglo XX.

Las exposiciones abarcan des-
de las variedades de cereales
que se utilizan en la prepa-
racion del pan, los utensilios
que sirven para la coccion de
las galletas de canela (spécu-
loos), hasta la preparacion del
helado y los barquillos.

También un pequefio molino,
una panaderia y una confite-
ria, asi como carretas para el
pan (ss. XIX-XX).

La seccion “el pan en el arte”
muestra figuritas de choco-
late, de mazapan y pan de
especias. Otra seccion esta
dedicada a los panes del
mundo entero.

La granja consta de tres edi-
ficios, el establo con una
granimpresion, el museoy el
jardin con un parque infantil
que permite la ensefianza de
cultivos de cereales diversos.

={l

L
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PAN EN EL MUNDO

TESORO DEL MUSEO: EL DEPOSITO

La coleccion del museo consta actualmente de
aproximadamente:

iSolo el 100/0 de la coleccion total se puede
ver en el museo! Guardan el resto de la coleccion
en el deposito del museo. También le llaman a
esto el tesoro del museo. Aqui se albergan mas de

22,000 piezas.

< 23.000 articulos y sigue

creciendo

estantes para pan de
jengibre

Usan estos articulos de coleccion para exposi-
ciones temporales, estudio y préstamo. Ademas,
puede ver parte de la coleccion de depositos en
www.erfgoedinzicht.be
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PAN EN EL MUNDO

BIBLIOTECA DEL MUSEO

o Ty e Torey.

Foro HWIELFAERT. S MICHIELEBTRAAT, 4B, THIELT

El Museo de la Panaderia también tiene una biblio-
teca de museo Unica. La coleccion de la biblioteca
es Unica porque contiene libros de referencia que
no se pueden encontrar en ningln otro lugar. La
coleccion incluye libros, tesis, revistas profesionales,
carpetasde documentacion, documentacion suelta,
material de video y audiovisual y archivos privados
de panaderia.
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PAN EN EL MUNDO

CATALOGO DE LA BIBLIOTECA

Siestabuscandoun librooun articulo puededes-  De esta manera, el museo se asegura de que el
cargary consultar las listas de libros y articulos de  patrimonio de la panaderia se celebra con honor
revistas. Puede buscar por autor, titulo o palabra vy que se transmita a las generaciones futuras.
clave. Puede encontrar archivos de:

El museo esta abierto durante todo el afo.
Horario:Lunes a viernes de 10 a 17 horas
Sabados a Domingos de 14 a 17 horas

Albert I-laan 2 | 8630 VEURNE Veurne
Flandes Occidental Bélgica 8630
Teléfonos y fax:

(+32) (0) 58 3138 97+

(+32) (0) 583124 71

¢ Lista de coleccion de libros

o Listasde lassiguientes revistas profesionales
antiguas:

e Laguia

» Nuestra profesion

» Panybanquete

o Elinterruptor

e Pasion

o Bakersbaas (hasta 1966)

o Lista con articulos de varios periédicos y
revistas antiguos

FUENTE:

o Listadenuestrascarpetas de documentacion

) https://www.bakkerijmuseum.be/nl/home/
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MUERTOS

°1 vy 2 bE NOVIEMBRE®

uevamente vivimos las experiencia mul-

ticolor que de la muerte hace nuestra
tradicion, nuestra herencia milenaria nos
permite reir y al mismo tiempo venerary
recordar con carifio a aquellos que se han
adelantado.

Somos los Unicos que transformamos nues-
tros huesos en azlcar, hacemos de nuestro
craneo una cabecita de dulce a la que pone-
mos nuestro nombre y saboreamos nuestro
esqueleto convertido en pan de muerto.

ESTE MES CELEBRAMOS

LA CEREMONIA

La Festividad Indigena del Dia de Muertos ha sido
proclamada Obra Maestra del Patrimonio Oral
e Intangible de la Humanidad. Este reconoci-
miento fue otorgado por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia
y la Cultura (UNESCO).

En la vision que tenemos de la muerte, conviven
la tradicion catdlica y la tradicion prehispa-
nica, donde la muerte es temida y respetada por
considerarsele como castigo, mientras en México
es motivo de celebraciony alegria.

En nuestro pais, el festejo a la muerte tiene dife-
rentes matices: en algunas regiones es el reflejo
del pasadoindigenay en otras, se presenta como
un escenario multicolor, cristalizado en la tradi-
cional ofrenda de muertos, donde la voluntad
se convierte en un recuerdo de lo que fuimos en
vida.

Segun la creencia del pueblo, las almas de los pa-
rientes fallecidos regresan a casa para convivir con
los familiares vivosy para nutrirse de la esencia del
alimento que se les ofrece en los altares.
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ESTE MES CELEBRAMOS

{ ORIGENES )/
” N

Los Mexicas creian que el alma
tenia la posibilidad de ir a cuatro
lugares distintos en el mas alla.

MICTLAN, ahi llegaban las
almas de quienes morian de
forma natural, sin importar su
jerarquia, ni clase social.

TLALOCAN, el pequeno paraiso
con manantiales, vegetacion
y frutos comestibles a donde
llegaban los muertos por enfer-
medadesy accidentes.

Los guerreros muertos en com-
batey las mujeres que fallecian
al parir,ibanaun lugarllamado
TONATIUHILHUICAC.

Mientras que el CHICHIHUAL-
CUAUHCHO estaba reservado
Unicamente para los nifios.

Durante la conquista, la ceremonia
del Dia de Muertos sufrio una
transformacion. Se fue nutriendo
delaideologia europea, uniéndose
a la vez con la gran simbologia y
cosmovision indigena.
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LOS PANES
EN LA CEREMONIA
>° DE MUERTOS °c—~w

Y la muerte dijo:
- iFlaca, pero no de hambre!

Refran popular

Actualmente, en cualquier region del pais no pueden
faltar las ofrendas en honor a los difuntos, las calaveri-
tas, las flores de cempasuchil, el dulce de calabaza 'y por
supuesto, el PAN DE MUERTO.

De hecho, en la época prehispanica, los Mexicas utilizaban
el maiz en sus ofrendas mortuorias y los panes que se
colocaban eran los TLAXCALLI tortillinas y los TAMALLI
o tamales.

También se hacia la "Papalotlaxcalli" o pan de mariposa,
exclusivo de esta ceremonia. Al parecer era como una tor-
tilla ala cual se leimprimia un sello en forma de mariposa,
una vez cocida, se pintaba coloridamente.

Hoy, el Pan tiene un lugar muy importante en el rito a los
muertos, prueba de ello son las mas de 800 variedades
que existen y que conforman el mural que usted puede
ver; connombres, formasy significados diversos, origina-
rios de los diferentes estados de nuestro pais.

En Guerrero, las ofrendas (Huentli) llevan panes llamados
camarones, tortas y amargosas, también hay mufiecos y
pan de figura, adornados con azucar color solferino.




ESTE MES CELEBRAMOS

Enlaregion de Tixtla se elaboran panes conocidos
como almas con azucar, burros con azucar rosa,
conejos, patas de mula y pan bordado.

En Telolapan, se preparan figuras zoomorfas de
peces, perros, mariposas que son dedicadas a las
nifias, alacranes, conejos, etc.

En Hidalgo, encontramos la “fruta de horno”,
panecillos pequefios pero de sabor muy rico; en
otros lugares como el Valle de Mezquital, el pan
es realizado en forma muy similar al cuerpo hu-
mano vy lo hacen mediante una técnica llamada
“pastillaje”, que consiste en hacer tiritas de pan
para moldear ojos, oidos y nariz.

Enalgunoslugareslo decoran con azlucar de color
rojo, representando la sangre del muerto.

Lasfigurasvarian de unaregion aotra, asi tenemos
diversasversiones,como el Pan de Muerto tradicio-
nal o también llamado “Hojaldra” que representa
un craneo con huesos entrecruzados.

Los Antropomorfos, de figuras humanas; los
Zoomorfos, que recuerdan a los animales; los
Fitomorfos con forma de plantas y vegetales, y
los Mitomorfos que representan seres fantasticos
concebidos en la imaginacion del panadero.

El pan, es el escenario principal para un carnaval
de olores, gustos y colores en el que los vivos 'y
los muertos se tocan en laremembranza. Huele a
cempasuchil, copal, a veladoras, frutas, calabaza
en tachay camote enmielado.

Elagua para espantar alos malos espiritus reposa
en una olla de barro, el mole negro de Oaxaca o

de Puebla, segun el gusto, las cazuelas de arroz
y tejocotes sumergidos en melcocha, los ates,
el chocolate y el molinillo para batirlo, el pan de
muerto v, sobre todo esos simbolos de la vida
cotidiana del difunto al que se hace honor.

Nuestro delicioso pan de muerto es ahora el in-
vitado principal en las meriendas mexicanas, y
es la manzana de la discordia en las vendimias
vespertinas de cada panaderia que anuncian su
llegada con ese dulcey calido olor a mantequilla
y azahares, y su resplandeciente nevado de azlcar.

En cualquiera de sus presentaciones; zoomorfo,
fitomorfo, mitomorfo o antropomorfo siempre
sera un placer contar con él en su mesa y desde
luego la promesa de unventa seguray abundante.

Es momento de sacar las calaveras y montar las
ofrendas, el incienso y la mirra no pueden faltar
en su altary si se quiere ser espectacular puede
armarsus esqueletos de pan,y siempre alrededor
mucho cempasuchitl y siempre viva.

4_‘%» ‘ < ‘.

FUENTE:
https://www.mexicodesconocido.com.mx/dia-de-
muertos.html

https://www.cultura.gob.mx/turismocultural/publi/
Cuadernos_19_num/cuadernol6.pdf
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PAN D]

= CALA

1.

é Ingredientes
300gr. Calabazapeladay
cortada en cubitos
7gr. Levaduraseca
120 ml. Aguatibia
1 cdita. Sal
560 gr. Harinade fuerza
1 pza. Huevo batido
Pepas de calabaza para
decorar
J
Procedimiento:

Hervir la calabaza durante
10 minutos o hasta que esté
tierna. Escurrir y hacer un
pure.

. Cubrir la base de un molde

de 20 cm. desmoldable con
papel parafinadoy untarlas
paredes de mantequilla.

En el bol de la amasado-
ra, provisto del gancho de
amasar, tamizar la harina
junto con lasal. Espolvorear
la levadura. Mezclar unos
segundos a la velocidad

SAZA

RECETAS

mas baja. Afladir el puré de
calabaza y el agua tibia 'y
amasar a velocidad media
hasta quela masase separe
de las paredes del bol. La
masa debe quedarun poco

pegajosa.

. Engrasar un cuenco con un

poco de aceite y depositar
la masa. Tapar con plastico
transparente y dejar levar
por 1 hora o hasta que do-
ble su volumen.

Desgasificar la masa, gol-
peandolaytrabajarla sobre
la mesa de la cocina du-
rante 1 minuto. Separe un
trozo del tamafio de una
pelota de golf. Con el resto
de la masa, formar una
bola grande y homogénea
y ponerla sobre el molde
ya preparado. Extender la
bola mas pequefia hasta
conseguir una cuerda de
35 cm. de longitud. Formar
un nudo flojo vy fijarlo a la
masa con un poco de agua
paraque se mantenga en su

lugar. Cubrir con film de co-
cinay dejar levar de nuevo
durante 1 hora en un sitio
templado.

6 . Precalentar el horno a 210e.

Pintar la superficie del pan
con huevo batidoy esparcir
las pepas de calabaza en la
superficie. Hornear durante
20 minutosy reducir latem-
peratura a 180°.

. Proseguir con la coccion

otros 20 minutos o hasta
que esté cocido. Sacar del
hornoy dejar enfriar dentro
delmolde durante 10 minu-
tos. Desmoldar y dejar en-
friar completamente sobre
una rejilla.

8 . Presentar.

VYdta

Elpan de calabaza se conserva en

un recipiente hermético durante 3
diasy también puede congelarse.
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MUERTITOS
DE VERACRUZ

4 Ingredientes
540 gr. Harina
135gr.  Mantequilla
100gr.  Azlcar

V2 tz. Leche
150 gr. Huevo
Y2 tz.  Agua
70 gr.  Piloncillo
4 gr. Sal
5 gr.  Esenciadeazahar
15 gr.  Levaduraseca

Decoracion
10 gr. Pasas
10 gr. Ajonjoli
1 pza. Huevo (parabarnizar)

Estrellas de anis
Raja de canela

J

Procedimiento de la base:

1.

Mezclamos la leche, 2
cucharadas de azlcary la
levadura durante 20 minu-
tos (este proceso es para
activar la levadura), reser-
vamos para mas adelante.

Ponemosenunaollaaca-
lentarelagua, la canela, el
piloncilloy las estrellas de
anis, hacemos con esto un
jarabe y esperamos a que
enfrié.

RECETAS

Con la ayuda de la batido-
ra mezclamos la harina,
sal, azlicar, huevo, mante-
quilla y la esencia de azar
hasta formar una masa
semi elastica.

Vertimos la levadura a
nuestra masa y batimos 2
minutos, esto es para in-
corporar bien la levadura.

Después agregar el jarabe
de piloncillo a la masa'y
amasar hasta que tenga la
consistencia elastica.

Sacamos de la batidora'y
dejamos reposar en una
superficie con un poco de
aceite durante 40 minutos

10.

11
12.

evitando que se reseque
nuestra masa.

Después formar la figura
de 200 a 300 gr. cada una
(Este peso depende del
tamarfio de la figura que
se quiera), colocarlas en
una charola. Nuevamente
las ponemos a fermentar
puede ser en la fermen-
tadora o a temperatura
ambiente durante 1 hora
aproximadamente.

En este tiempo precalen-
tamos nuestro horno a
190 °C.

Después de fermentar, con
la ayuda de una brocha,
se barnizan y decorar con
ajonjoliy vamos a colocar
sus 0jos y boca con las
pasas.

Hornear durante 20 mi-
nutos aproximadamente
(el tiempo de horneado
depende del horno puede
Ser mayor o menor).

Sacardelhornoydejaren-
friar durante 30 minutos.

Presentar.
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PERSONAS DESAPARECIDAS

Asociacion Mexicana de Ninos Robados y

AMNRDAC 5 o, AC
R.F.C.AMN-970904-1¥4 | esaparecidos, A.L.
Tel/Fax. 56-74-79-02 . El peor dolor que puede sufrir un ser humano es perder un

e-mail: amnrdac@hotmail.com
WWW.regresaacasa.org

[: @RegresoACasa_mx
H @RegresoaCasa

hijo, tu puedes contribuir a regresarle la sonrisa jAYUDANOS!

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

Angel Adrian Delgado Solis

Edad: 15 afios Complexidn: Delgada

Estatura: 1.63 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: En la ceja izquierda tiene una linea como rapada.
Historia: El adolescente salio de su domicilio sin decir a donde se dirigia,
a lafecha no se sabe nada de él.

Lugary fecha de extravio: Calle Hidalgo, Col. Barrio Candelaria, Ticoman,
Alcaldia Gustavo A. Madero.

Arturo Valenzuela Badillo

Edad: 87 afos Complexion: Delgada

Estatura: 1.55 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Lunares en la nariz, orejas grandes, dentadura postiza,
cicatriz por operacién de hernia inguinal, usa aparatos auditivos.

Historia: El sefior salié de su domicilio argumentando que iba a cobrar su cheque
en la Asamblea Legislativa.

Lugar y fecha de extravio: Calle 7 No. 262, Colonia Agricola Pantitlan, Alcaldia
Iztacalco.

14 de agosto de 2020.

Julio Angel Francisco Cruz

Edad: 15 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.65 mts.  Color de piel: Morena oscura

Senas particulares: Cicatriz en la nariz del lado izquierdo.

Historia: Sali6 de su domicilio sin avisar a donde se dirigia, desde ese
momento se desconoce su paradero.

Lugar y fecha de extravio: Ecatepec, Estado de México, Avenida Pinos,
Manzana 05, Lote 05, Col. Buenos Aires.

24 de agosto de 2020.
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(55)51 34 05 00
EXT. 121
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ARRAGADAS ™

e

CF\HU}EE

081 No. 374 Octubre 2020 isnn 1405 SH27



INDICADORES AGRICOLAS

NOVIEMBRE ROBUSTA DIC MAR MAY

INFORMACION AZUCAR 11 DIC MAR MAY
11 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib.) 71.16 71.83 72.41
13  PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 SEP NOV ENE
DICIEMBRE (cts. por Ib.) 116.00 117.70 119.95
1-7  PERIODO RECEPCION DE AZUCAR 5 NOV ENE MAR
INFORMACION (dls. por ton.) 27.70 27.70 27.81
:; PAGO DE CUOTAS CACAO ICE DIC ENE MAR
PAGO DE IMPUEST
GO UESTOS (dls. por ton.) 0.33 0.33 0.33
M MAIZ CBOT DIC MAR MAY
1-8 PERIODO RECEPCION DE (dls. por bushel) 4.05 411 412
INFORMACION SOYA CBOT SEP NOV ENE
11 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 12.45 12.64 12.81
18 PAGO DE IMPUESTOS
HARINA CBOT \\[0)V/ 3)']3 MAR
(dls. por bushel) 1,054.00 1,042.25 1,037.50
\
IMPORTANTE ACEITE CBOT DIC MAR MAY
(cts. por Ib.) 2.98 2.99 2.99
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT SEP DIC MAR
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 6.27 6.26 6.25
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA OCT MAR MAY
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib) 14.72 14.071 13.44
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE ’ ’ ’ ’ ’ g
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT DIC ENE MAR »
DIAS INDICADOS. =
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 3.73 3.67 3.59 E
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT SEP NOV ENE E
FECHAS INDICADAS OCASIONARA o
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 1,305.00 1,311.00 132500 [
NOMINA, ICONTABILIDAD, CIALCULO, ALGODON ICE DIC MAR MAY §
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS =
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 1.06 1.09 1.11 o
4 <
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. RES CME ocT DIC FEB 5
NOTAS: , (cts. por Ib.) 105.15 108.18 110.20 =
+ Lerecordamos que estamos a sus érdenes g
en absolutamente todas las areas de la insti- CERDO CME oCT DIC FEB
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 71.43 70.85 72.33
- No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM”, )

Fuente: EL FINANCIERO
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Mejores harinas, mejores rest
: L
Fabrica de Harinas Elizondo S.A. de C.V.
Ferrocarril de Cuernavaca N® 887,
Col. Irrigacion C.P. 11500 CDMX
® Tel.: 55 2122 6070
Lada sin costo: 800 710 96 97
: : www.harinaselizondogom
info@harinaselizondo.com
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Resultados
de buen gusto.

Calle San Andrés No. 24, Col. San Andrés,
Azcapotzalco. CDMX, C. P. 02240.
Tel. (55) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx



