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Editgrial

Estimado colega industrial de la panificacion. Esta es la primera vez que me dirij
a usted, en mi calidad de nuevo presidente de esta H. Camara de la Industria
Panificadora y Similares de México. Nuestra querida CANAINPA.

Sin duda, el trabajar para todos los que estamos afilados a nuestra Camara,
defendiendo los intereses comunes de los que formamos el sector de la panifi-
cacién, es un reto que me emocionay me motiva. Mis primeras palabras desde
esta tribuna, no pueden ser sino de agradecimiento y compromiso.

Quiero agradecer al Ing. Carlos Otegui Hernandez, mi predecesor en el cargo, por
su trabajo al frente de esta Institucion. Durante los afios de su presidencia, se han
obtenido importantes logros. Y éstos, son la base desde la que parto para contribuir

al crecimiento de nuestra Camara con mi trabajo y el de todos aquellos industriales y empleados que
se sumen a nuestro esfuerzo comun.

Mi compromiso, con todo lo que esta Institucion representa, que esta y estara siempre abierta a todos.
Tratando de serlo mas accesible y cercana posible a todos los industriales de nuestro sector, sea cual
sea su tamafio. Es el de asumir la responsabilidad, para desempefar las funciones de promocién y
defensa delos intereses de nuestro sector, con espiritu de apertura hacia todas aquellasiniciativas que
puedan suponer un avance en el fortalecimiento de la CANAINPA, para que nos represente a todos.

Hemos llegado, casisin darnos cuenta, al final del afio, de un afio como nunca a nadie nos habia tocado
vivir. Les ruego que no bajen la guardia en la aplicacion de las medidas sanitarias establecidas para
proteger a nuestras familias, nuestros empleados, nuestros clientes y a nosotros mismos.

En este nUmero de nuestra Revista El Mundo del Pan del mes de diciembre, encontraran interesantes
articulos, algunosde los cuales se refieren a temas de responsabilidad juridica en materia fiscal, laboral,
etc. Mientras otros, tocan temas de actualidad y consejos técnicos relacionados con nuestro sector.
Me despido de ustedes agradeciendo la confianza depositada y reiterando mi compromiso para tra-
bajar en pro de todos los afiliados, y de nuestro sector.

Atentamente

Jacobo Marquez Castro

PRESIDENTE
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Hampolol km. 1 s/n Interior,

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

San Francisco de Campeche, Campeche
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Sede Guadalajara, Jalisco

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

C.P. 44550, Guadalajara, Jalisco.
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Tel. 332 106 8438
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MORELIA
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Col. FOVISSSTE Morelos C.P. 58120, Morelia, Michoacan.

Tel. 4433138150
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Tel. 777 320 4320
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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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CONSIDERACIONES
FISCALES PARA 2121

CONSULTORIO FISCAL

on la aprobacion de la Camara de Diputados

del Proyecto de Miscelanea Fiscal que incluye
reformas a diversas leyes fiscales tales como, la
Ley del IVA, ISR, asi como el Cédigo Fiscal de la
Federacién, podemos mencionar que las reformas
fiscales propuestas son mayormente de caracter
técnico, que tiende a fortalecer las facultades de
Servicio de Administracion Tributaria para recau-
dar impuestos apoyandose en el uso de herra-
mientas tecnolégicas.

Cabe resaltar que hasta el momento, el Ejecutivo
Federal ha respetado el compromiso de no in-
troducir o aumentar impuestos. Por lo anterior,

comentaremos las reformas que consideramos
habra que poner atencion el siguiente afo.

1. Responsabilidad para Socios

Ahora existiranimplicaciones de caracter penal para
los socios o representantes legales, que lleven a
cabo operaciones o actuaciones con EDOS (Empre-
sas que Deducen Operaciones Simuladas) o EFOS
(Empresa que Facturan Operaciones Simuladas),
porlo que se debera verificar antes de cada opera-
cién que nuestros proveedores no se encuentren en
la lista negra de Hacienda o la lista del 69B.

EL MUNDO DEL PAN 7



CONSULTORIO FISCAL

/.. solicitud de devolucién del IVA

Una de las modificaciones que consideramos mas
importantes que se implementaran el siguiente
ano, sera que el SAT declarara como “no presen-
tada” unasolicitud de devolucion, en caso de que
el contribuyente solicitante se encuentre como
“no localizable” en sus sistemas, esto significa que
podemos llegar a perder dicha facultad, ya que no
seinterrumpe la prescripcion de 5 afios por consi-
derarse que no se ha presentado dicha solicitud.

3. Escisién de Sociedades Mercantiles

De acuerdo a la reforma propuesta, una esci-
sion de sociedades mercantiles se considerara
enajenacion (antes no era asi) siempre que se
creen conceptos o partidas en el capital contable
derivado de la transmision de activos, pasivos'y
capital. Esto derivado de que el SAT, ha detectado
casos en que por medio de esta figura se transmi-
ten activos o valores a nivel de subcuentas a las
empresas escindentesy que no existian anterior-
mente, porlo que no se esta en presencia de una
transmision de activos como tal, sino mas bien de
una creacion de conceptos nuevos susceptibles
de fiscalizacion.

Casos en que no existira la enajenacion:

a) Cuando los accionistas propietarios de por lo
menos el 51% de las acciones con derecho a
voto de la sociedad escindente y de las escin-
didas, sean los mismos durante un periodo de
tres anos contados a partir del afio inmediato
anterior a la fecha en la que se realice la esci-
sion.

b) Cuando la sociedad escindente designe a la
sociedad que asuma laobligacion de presentar
las declaraciones de impuestos del ejercicio e
informativas que en los términos establecidos
por las leyes fiscales le correspondan a la es-
cindente.

4. cancelacién de Sellos Digitales

Se dejaran sin efectos, cancelando de manera in-
mediata los sellos digitales de los contribuyentes
emisores de comprobantes fiscales o facturas, que
no logren desvirtuar su emision por operaciones
simuladas. Por lo anterior, se propone ampliar
el término de 3 a 10 dias para la autoridad fiscal,
a efecto de que resuelva los procedimientos de
aclaracion promovidos previstos en el articulo
17-H, sexto parrafo del Codigo Fiscal.

8 Diciembre 2020



5. Usode tecnologia

Atendiendo a que el uso de la tecnologia se ha convertido en un
elemento fundamental para el ejercicio de facultades de la auto-
ridad derivado de la contingencia sanitaria que nos aqueja, esta
se dispone considerar el uso de herramientas tecnologicas como
camaras fotograficas y de video, grabadoras, celulares y otros, a fin
de documentaraquello que sirva como constancia de los bienes que
se encuentran en el domicilio fiscal del contribuyente, precisando
que dicho material, sera protegido en términos del articulo 69 del
Codigo Fiscal de la Federacion.

De todo lo anterior, podemos mencionar que la intencién de estas
reformas (entre otras mas) es la de endurecer el combate a la de-
fraudacion fiscal y que sera el principal eje de accion de la autoridad.
Sin embargo, aun falta que se aclaren puntos que quedaron sin
especificar, asi como modificaciones a procedimientos y comple-
mentos reglamentarios.

COLABORACION:

Lic. Israel Flores Ruz

Gerencia Fiscal, Administrativa y de Seguridad Social
Tel. 5134 0500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org

NG HEL S

Financieros
HISTORICO
INFLACION MENSUAL
2019
Octubre 0.54%
Noviembre 0.81%
Diciembre 0.81%
2020
Enero 0.56%
Febrero 0.48%
Marzo 0.42%
Abril 0.05%
Mayo 1.01%
Junio 0.38%
Julio 0.66%
Agosto 0.39%
Septiembre 0.23%
Octubre 0.61%

INFLACION MENSUAL
(Octubre)
0.61%

INFLACION ANUAL
(OCT 19 - OCT 20)
4.09%

SALARIO MINIMO GENERAL
$123.22

SALARIO MINIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$185.56

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



CONSEJOS PARA USAR
UNA TARJETA DE CREDITO

CORRECTAMENTE
FINANZAS

as tarjetas de crédito, utilizandolas correcta- caracteristicas mas importantes para usted
mente, son una gran herramienta para sus y su negocio.
finanzas personales y empresariales. Aunque
hay que tener cuidado, ya que pueden ser muy
peligrosas cuando se usan de forma equivocada.

l. Para empezar se tiene que elegir la tarjeta
de crédito que mas le convenga a usted y
a su panaderia. Cabe aclarar que no existe
una tarjeta que sea mejor que las demas en
todos los sentidos, lo que significa que la
mejor tarjeta dependera de cuales son las

10 Diciembre 2020
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FINANZAS

Algunas de las cosas que tendra que analizary
determinar su importancia, son:

conocerdesu existenciay evitar hacerlas cosas
que las generan.

La anualidad: Es el costo que se paga anual-
mente portener la tarjeta de crédito. Hay algu-
nas tarjetas que no cobran anualidad y otras
con las que tendra que pagar miles de pesos,
naturalmente los beneficios y recompensas
también cambian.

Los beneficios: La mayoria de las tarjetas
tienen diferentes beneficios y programas de
recompensas. Lo importante es elegir la que
tiene los beneficios que realmente se puedan
aprovechar.

La tasa de interés: Es el costo en porcentaje
de pedirle prestado al banco a través de su
tarjeta de crédito mejor conocido comercial-
mente como el CAT (Costo Anual Total es una
medida estandarizada del costo de financia-
miento, expresado en términos porcentuales
anuales que parafinesinformativosy de com-
paracion, incorpora la totalidad de los costos
y gastosinherentes a los créditos que otorgan
las instituciones).

Las comisiones: Son una cantidad de dinero
que cobra la tarjeta de créedito por algunos
de los servicios, por ejemplo, por gastos de
cobranza, retiro de efectivo en cajeros, reposi-
cion de plastico, etc. Es posible evitar pagar la
mayoria delas comisiones, solo esimportante

2. Otra de las cosas que se debe de tomar en
cuenta cuando se reciba la tarjeta de crédito
esinformarse sobre las fechasimportantes de
la misma como son:

- Lafechade corte: Eseldiaenelqueelbanco
hace un recuento de los cargos que se genera-
ron durante el periodo (de un mes). El estado
de cuenta le llegara unos dias después de esta
fechayledird cuantosedebeal banco,ademas
le dara un listado de los gastos y abonos que
se realizaron durante ese mes.

- Lafechalimite de pago esla masimportante
de su tarjeta de crédito. Esta es la fecha limite
que tendra para pagar el saldo que se haya
generado en el mes anteriory regularmente es
alrededor de 15 a 20 dias después de la fecha
de corte (a ese periodo de tiempo se le llama
periodo de gracia). El banco le empezara a
cobrar intereses por cada dia que no pague la
deuda a partir de la fecha limite de pago.

3 .Unavez que conozca cuando pagar, es impor-
tante que conozca cuanto pagar. Lo mas reco-
mendable esrealizar el pago para no generar
intereses. Esto significa que no pagaria nada
de intereses por el dinero que se gasté en la
tarjeta de credito.

Las tasas de interes de las tarjetas de crédito en
México son las mas altas a nivel mundial segiin da-
tosde la OCDE (Organizacion para la Cooperacion
y el Desarrollo Economicos) y de la Organizacion
del Banco Mundial, es poreso que es fuertemente
recomendable tratar de evitar el pago de intereses
a toda costa.

Estos intereses se calculan sobre el saldo prome-
dio diario del periodo. Basicamente entre antes

12 Diciembre 2020



FINANZAS

se realice el pago, su saldo promedio sera menor
y le cobraran menos en intereses.

4. Siempre trate de pagar el mayor monto posi-
bleybajo ninguna circunstancia pague menos
del pago minimo sefialado en su estado de
cuenta. Siesel caso contrario esto ocasionara
que el banco le reporte negativamente ante el
Buré de Créditoy ademas comenzara a pagar
una tasa de interés moratoria que suele ser
mucho mayor a la tasa de interés ordinaria.

5. También es muy importante solo gastar lo
que se podra pagar en su fecha de pago. Es
comun y normal que las personas sientan
una gran tentacion por adquirirmasy mejores
cosas. Lo que tenemos que hacer entonces
es reconocer la tentacion y antes de hacer la
compra preguntarse si ese gasto es realmente
necesarioy sivaldra la pena.

Una manera Util de darnos cuenta si vale la pena
comprar algo, es analizando su costo de oportu-
nidad, al compararlo con otra cosa que podria
comprar con ese dinero.

6. Sacar provecho de todas las recompensas y
beneficios adicionales de su tarjeta. Algunos
beneficios comunes son programas de pun-
tos con los que podra comprar en diferentes
establecimientos (dependiendo del programa

especifico de su tarjeta), seguros de viaje y
accesos a salas exclusivas en aeropuertos.

Otro beneficio que ofrecen algunas tarjetas es la
opcion de pasar compras a meses sin intereses,
aunque hay que tener cuidado, porque se pueden
volver un arma de doble filo. Los meses sin inte-
reses son buenos siempre y cuando no se salgan
de control, la suma de muchas parcialidades
pequefias puede resultar en un monto grande a
la hora de pagar.

En resumen:

- Elijalatarjeta de crédito que masle convenga.

« Inférmese sobre las fechas importantes de
su tarjeta de crédito.

« Pague el total del saldo cada mes para no
generar intereses.

- Siyatienedeuda, salga deellaloméaspronto
posible.

+ Solo gaste lo que pueda pagar. Los intereses
son demasiado altos.

- Aproveche los programas de beneficios y
recompensas de su tarjeta.
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FINANZAS

Listado de las mejores tarjetas de Crédito, tomando en cuenta el Costo de Anualidad y el CAT, (Datos
tomados de la CONDUSEF).

Pos. Nombre de la tarjeta Informes Anualidad ($) | CAT publicidad (%)
1 Mas (Banregio) No disponible 0 29.9
2 Tarjeta de Crédito Hey (Banregio) | No disponible 0 45.5
3 HSBC Air www.hsbc.com.mx/air 730 46.2
4 Light (Santander) www.santander.com.mx/tdc/index.html 630 51.7
5 Interjet Inbursa Clasica www.inbursa.com/tarjetacredito 348 62.4
6 Clasica Inbursa www.inbursa.com/tarjetacredito 348 62.5
7 Volaris Invex 0 www.invextarjetas.com.mx 0 67.6
8 Manchester United Invex www.invextarjetas.com.mx 900 70.1
9 Mercado Libre Invex www.invextarjetas.com.mx 0 71.0
10 Linio Scotiabank www.scotiabank.com.mx/linio 599 72.0
11 Costco Citibanamex www.banamex.com/costco 450 72.6
12 Tarjeta 40 (Banorte) www.banorte.com/tarjeta40 630 74.2
13 Teletdn Citibanamex citibanamex.com/teleton 477 75.4
14 Clasica (Banorte) www.banorte.com/clasica 630 75.6
15 Best Buy Citibanamex citibanamex.com/bestbuy 716 75.9
16 The Home Depot Citibanamex citibanamex.com/homedepot 689 76.4
17 Affinity Card Citibanamex citibanamex.com/affinitycard 716 76.5
18 Santander Zero www.santander.com.mx/tdc/index.html 0 76.5
19 Clasica Citibanamex www.citibanamex.com/clasica 716 77.0
20 Bajio Visa Clasica www.tarjetasbanbajio.com.mx/ 550 77.4
21 Bsmart Citibanamex citibanamex.com/bsmart 716 77.9
22 Santander Aeroméxico Blanca www.santander.com.mx/tdc/index.html 0 78.5
23 Educacién BBVA www.bbva.mx/educacion.html 699 79.3
24 Sam's Club (Inbursa) www.inbursa.com/tarjetacredito 550 79.4
25 Scotia Travel Clasica www.scotiabank.com.mx/travelclasica 699 80.4
26 Fiesta(SRaer:/;/::;zSIésica www.santander.com.mx/tdc/index.html 530 82.2
27 La Comer (Banorte) www.banorte.com/lacomer 630 89.3
28 HSBC Zero www.hsbc.com.mx/zero 0 89.6
29 Tarjeta Vive BBVA www.bbva.mx/vive.html 699 96.1
30 Walmart (Inbursa) www.inbursa.com/tarjetacredito 550 98.6
31 Azul BBVA www.bbva.mx/azul.html 699 100.9
32 IPN BBVA www.bbva.mx/ipn.html 699 100.9
33 Bodega Aurrera (Inbursa) www.inbursa.com/tarjetacredito 550 101.0
34 Rayados BBVA www.bbva.mx/rayados.html 699 101.0
35 Volaris Clasica (Invex) www.invextarjetas.com.mx 2,200 121.0

Notas relacionadas con la tabla:

e Elaborado con datos reportados por las instituciones de crédito; cifras sujetas a revision.

e Los productos estan ordenados del CAT de publicidad més bajo al mas alto.

e Las tarjetas consideradas en este cuadro pueden usarse en cualquier comercio que acepte pagos con tarjetas de crédito.

e Solose muestran productos con mas del 0.1% del total de tarjetas Clasicas con limite de crédito de mas de 15,000 pesos.

e Los bancos Afirme y BanCoppel fueron excluidos del cuadro porque la informacién que reportaron al Banco de México tiene problemas de calidad.

Informacién general:

1. Esta informacion se incluye para cumplir con el Articulo 4 Bis 2 de la Ley para la Transparencia y

Ordenamiento de los Servicios Financieros. COLABORACION:

2. EICAT para un cliente particular depende de muchos factores, incluyendo su perfil de riesgo, por lo que
puede ser diferente al CAT de publicidad del producto. Juan Manuel Soriano Garcia

3. Lasentidades financieras no estan obligadas a otorgar una tarjeta de crédito a un cliente particular en Ingeniero en Gestidn Empresarial
los términos expresados en este cuadro.

4.  ELCAT de publicidad no considera otros beneficios para los clientes que el producto pudiera ofrecer. Tel. 5134 0500 ext. 119
5. Recuerda que los bancos estan obligados a reembolsarte el pago proporcional de la anualidad pagada juanmanue[@asemde[df.org
si decides cancelar tu tarjeta antes de cumplir el afio.
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Bajo consumo enfocado a la alta eficiencia energética
laboratorios, hoteleria, confiteria, pizarias y panaderia
- Su coccion estatica mediante resistencias tqblﬂares C
generacién proporciona un proM‘to'hnaI |nmejorabl
costo de mantenimiento.
Puede ser equipado con accesorios como cargadores
fermentacion directa, camaras de diferentes lal?uras
digitales o LCD.

>mandos

Habla con nosotros! Camila Santana Leopoldo Berlanga
+55 1999722-7294 +52 1 55 1019 8349
camila@ramalhosbrasil.com.br leopoldoberlanga@cobeli.com.mx

() fornosramalhos | @) fornosramalhos ramalhosbrasil.com.br
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RMA A LA LEY DEL
RO SOCIAL

| dia 21 de octubre de 2020,

se publicé enel Diario Oficial
de la Federacion, el Decreto por
el que se reforman los articulos
201 parrafo primero y 205 de la
Ley del Seguro Social.

Dichas reformas disponen que
el ramo de guarderias cubre los
cuidados, durante lajornada de
trabajo, de las hijas e hijos en la
primerainfancia, de las personas
trabajadoras, mediante el otor-
gamiento de las prestaciones
del seguro de guarderia y socia-
les, que deben proporcionarse
atendiendo a:

« Cuidary fortalecer la salud

del hijo o hija y su buen
desarrollo futuro;

Laformacion de sentimien-
tos de adhesion familiar y
social;

La adquisicion de conoci-
mientos que promuevan la
comprensién, elempleo de
larazénydelaimaginacion
y a constituir habitos higié-
nicosy de sana convivencia
y cooperacion en el esfuer-
z0 comun con propositosy
metas comunes,de manera

sencillay acorde a su edad
y realidad social y con abso-
luto respeto a los elemen-
tos formativos de estricta
observancia familiar.

Los servicios de guarderia infan-
tilincluiran el aseo, la alimenta-
cion, el cuidado de la salud, la
educaciony la recreacion de los
menores, deben proporcionarse
por el Instituto Mexicano del Se-
guro Social.

El servicio de guarderia se debe
proporcionar a los hijas e hijos
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JURIDICO

de lay el trabajador, desde los cuarenta y un dias
de edad y hasta que cumplan cuatro anos.

El Dictamen por el que se aprobé la reforma,
considerd6 medularmente, que el texto de los
articulos 201 parrafo primero y 205 de la Ley del
Seguro Social, vulneraba los derechos humanos
en materia de seguridad social consagrados en la
propia Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, y en los diversos Tratados Internacio-
nales de los que México forma parte.

La Comision de Seguridad Social de laCamara de
Diputados, resalto:

« Eltemadediscriminacion de que eran objeto
los varones trabajadores asegurados ante el
Instituto Mexicano del Seguro Social, y sus
menores hijas e hijos, por no contar con el
servicio de guarderia para la primera infancia,
tan necesaria para su 6ptimo desarrollo.

« Que la Ley del Seguro Social, al restringir el
derecho al servicio de instancias infantiles
o guarderias por condicién de género, vio-
lentaba los derechos de la nifiez y el interés
superior de las nifasy los nifios, asi como la
proteccion y bienestar de los trabajadoresy
sus familias.

—

« Que aunque el servicio de guarderias fue in-
tegrado a la Ley del Seguro Social para que la
mujer pudiera acceder con facilidad a la vida
economicay laboral, en la actualidad, los roles

del cuidado y desarro-
llo del menor ya no /
son tarea exclusiva de =
la mujer, por lo cual la
negativa de servicio a
los trabajadores varo-
nes, violaba el derecho
a la seguridad social y
los derechos del nifioe
interés superior de éste.

W1

« Quedelanegativadela Leydel Seguro Social
para otorgar el servicio de guarderia a los
trabajadores varones, derivo en demandas
de amparo, a los que les fue concedido el
Amparo y Proteccién de la Justicia Federal,
para efectos de que a los quejosos se les
otorgara ese servicio. Sobre el mismo tema
se pronuncié la Segunda Sala de la Suprema
Corte de Justicia de la Nacion, declarando la
inconstitucionalidad delos articulos 201y 205
de la Ley del Seguro Social, asi como los arti-
culos 2y 3 del Reglamento para la Prestacion
de los Servicios de Guarderias del Instituto
Mexicano del Seguro Social, y el 8.1.3., de la
Norma que establece las Disposiciones para
la Operacion del Servicio de Guarderias del
Instituto Mexicano del Seguro Social.

La inclusion es una meta a cumplir en todos los
ambitos de la sociedad, en este caso, la Ley del
Seguro Social se vio modificada para ampliar el
alcance tratandose del servicio de guarderias
que el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)
proporciona, y ahora ya no solo hace referencia
a las madres trabajadoras, sino a las personas
trabajadoras.

COLABORACION:

Lic. José Roberto Sadnchez
Director Juridico de ASEM
Tel. 5134 0500 ext. 106-132
djuridica@canainpa.com.mx
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FACTORES DE RIESGO
PSICOSOCIAL EN EL
TRABAJO-IDENTIFICACION
ANALISIS Y PREVENSION

(NOM-0O35-ST

Derivado de lo mucho sucedido en este afo,
se nos esta pasando de largo que el 23 de
octubre de 2020 entr6 en vigor la segunda etapa
de la NOM-035, respecto de la cual seguramente
ni siquiera hemos considerado la aplicacion de
su primera etapa desde el 23 de octubre de 2019.

Al respecto, cabe precisar que la NOM-035-
STPS-2018, “Factores de riesgo psicosocial en el
trabajo-ldentificacion, analisis y prevencion’, es
una Norma Oficial Mexicana emitida por la Secre-

JURIDICO

F

PS-2018)

|

A

tarfade Trabajoy Prevision Social, la cual tiene por
objeto establecer los elementos para identificar,
analizary prevenir los factores de riesgo psicoso-
cial, asi como para promover un entorno organi-
zacional favorable en los centros de trabajo. Por
lo que bien puede decirse que la NOM-035 tiene
un enfoque preventivo que comprende factores
que se derivan de la relacion laboral, es decir, con
motivo o en ejercicio del trabajo y sin importar
donde se materialice éste.
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JURIDICO

Esimportante sefialar que la NOM-035 analiza los
factores de riesgo psicosocial en el entorno laboral
y evalla las condiciones en la que se desarrollan
las actividades, no evalla el estrés del trabajador
0 analiza su perfil psicoldgico, como muchos pu-
diéramos pensar.

Dentro de los factores considerados como facto-
res de riesgo psicosocial, y que de acuerdo con la
NOM-035 se deben identificarse y analizarse, se
encuentran entre otros, los siguientes:

« Las condiciones en el ambiente de trabajo.

Las cargas de trabajo.

« La falta de control sobre el trabajo.

« Lasjornadas de trabajo y rotacion de turnos
que excedan lo establecido porla Ley Federal
del Trabajo.

« Lainterferenciaen la relacion trabajo-familia.

« Elliderazgo negativo y relaciones negativas
en el trabajo.

Mientras que los elementos que deben evaluarse
como parte del entorno organizacional son:

« Elsentido de pertenenciadelostrabajadores
a la organizacion.

« La formacion para la adecuada realizacion
de las tareas encomendadas.

« La definicién precisa de responsabilidades
para los miembros de la organizacion.

« La participacion proactiva y comunicacion
entre sus integrantes.

« La distribucion adecuada de cargas de tra-
bajo, con jornadas laborales regulares.

« La evaluacién y el reconocimiento del des-
empeno.

De acuerdo con el campo de aplicacion, la NOM
035 rige en todo el territorio nacional y aplica en
todos los centros de trabajo. Sin embargo, las
disposiciones de esta norma aplican de acuerdo
con el numero de trabajadores que laboran en
cada uno de los centros de trabajo:

—> Hasta 15 trabajadores;

—> Entre 16 y 50 trabajadores, y

—> Mas de 50 trabajadores.
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Porlo que el centro de trabajo debera determinar
en qué nivel se encuentra, para que se encuentre
en posicion de cumplir con las disposiciones que
le corresponden de acuerdo con el numero de
trabajadores que emplea.

Los centros de trabajo no tienen la obligacion de
realizar la contratacion de externos para cumplir
con la NOM-035, toda vez que en el texto de la
propia norma se contienen Guias de Referencia
que facilitan la aplicacién de manera unilateral.

Esimportante sefialar que la Secretaria del Trabajo
no valida, certifica, aprueba o autoriza a ninguin
consultor para la aplicacion de la NOM-035, y lo
que el empleador debe conocer muy bien son las
obligaciones que aplican segln el tamafio de su
centro de trabajo.

Como lo adelantamos, ala NOM 035 se le estable-
cié dos etapasde aplicacion, las cuales delimitan
los requisitos con los que los centros de trabajo
tendran que dar cumplimiento a la misma:

12, Eta Pa - 23 de octubre de 2019

Obligaciones relacionadas con la elaboracion y
aplicacion de la politica, las medidas de preven-
cion, laidentificacion de los trabajadores expues-
tos a acontecimientos traumaticos severos y la
difusion de la informacion.

223, Etapa - 23 de octubre de 2020

Laidentificaciény analisis de los factores de riesgo
psicosocial, la evaluacion del entorno organizacio-
nal, las medidasy acciones de control, la practica
de examenes médicos y los registros.

Cabe sefialar que esta segunda etapa las empre-
sas conformadas por quince o menos empleados
estan exentas de aplicar las evaluaciones.

Para el caso de que tuviera alguna inquietud o
pregunta sobre lo antes sefialado, acérquese a
la CANAINPA con la finalidad de que podamos
brindarle mayor asesoria sobre la aplicacion de
la NOM-035.

COLABORACION:

Lic. Héctor Velazquez Cano

Director Juridico de la CANAINPA
Lic. en Derecho

Tel. 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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ENTREVISTA

ecientemente tuvimos la oportunidad de
charlar con la Chef Anna Ruiz, propietaria

de Anna Ruiz Store'y de conocer mas sobre su
carrera 'y el mundo de la decoracion pastelera
en México.

({Como iniciaste en el mundo de la
decoracion de pasteles?

Empecé a los 16 afos en casa de mis padres
haciendo paletas de chocolate y descubri mi
pasion a corta edad, mi madre y mi abuela
hacian pasteles de fondant, solamente los
hacian para la familia.

{Qué es para ti la decoracion?

Decoracion para mi es toda mi creatividad,
la pasion que siento por lo que hago en este
mundo lleno de arte.

{Qué te distingue a ti de todos los
demas chefs?

Cada uno tenemos nuestro sello personal,
pero el mio en especial es que soy muy visual y
constantemente lo que otros noven, lo veo yo.
Esetoque extraque ledoy a las cosases el que
siempretengo, esinnovacion.Y a pesarde que
cada uno tiene su sello, me gusta dar el toque
elegante, exclusivo y original en los pasteles.

¢{Que es lo que mas te gusta de la
decoracion?

Me gusta mucho el arte, crear pasteles di-
ferentes a lo de siempre. Lo que mas me
gusta es pintar a mano, dar un efecto raro,
no como antes que te equivocabas y se vela
feo, al contrario ahora se ve bonito, ahora la
tendencia es esa.
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Cuéntanos un poco del Proyecto
Anna Ruiz Store

Anna Ruiz Store abrié sus puertas hace 9 afios
con la intencion de que vengas a tomar un
curso 'y al salir compres los utensilios y ma-
teria prima para hacer tu propio pastel con
el curso que ya tomaste. También tenemos
un area de produccion en el que vendemos
producto terminado, pasteles, galletas, me-
rengues, etc.

¢A donde quiere llegar Anna Ruiz?

Hoy dia, que es la pandemia, cambiaron los
planes, ya que los planes de Anna Ruiz Store
eran tener una cafeteria con una pasteleria,
este proyecto se detiene, debido a que hay
pasteles, pero no se queria en esta area. La
tienda se acorta un poco, estamos haciendo
una linea mas amplia de todos los productos
de Anna Ruiz, con nuestro nombre pero ya
fabricandolas aquien México. Llegd en el mo-
mento menos indicado pero ha funcionado
muy bien.

La idea es vender de mayoreo y llegar a mu-
chas partes de provinciay no solo del mundo
a colocar estos productos.

¢{Como ha sido tu experiencia en el
extranjero?

He viajado por muchos lados, he viajado
por Europa, Hong Kong, Latinoameérica, Es-
tados Unidos, cada punto ha sido diferente
dando clases, el hecho de estar ahi pisando
esos lugares y compartir con mucha gente
es maravilloso, te llena el alma y sigues
adelante, queriendo hacer mas en otros
lugares y sobre todo compartir de nuestro
pais. Ademas, siendo una mexicana que
este ahi parada y decir “bueno aqui estoy
ensefiandoles también lo que yo sé hacer’,

me [lena mucho de orgullo y creo que he
pisado muchos lugares muy interesantes,
tanto en mi propio pais, como en diferentes
lugares de Europay Latinoamérica.

¢Algun mensaje que quieras agre-
gar?

Me gusta mucho transmitirles a todos los
que se dedican a la gastronomia o estan
empezando, que ladedicacion, lapasiony la
constancia con la que uno hace las cosas es
lo que te lleva al éxito, no hay mas.

La realidad es que estudiar gastronomia me
dio la base, pero la base real que me dio este
éxito es la perseverancia, es el dia adia hacer
cosas nuevas, no parar de hacer lo que me
gusta y sobre todo descubrirlo con anticipa-
cion, que es lo que a mi me paso.

“Con el tiempo he ido aprendiendo que todo
se logra con dedicacion, pasion y constancia,
aunque la receta mas importante es el amor
qgue uno deposita en lo que le apasiona, asi
como disfrutar siempre con una sonrisa’.
Anna Ruiz

S TORE
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« Bizcochos (previamente hor-
neado y listo para decorar) el
tamaiio y el nimero de bizco-
chos depende del tamano ele-
gido para realizar el pastel de
boda (puede hornear el suyo
o utilizar el pastel congelado
Rich de venta en Anna Ruiz
Store)

« Agua

« Ron

+ Betln o Ganache

+ Maicena

« Fondant (de venta en Anna
Ruiz Store)

+ Hojas comestibles de mal-
vavisco o fécula de papa (de
venta en Anna Ruiz Store)

Utensilios

+ Pintura en gel vegetal de di-
ferentes colores (de venta en
Anna Ruiz Store)

+ Piping gel (de venta en Anna
Ruiz Store)

« Pinceles

« Cinta métrica (de venta en
Anna Ruiz Store)

« Alisadores

+ Base giratoria

+ Espatula angular

+ Rodillo (de venta en Anna Ruiz
Store)

« Alisador de peine
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Procedimiento para el bizcocho: 4. Weter al refrigerador durante 15 minutos

/ minimo.
1. cortarel pan del diametro deseado.

) Forro de Fondant:
2. Rellenar con lo que desee (betlin, mermelada,

etc.). 1. Espolvorear un poco de maicena sobre la
mesa de trabajo.

2. Amasar previamente el fondant.

Extender de forma circular con el rodillo (de
dentro hacia afuera).

3. Resanar con betn (base de manteca) o ga-
nache firme (chocolate con crema).

4. Ir girando la masa para cerciorarse que no se
esta pegando en la mesa.

5. Medirdiametro del pastely altura, para saber
cuanto extender el fondant (grosor de 3mm
aproximadamente).
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0. Con ayuda de unos alisa-
dores quitar las pequefias
imperfecciones. En caso de
que existan pequefias bur-
bujas, pueden reventarse
con un alfiler.

* Se recomienda no dejar el
fondant al aire libre, ya que

se reseca. Es mejor envol-
verlo con plastico o siempre
estarlo trabajando.

[. Sacarel pastel del refrige-
rador, si suelta humedad
puede ayudar a pegar el
fondant, si porel contrario,
estamuy seco puede rociar
un poco de agua.

8. Posteriormente enrollarlo
de dentro hacia afuera
sobre el rodillo.

9. Levantar el rodillo e ir
extendiéndolo sobre el
pastel.

\_e

R

10.

Soltar e incorporar las ori-
llas con el pastel.

11.rabriendo pequefos ola-
nes, para meterlos hacia el
pastel.

12 rbrir y cerrar cada pliegue
hasta que quede totalmen-
te liso.

13.con ayuda de dos alisado-
res quitar imperfecciones.

L

14 Cortar la orilla sobrante.

15. Montar todos los pisos del
pastel.

Hojas decorativas

1. Humedecerla pintura con
ron.

2. Con ayuda de varios pin-
celes ir haciendo sombras
y degradados (agregar ron
a la pintura para aclarar o
usar directamente sin ron
para oscurecer).

-

3.

1.
8.

Humedecer la hoja para
que tenga flexibilidad, no
dejar secar para evitar que
se rompan.

Cortaren piezas pequenas,
ponerlas sobre un cartén
de huevo para meterlas al
horno (Prender y apagar
el hornoy con el calor que
quede, poner a secar las
hojas).

Con agua humedecer los
pedazos de hoja de fécula
de papa para darle flexibi-
lidad y moldearlas.

Pegar las hojas con Pipin
gel de manera inclinada
dando paso a la transicion
decoloresyelrestodejarlo
en blanco.

Presentar.

Recuerde montartu pastel
antes de decorarlo.
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AUMENTE LOS INGRESOS

PARA EMPRESARIOS

DE SU PANADERIA
EN NAVIDADL

En esta época navidena, desate el boom de las
compras. Saque provecho de ello y consiga
aumentar sus ventas en Navidad gracias a unas

simples claves que le ayudaran a potenciar su
negocio.

l . Apueste por el disefio de su vitrina. Eldicho
de que “comemos con los 0jos” aun esta mas
presente en Navidad. Y es que éste debe ser
su lema durante estas fechas, ya que el esca-
parate de su panaderia tiene que mostrar lo
mejor de usted y de tus productos. Arriésguese

a innovar en cuanto a disefio y no dude en
diferenciarse del resto de establecimientos.
Lo importante es que llame la atencion de
sus clientes. Eso si, no olvide incorporar las
propuestas tipicas de estas fechas, como el
Panettone o la Rosca de Reyes.

2. Descuentos. Valore el ofrecer descuentos

en proximas compras. De este modo, no solo
conseguira aumentar sus ventas, sino que
afianzara una relacion de fidelidad con sus
clientes.
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PARA EMPRESARIOS

3 . Productos de oferta. Una muy buenaforma
de dar a conocer sus productos navidenos es
que cada dia de la semana ofrezca uno de
oferta. Con esta simple estrategia conseguira
que sus clientes acaben probando todos sus
productos de Navidad, y creara mas posibili-
dades de que vuelvan a repetir.

4.0frezca productos “gancho”. Esta estrategia
responde al hecho de ofrecer un producto a bajo
costo que sirva de reclamo para que sus clientes
compren otro. Es algo tan simple como ofrecerun
descuento en otro producto al comprar uno de
Navidad. Con esto conseguira que los clientes al
final salgan de su panaderia habiendo probado
los productos que usted queria.

U

Publicite sus promociones. Hay muchas
formas de conseguirlo: entrega de folletos,
material impreso en su punto de venta, carte-
les en las vitrinas y en el interior del negocio.
Elijala gue mejor se adapte a sus necesidades
y que mejorencaje con el perfilde su clientela.
Utilice sus redes sociales y su pagina web.

7 . Agilice la venta. Durante estas

6. Invierta en un buen embalaje. Recuerde

quelas Navidades son fechas para regalar, asi
que haga que comprar un producto navidefio
en su establecimiento, sea como hacerse un
regalo. Por ello, un buen papel de embalaje
marcara la diferenciay hara que sus clientes
perciban que estan comprando un producto
de gran valor por un modico
precio, algo que, sin duda, au-
mentara las posibilidades de
que vuelvan.

fechas, sus clientestendran que
hacer muchas compras, por lo
que agradeceran que el proceso
deventaen su panaderiasealo
mas rapido posibley de la mejor
calidad. Siempre respetando las medidas sani-
tarias referentes al aforo en el establecimiento.

8. Asesore a sus clientes. La preparacion de

las comidas navidefas es uno de los puntos
fuertes de estas fechas, por ello le sugerimos
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que ofrezca asesoramiento a sus clientes so-
bre el pan o los productos de reposteria que
mejoracompanan a los platos quevan a servir.
Este servicio “extra” seguro que es muy bien
valorado por sus clientes, y afianza su fidelidad
con su establecimiento.

. Preste atencion a la decoracion. Para
crear un clima navidefo es importante que
preste una mayor atencién a la decoracién
de su establecimiento. Tiene que invitar a
entrar y comprar los productos tipicos de
estas fechas.

FUENTE:

https://abmauri.es/blog/como-preparar-tu-panade-

ria-para-la-navidad/

https://blog.microsip.com/10-ideas-para-aumentar-
las-ventas-de-tu-pasteleria-o-panaderia/
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ASOCIACION DE

SERVICIOS

EMPRESARIALES

 MULTIPLES
. DELD.F.

€ € Enfocate en la productividad...
nosotros hacemos lo demas ))

Soluciones en servicios:

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

Contables
(Facturacién electrénica, Impuestos, Declaraciones y Devoluciones de IVA)

Administrativos
(Némina e IMSS)

Bolsa de Trabajo
(Exadmenes Psicométricos y Estudios Socioeconémicos)

® O ©

www.asemdeldf.org servicios@asemdeldf.org (55) 5134 0500
ext. 105y 119

Dr. Liceaga No. 96, Col. Doctores, Alcaldia Cuauhtémoc, C.P. 06720, COMX.



PERFILES DE LOS
CONSUMIDORES DE PAN
ESTADISTICAS

Perfiles de los consumidores de Pan

Fanatico Amante Panero C. Regular C. Antojadizo j§ C. Indulgente
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Alto volumen de
consumo ‘

28%
36 a 45 afnos

Alta frecuencia de

consumo ‘

22%
Mayor de 56 afios

Alta frecuencia de
consumo

27%
De 26 a 35 anos

Fanatico (13%)

Amante (28%)

Panero (9%)

En esta pagina se muestran los porcentajes y detalles de los

J'63%
(937%

65%
CDMX

11% $$$
41% $S
47% $

Frecuencia media de
consumo

27%
26 a 35 afos

' 52%
Q 48%

59% CDMX
13% VER
13% JAL

13% $$S
7
2% S

Frecuencia media/baja
de consumo

26%
26 a 35 afos

J 0%
Q 60%

58% CDMX
17% JAL
10% VER

9% $SS
40% $$
51% $

Baja frecuencia de
consumo

26%
De 26 a 35 afios

Consumidor Regular (18%)

Consumidor Antojadizo (26%)

Consumidor Indulgente (6%)

diferentes tipos de consumidores en la encuesta realizada.

J 43%
Q 57%

47% CDMX
21% JAL
12% VER

9% 55
47% $$
44% $

d 5%
Q 55%

39% CDMX

20% JAL
16% VER

15% NL

12% $$$
48% $$
39% $

O 36%
Q 64%

43% CDMX
19% JAL @
16% VER

11% $$$
11% S$S
18% $
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TECNOLOGIA

Ciencia y
tecnologia

aplicada a la

panificacion

Cuando se le da un mordisco a
un limoén, se toma una bebida
carbonatada o comemosunaen-
salada con vinagre, puede hacer
que la boca se frunza, el cuerpo
se estremezca y los ojos pueden
llegar a estar llorosos. Todas es-
tas sustancias tienen un efecto
similar debido a la presencia de
un compuesto que produce un
sabor agrio, pero en diferentes
grados. Estos compuestos son
conocidos como acidos.

Algunos acidos se encuentran
en alimentos o medicamentos
comunes: acido citrico en los
limones, acido acético en el vi-
nagre, acido lactico en la leche
agria y acido acetilsalicilico en
la aspirina. Algunos deben ma-
nipularse con precaucion, como
el acido sulfurico en la bateria de
un automovil o el acido clorhi-
drico que se usa para procesos
de limpieza.

Conceptos clave:

- Acidez:
Cantidad relativa de acido en
sustancia en solucion acuosa

(agua).

- Alcalinidad:
Cantidad relativa de base en
sustancia. Las soluciones al-
calinas o causticas son térmi-
nos para soluciones de bases.

Soluciones acuosas significa
que la sustancia se pone en
agua. Los acidos no son com-
puestos ionicos cuando son pu-
ros, sino que forman iones solo
cuando se mezclan con agua,
por lo que no se pueden medir
la sustancia seca. De hecho, se
produce una reacciéon quimica
entre las moléculasde acidoy las
moléculas deagua queresultaen
la eliminacion de un ion H + del
resto de la moléecula.

A medida que agregamos acido
al agua, la [H+] aumentay porlo
tanto, el pH disminuye. Porel con-
trario, a medida que agregamos
base al agua, la [H +] disminuye
y por lo tanto, aumenta el pH. La
cantidad de cambio de pH varia
con la fuerza del acido (grado de
disociacion)

El pH esta relacionado con
la fuerza de los acidos y las
bases.

34 Diciembre 2020




TECNOLOGIA

Un acido fuerte, que se disocia (se
deshace) alrededor del 90% en
agua, tendra un pH mucho mas
bajo que la misma concentracion
deunacido débil, que se disocia
alrededor del 3% en agua.

Lo mismo es valido para el efecto
quetienen las bases fuertes sobre
el aumento del pH en compara-
cion con las bases débiles.

ATT (acidez titulable total) es una
medida del acido total presente.
Mide tanto losiones de hidrogeno
disociados como los no disocia-
dos. Se expresa comunmente
como la cantidad de mililitros
de solucion de hidroxido de
sodio 0.1 necesarios para valorar
una cantidad especifica de acido
aunpHde6.6.

Los meétodos para medir el pH o
mas bien; el "indicador" de pH es
realmente un detector quimico
para H +; encontramos comun-
mente los siguientes:

Colorimétrico:

- Liquidos.
— Tiras de prueba.

Electrométrico:

- El medidor es un
potenciometro.

Algunos de los efectos del pH vy
la Acidez en Panificacion son los
siguientes:

Panes y bollos:

- Elglutenesmas coherente (se
adhiere mejor) y més elastico
aunpHdeb5.2(4.8-5.2).

- La cinética de fermentacion
alcanza su maximo a un pH
ligeramente menor a 5.0.

- Las amilasas en la harina o
malta diastasica tiene su nivel
optimo de actividad a un pH
alrededorde 5.0 (4.8-5.2) y las
proteasas a4.1.

Pasteles y galletas:

- ElpHcontrolaelsabor, el color
de la corteza y la miga en el
producto final.

- El color cambia porque en
condiciones acidas la velo-
cidad de las reacciones de
Maillard es mas lenta y en
condiciones mas alcalinas es
mayor.

- Lamiga de pastelesy galletas
mas abiertas con pH alto. A
tal grado que alto pH puede
colapsar.

- LoscrackersconpHde6.9-7.2
da un color palido mientras
que un pH de 8.0-8.2 da un
color oscuro.
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Escala de pH

Cada panificadora (linea de produccién) deberia de establecer un re-
gistro diariode pH y ATT para que sean significativos el impacto en la
calidad del productoy el proceso (medirse durante el procesamiento
y el producto terminado). Esto proporciona una guia para una produc-
cion uniforme dia tras dia. Una vez que se establecen los estandares

para cada producto, las lecturas diarias permitiran al profesional en ‘t
panificacion determinar la desviacion de lo estandarizado, de modo
que se puedan tomar medidas para corregir un problema antes de I l | S
que se convierta en una queja de un cliente o mermas de produccion. _
Asimismo, ayudara a contribuir a la produccion de un pan massuave, BAKING & FOOD CONSULTING
con una vida util mas larga y un sabor excelente.
CONSTRUIMOS,

TRANSFORMARMOS Y

Finalmente, es importante considerar las circunstancias en que se EMPODERAMOS A LA

encuentran el pH y el ATT de los prefermentos. Porque a pesar de INDUSTRIA DE LA
PANIFICACION Y SUS

que estan bien, el producto terminado no puede no cumplir con los PROVEEDORES EN UN
estandares. Por esto, podria haber otras razones ademas de la fer- MERCADO GLOBAL
mentacion; como variaciones durante el mezclado, absorcion, tiempo ALIMENTICIO

y temperatura del tiempo de reposo y bombas de masa que castigan

severamente lamasa. Ademas, la alta temperaturay humedad relativa

de la camara de fermentacion puede provocar una alta temperatu-

ra interna de la pieza de masa y por lo tanto, afectan la calidad del

producto. Un mal perfil de horneo puede causar productos de mala

calidad, aun cuando el pHy el ATT son correctos durante el proceso.

En IQUS estamos ofreciendo servicios de Asesoria y Entrenamiento
virtual y presencial, donde podemos apoyarle a resolver cada una
de las fallas que se le presenten en la calidad de sus productos y el
proceso.

Pongase en contacto con los expertos de
IQUS a clientes@iqus.mx
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La Alimentacion plant-
based ya tiene nombres
conocidos: Primavea,

Flex y Carrancedo

o o e S

-

Upfield es la compafiia mas grande de alimentos de origen
vegetal (plant-based) a nivel global que nace en 2018 gracias a la
compra del negocio global de margarinas a una multinacional.
Con oficinas centrales en Amsterdam y con ventas de
aproximadamente 3000 millones de euros al afio, esta presente
en 95 paises y cuenta con mas de 3,500 colaboradores.

Laempresaes conocidapor marcas globales como Flora, Country
Crock®, Rama® y Becel®. Y en México tiene fuerte presencia con

marcas como Primavera®, Iberia®, Flex® y Carrancedo®.

Platicamos con Dieter Holtz
(CEO para Upfield North LatAm) y
esto es lo que nos conto...

sComo llega Upfield a México?

- Dieter

Las marcas principales de Upfield
realmente estan en México satisfaciendo
las necesidades de los consumidores
desde hace casi 50 anos. Upfield es
conformada a partir de la compra de
nuestras marcas a Unilever en Julio del

2018, trabajando desde entonces en

nuestro propio destino.

sPor qué apostarle a la venta de
Margarinas? - Dieter

Upfield claramente es una empresa
en crecimiento y las margarinas
son productos alimenticios con un
potencial importante debido a que
son de buena calidad y de origen
vegetal. Si logramos que nuestros
consumidores comprendan el beneficio
de las margarinas comparadas con
sus alternativas lacteas, tanto para la
nutriciéon como para el medio ambiente,
todos saldremos ganando. Igualmente,
las categorias actuales son solo la
plataforma que necesitamos para crecer
a una participaciéon mas amplia en toda
la alimentacién de origen vegetal, sana
y buena con nuestro planeta.



sComo logra Upfield deslindarse de la sombra de una multi-
nacional? ;Qué sucedié en el inter para que funcionara con
independencia? - Dieter

La cultura empresarial que hemos buscado inculcar es la
primera diferencia: no tenemos paradigmas ni burocracias
internas, damos autonomia a nuestra gente, les pedimos
insurgencia y con esto reforzamos el sentimiento en todos
de una participacion directa en nuestra historia de éxito.
Por otro lado, una separacién de nuestro tamano conlleva un
enorme trabajo en operar independientemente con sistemas
y protocolos propios, siempre reforzando la alianza con
nuestros clientes, distribuidores y consumidores. Por ultimo,
hay que volver a crear foco y carifio a nuestras marcas que
tienen mucha tradicion especialmente las que llevan tantos
aflos acompanando a las generaciones de panaderos en
México.

Qué tan importante es para Upfield el canal de PANADERIA? - Dieter

En otros paises Upfield es un referente en el tema. En México es claramente
un pilar fundamental de crecimiento, y para ello estamos trabajando en
ampliar nuestro portafolio con otras marcas y productos innovadores que
haria el trabajo en la panaderia toda una experiencia.

Primavera  Flex

Insuperable Galidad

i By

@rrancgag

La Iragicion el puen PO



sCudl es la historia de las marcas de Upfield en este canal?
- Dieter

Hay un gran posicionamiento de Upfield en el mercado
de margarinas especializadas para la panaderia con marcas
como Flex, Carrancedo y Rocio. Detras de ellas hay tantas
historias y tradiciéon debido a todo el tiempo que han
acompafiado a los panaderos en su dia a dia.

Carrancedo lleva mas de 80 anos en el mercado de la
panaderia artesanal con sabores y aromas de tradiciéon y un
excelente desempenio; la linea de Flex se ha mantenido en la
mente de las personas como la marca de gran calidad y sus
sabores naturales. Cada una de las margarinas que conforman
el portafolio reflejan toda la tecnologia e innovaciones que
tenemos en nuestros procesos y como consecuencia son
referentes como productos de alta calidad y prestigio.

sPero... quién es Upfield? - Dieter

Las raices de Upfield se remontan 150
afios atrds cuando Napoledn III pide
la creaciéon de un producto que pueda
sustituir a la mantequilla, es entonces
cuando nace la  Oleomargarina
que actualmente conocemos como
Margarina.

Upfield decide revivir marcas icOnicas

al hablar sobre el origen, sabor y el

impacto que tiene la nueva tendencia
de alimentacién plant-based en el
futuro de la poblacion. Hay una gran
historia que las acompana pero que
realmente nunca fue contada. Sin
saberlo las margarinas de Upfield se
posicionaron como uno de los primeros
alimentos de origen vegetal que desde
afos atrds estaba abriendo paso a la
tendencia plant-based que hoy inunda

el mercado y de la cual Upfield es lider a
nivel mundial. Gracias a la experiencia
adquirida alo largo del tiempo sobre los
aceites vegetales y su uso en la industria
de alimentos, Upfield fue pionero en
ofrecer margarinas libres de grasas
trans, siempre desarrollando alimentos
con los mas altos estandares de calidad
y en linea con regulaciones locales e
internacionales.

sQué es la tendencia/alimentacion plant-based? - Dieter
Una dieta a base de plantas consiste en consumir alimentos
derivados o hechos a base de plantas, como:

o Frutas y vegetales

o Cereales integrales

» Leguminosas

o Nueces y Semillas

o Aceites Vegetales

« Productos fabricados con los anteriores

Las dietas a base de plantas pueden incluir pequenas
cantidades de alimentos de origen animal, por ejemplo,
carnes magras, lacteos bajos en grasa y huevos.

Las dietas a base de plantas son méds sostenibles que las dietas
ricas en productos animales porque utilizan menos recursos
naturales y estdn asociadas con un menor impacto ambiental.




sPor qué Upfield es un pilar para la tendencia plant-based?
- Dieter

Desde el surgimiento de la oleomargarina en 1869, sin saberlo
se estaba creando la primera alternativa de origen vegetal a un
alimento de origen animal, y a partir de entonces un sinfin de
categorias de alimentos se han venido sumando a ésta gran
tendencia que hoy no solo representa una alternativa, sino
que va mas alla al ser una opcién saludable y de un menor
impacto para el medio ambiente.

Por ejemplo, las margarinas tienen una huella de carbono
mucho menor en comparacién con la mantequilla, ya que
durante la produccién de margarinas se emite 70% menos
diéxido de carbono, se utiliza 50% menos de agua y se
ocupa solo 1/3 de tierra. Producir 1 kg de margarinas es mas
ecolégico que producir 1 litro de mantequilla de vaca.
Varios estudios demuestran que con una poblaciéon mundial
que aumentara de 8 mil a 10 mil millones de personas para
2050; seguir con las tendencias de alimentacion actuales
basadas en proteinas animales ya no es sostenible. Las
tendencias alimentarias que han impulsado marcas como
Violife, Impossible Burgers o NotCo estan beneficiando la
eleccion de alimentos de origen vegetal.

Si continuamos consumiendo lacteos y carne al ritmo en el
que lo hemos hecho hasta hoy, el impacto resultante por el
uso de la tierra y del agua, junto con los efectos negativos para
la salud humana, pueden provocar la degradaciéon ambiental
y la proliferacion de enfermedades no transmisibles como la
hipertension, diabetes y ciertos tipos de cancer. Para adoptar
el camino hacia un cambio global y un sistema alimentario
saludable y sostenible, se deben superar los estigmas en torno

a la alimentacion basada en origen vegetal.

sCudl es la vision de Upfield para los préximos afios? — Dieter
Seremos la alternativa nimero uno en productos de origen
vegetal claves para el mercado mexicano, se verd un empuje
de innovacién con nuevos productos en nuevas categorias, y
reforzaremos las alianzas con clientes y distribuidores.

Upfield confia plenamente en el futuro
de la alimentacién plant-based por lo
que recientemente comprometio 50
millones de euros en una instalacion
enfocada en Investigacion y Desarrollo,
con sede en Waageninge, NL, que se
dedicara exclusivamente al desarrollo de
nuevos productos dentro del universo de
alimentos basados en plantas, Ademas,
la empresa esta totalmente dedicada a
eliminar los envases de plastico en los

proximos 5 anos.
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Norma Ofici:

NOM-251-¢

PRACTICAS DE HIGIENI
ALIMENTOS, BEBIDAS O SUF

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

Esta debera permitir realizar las operaciones de manera
higienica.

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

o '
| | - %

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

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




1l Mexicana
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3 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.

Lacisterna 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 vy
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.




ASPECTOS QUE DEBES TENER EN CUENTA DURANTE LAS

INSPECCIONES DE LA STPS

(SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL) R
CANAINPA

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

@ | 2.- Que el inspector se identifique con credencial
_,,.—-"] P vigente con fotografia.
Yy 0
3.-Usted podra comprobar la veracidad de la inspeccion y

la identidad del inspector a los teléfonos 55 3000 2700 exts. T =~
65388, 65338, 65344, 65421, 65356 y 65384. . S~

: 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 patron o a sus representantes.

8.-Denunciar ante la Unidad de Contraloria Interna de la 5TPS, 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
contactociudadanoc@funcionpublica.gob.mx

Cualquier duda comunicarse a Direccion Juridica 555134 0500 ext.106
R ——————. zulemumrin@usemdeldiorg A EE—
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2 Upfield

V Professional

COMPARTE TUS MEJORES
MOMENTOS EN ESTAS FIESTAS
DECEMBRINAS CON TODA

LA LINEA DE PRODUCTOS

QUE TE OFRECE FLEX®

Flex* Feité
Sabor unico y un laminado perfecto.

Flex® Danés
Volumen vy capas definidas.

Flex®* Bizcocho
Panes esponjosos y suaves.

Flex® Pasta Seca
Logra galletas crujientes vy definidas.

Flex® Magnifica
Pasteles v reposteria con un sabor
inigualable

'i @Upfield Professional Mx @Upfieldpro_mx www.upfieldprofessional.com
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— HABLEMOS DE INGREDIENTES ———

Cuando hablamos de pan, pasteles, postres
y dulces, la racionalizacion no es un factor a
tener en cuenta. Magdalenas, bizcochos, tartas,
cupcakes y chocolates suponen una auténtica
revelacion para los cinco sentidos. Ahora bien, si
el gusto hasido hasta ahora el factor determinante
en la evaluacion de la confiteria, actualmente la
presentacion del producto, el envoltorio y el en-
torno en el que se vislumbra son tan importantes
como el saboren si mismo.

Como toda expresion artistica, la elaboracion
y sobre todo la decoracion de los pasteles esta
empapada del sentimiento y la creatividad de su
genio, la impresion subjetiva del artista queda
grabada ensusabor, suformay su estética, misma

que invita a los comensales a ser participes de
una fiesta de sabores, aromas, formas y colores
capaces de conquistar nuestros sentidos.

Cuando elabore sus productos debe tomar muy
en cuenta que ademas del sabory la textura, la
estética es 70% responsable de la venta de sus
pasteles, ésta no debe robar terreno a los otros
aspectos pero si se le debe considerar como el
factor clave para asegurar sus ganancias.

A veces bastan pequefos detalles como las cere-
zas, hojasde menta oincluso flores naturales, para
prestar a los pasteles originalidad, color, y hasta
un toque de distincion.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

En este nimero le presentaremos consejos prac-
ticos en el arte de la decoracion, asi como los
utensiliosy los tipos de betln necesarios para dar
asus pasteles ese toque artisticoy original que en
gran parte es responsable del éxito en sus ventas.

Los expertos en nutricion remarcan que las frutas
yverduras proporcionan los niveles de azucar que
requiere el organismo, pero para el amante del
dulce este discurso olvida el factor clave: el sabor.
El primer mordisco de una tarta, la esponjosidad
latente en una porcién de bizcocho, la frescura del
frosting de un cupcake... Nada es comparable a
este compendio de aromasy texturas. Asimismo,
como expone la cocineray presentadora del pro-
grama espanol Hoy cocinas tu, de La Sexta, Eva
Arguifiano, “El dulce ni es malo ni engorda. Lo
que engorda es el abuso y la mala alimentacion.
Las personas que nos dedicamos a la reposteria
tenemos muy claro que nuestros productos tienen

quesersanos, naturalesy apetitosos. Trabajamos
teniendo muy presente que nuestros postres
deben mantener un equilibrio entre el sabor, la
presenciay lo saludable”.

Como usted sabe, existen diversos tipos de betun
con los que usted puede decorar sus pasteles y
panes; todos ellos tienen ingredientes en comun
como el huevo, el azicary la margarina. Unos se
hacen a base de mantequilla y azucar glass que
es el conocido como "buttercream". También se
pueden hacer con queso crema y mantequilla o
incluso puede preparar un merengue suizo para
decorar.

Eltipo de betun que decida hacer, depende de |a
decoracion que haya elegido para el pastel y al
clima en donde viva.

Sin embargo, lo mas importante, ademas de la
destreza del repostero, es la utilizacion de los ins-
trumentos adecuados por lo que a continuacion
le presentamos una lista de utensilios que usted
debera tener a la mano para lograr mejores aca-
bados en sus productos.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.
21.
22.

NOo oA WN

Acopladores para cambiar de duya cuan-
do se utiliza el mismo color.

Atril.

Base giratoria para decorar pasteles.
Batidor de huevo.

Cepillo para lavar las duyas.
Cernidor.

Clavo delirio para hacerflores acocadas
como Lilis y Margaritas.

Clavo para formar flores.

. Colores vegetales.

10.
11.
12.

Cucharas para medir.
Duyas

Espatula para cubrir el pastel y rellenar
las mangas

Espatula para emparejar betiin sobre el
pastel y laterales.

Formadores de arboles para hacer pini-
tos de betun.

Formadores de flores, canales de plas-
tico duro para colocar flores dulces y
darles forma concava.

Mangas para decorar con betun.

Nivelador de pasteles para dos 6 mas
niveles, para rellenar con crema o mer-
melada

Palillos para tomar con las puntas los
colores y borrar errores

Pinceles para aplicarcoloralas mangas
Tazas de medir.
Triangulo de papel encerado

Triangulo para decorar con el dibujo de
sus orillas.

Ya que usted cuenta con los aditamentos nece-
sarios para decorar sus creaciones, es necesario
que ponga atencion en los siguientes detalles para
imprimir calidady buen acabado a sus productos.

B Al decorar un pastel recuerde que a menudo
la sencillez es la mejor eleccion. Para dar un
toque de elegancia y distincion procure no
saturar su composicion con muchos colores,
haga uso de su buen gusto y no abuse del
merengue.

B Emplee materiales 100% comestibles, salvo
algunas excepciones como las flores naturales,
las figuras de azlcar entre otras.

B Cuando emplee colorantes naturales elija los
colores suaves. Colores como el violeta, azul
fuerte, negro, café etc., deben evitarse a me-
nos que se deriven de ingredientes naturales
(incluidos en el producto) como el chocolate
o las zarzamoras.

B El colory sabor de los ingredientes utilizados
en la decoracion, deben armonizar con los
empleados en la elaboracion del pastel.
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B Si se emplean rodajas de manzana, platano,
y algunas otras frutas frescas, es necesario
cubrirlas previamente con jugo de limén para
evitar que se oxiden, ademas puede darles un
glaseado neutro para resaltar el color de los
frutos.

B Antes de decorar un pastel con cerezas en
almibar, saquelas del jugo y séquelas con una
servilleta de papel para evitar manchar el pro-
ducto con el almibar que suelte el fruto.

B Si prepara algln pastel o postre con frutas
secas como nueces, almendras o avellanas,
seleccione siempre las de mejor aspecto y
tamafio para decorarlo,ademés asegurarsede  Loinvitamosaque ponga en practica estos puntos,
que no estén rancias, de otraformale echaran  vera que facil es darle a sus pasteles un aspecto
a perder todo el pastel. radiante y que invita a comerlo.

B Paraeldecorado le recomendamos usar maxi-
mo tres duyas. Si el pastel cuenta con varios
pisos, debe utilizar el mismo decorado para
todos, dandole un buen aspecto y homoge-
neidad al pastel.

FUENTE:

https://www.annatomasmoreno.com/la-estetica-
de-la-tentacion/

www.magnoliabakery.com

https://cheforopeza.com.mx/betun-para-pastel/
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» Los equipos deben estar instalados de forma
gue tengan un espacio entre la pared, el
techo y el piso para permitir su desinfeccion.

» 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 cualquier 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 BORREGO

SABOR Y TRADICION DE
ATLATLAHUCAN Y OCUITUCO

| pan esta presente en las mesas de diversas par-

tes del mundo. Para los mexicanos, el pan es un
gran compafieroy complemento de platillos; salado
o dulce, se elabora y se consume en todo el pais.

Enelcasode Morelos, cada uno de los municipios
tiene un pan especial que siempre tiene un gran
sabor para quien lo pruebe, uno de ellos es el pan
de borrego, conocido por pocos pero comido por
muchos, el cual ha pasado por un proceso muy
largo de generacion en generacion conservando
siempre sus propiedades alimenticias.

Originario de las tierras abajefias, en Atlatlahucan
y en Ocuituco se sirve este pan en celebraciones
especiales como bautizosy cumpleafios; se ofrece
en una charola bien adornada y en medio de una
ceremonia en el que se corona a los festejados.

Es un pan muy aromatico, hecho con canela que
esuna tradicion desde hace siglos como un regalo
a quienes cumplen anos.

Aun cuando no se popularizaban los pasteles, era
el pan “de borrego” el manjar con que deleitaban
a los festejados.

PANES EMBLEMATICOS

Elaborado de manera artesanal, tiene la figura de
un borregoy se pide muy temprano para que esté
listo a lo largo del dia.

Antes de que el pastel hiciera su aparicion, al feste-
jado le llevaban barras de chocolate con ese pan.
En una charola cubierto con una servilleta tejida,
ya fuera en bola para champurrado o chocolate
tradicional para que al otro dia del cumpleafios,
se pueda disfrutar de ese manjar.

Heredado por generaciones, este pan es elaborado
de manera artesanal, con las manos y horneado
alalefia.

Lo hacian nuestros antepasados como un recono-
cimiento acompafiado de un canto que se llama
“La Coronacion”.

FUENTE:

https://lajornadamorelos.com.mx/
pol%C3%ADtica/2020/05/20/20103/pan-borrego-
sabor-y-tradici%C3%B3n-atlatlahucan

https://www.facebook.com/LaCronicaMorelos/
videos/pan-de-borrego-sabor-y-tradici%C3%B3n-
del-municipio-de-atlatlahucanlocalmore-
los/721130518656731/
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TUTI

FIL. MEJOR PAN RELLENO
DE YUCATAN

PANES EMBLEMATICOS

egun la historia, la industria panificadora en

Yucatan data desde la segunda mitad del siglo
XIX, en esos entonces el pan batido y de levadura
se repartia a domicilio para el autoconsumo. Era
un alimento muy consumido por los yucatecos
de todas las clases sociales que consistia de maiz
(waaj), con el tiempo se implementaron otros in-
gredientes como la harina de trigo amasada con
azucar,salylevadura. Los mayas se referian a este
pan como “waajil haarina”y siera dulce, le decian
“ch " ujuk waaj”.

EnYucatan se pueden encontrar un sinfin devarie-
dades de pan, como las hojaldras, los cocotazos y
las bolitas de queso, por mencionar algunos. Pero
el tuti es especial, un pan cuadrado o redondo, de
corteza crujienteyrelleno suave, que combina ho-
jaldre, mantequilla, aztcary queso para el relleno.
Este pan es el favorito de muchos por su exquisito
sabor, en su interior tiene queso blanco, ademas
de que es crujiente y un poco suave al morderlo.
Eltuti estan sabroso que tiene presencia hasta en
ellenguaje delyucateco cuando se describen alas
personas creidas y presuntuosas con el famoso

dicho de “creerse un tuti”.

Este pan forma parte de la mesa del desayuno'y
de la cultura popular. La palabra tuti se usa colo-

quialmente para referirse a personas engreidas o
pretenciosas. En maya viene de tuut que significa
relleno o rellenar.

El pan que mas se consumia a mediados del Siglo
XIX en Yucatén era de maiz, pero tras la llegada
de otras variedades de pan espafiol y francés las
opciones para preparar masa se diversificaron.

En la panaderia peninsular, el mestizaje derivo en
esponjosos panes brioche, panes de caja rellenos
de queso, barras de pan parecidas a una baguette
y de textura crujiente como los tutis.

En Yucatan los encontrara en panaderias locales
y con frecuencia, en los restaurantes.

FUENTE:

https://foodandwineespanol.com/el-mejor-pan-
relleno-de-yucatan-se-llama-tuti/

http://www.explore.mx/panes-yucatecos/
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L. MUSEO DE LA
CULTURA DEL PAN
ULM, ALEMANIA
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a cultura del pan es una parte esencial en la

dieta de las personas en todas las culturas del
mundo. Es tan importante que forma parte de
numerosos clichés sobre los conceptos basicos
de la comida.

El museo de la Cultura del Pan, esta dedicado
a los 6,000 anos de historia del pan como una
base indispensable de la cultura humana vy la
civilizacion. Debe su creacion y crecimiento al
compromiso personal de décadas de Willy Eiselen

PAN EN EL MUNDO

(1896-1981) y su hijo Hermann Eiselen (nacido en
1926). Ambos se dedicaron a lafabricacién y venta
de ingredientes de panaderia y se encontraban
entre los proveedores lideres en el comercio de
panaderia. Los dos empresarios fundaron el mu-
seo como el Museo del Pan Aleman en 1955 como
una asociacion.

La primera exposicion permanente se remonta
a 1960. Fue la primera vy, durante muchos anos,
el Unico museo de su tipo en el mundo. Era una
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institucion estrictamente privada financiada por
los fundadores. En 1991, la fundacion Eiselen, una
institucion benéfica independiente, se hizo cargo
de lafinanciacion del museo. Al mismo tiempo, el
museo se mudo al Salzstadel, un almacén histérico
en el centro de Ulm. Aqui el museo florecio, y en
2004 recibio a su millén de visitantes. Una nueva
exposicion permanente seinauguré en 2005, cuan-
do elmuseo celebro su 50 aniversario. Desde 2019,
el museo también ha albergado obras de arte de
varias épocas.

El museo alberga mas de 18.000 artefactos relacio-
nados con la historia del pan, sin embargo, el pan
no es real. El sitio web del museo dice:

“El pan en si no forma parte de la colec-
cion, lo que refleja la firme creencia de los
fundadores del museo de que el pan no es
un artefacto de museo, sino un alimento,
recién horneado cada dia”.

Con la escasez de alimentos en todo el mundo, la
hambruna es un tema de importancia real en el
museo. La fundacién que cuida el museo también

ayuda afinanciar la investigacion sobre los déficits
nutricionales.

Mas de un millon de personas han visitado el sitio,
que se encuentra en un edificio historico del siglo
XVIllamado Salt Barn.

La exposicion en el Museo del Pan y el Arte consta
de dos partes, y la coleccion de arte tiene su pro-
pia seccion. Aqui se muestran a
los visitantes obras de diferentes
épocas, que van desde el siglo
XV hasta el XXI. Se exhiben obras
de Rembrandt, asi como obras
de Chagall, Pechstein y Picasso,
o incluso Lipertz y Jankowski.
Muchas de las obras de arte gi-
ran en torno a la relacion entre
el hombre y la naturaleza, las
cuestiones religiosas y éticas de
la alimentaciony ladistribucion,
y el ser humano como parte de
una sociedad.
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En la otra area del museo, en cam-
bio, todo gira en torno al pan: las
19 mesas tematicas e instalaciones
conunaamplia gama de exposicio-
nescuentan los contextos sociales,
culturales y técnico-historicos
relacionados con la agricultura, la
alimentacionyel pan. Estotambién
plantea la cuestion de la comida
para todos, que se ha planteado
desde el principio de los tiemposy
sigue siendo uno de los retos cen-
trales de nuestro presentey futuro.

La coleccion

Con mas de 18,000 objetos, de los
cuales 700 estan en exhibicién per-
manente, las colecciones cubren
mas de 30 tipos diferentes de obje-
tos. Las exposiciones proporcionan
un registro de la importancia del
pan para la humanidad. Muestran
cémo los métodos de panificacion
han cambiado a lo largo de los
siglos e ilustran la historia social
y cultural del pan. El pan en si no
forma parte de la coleccion, lo que
refleja la firme conviccion de los
fundadores del museo de que el
pan no es un artefacto del museo,
sino un alimento recién horneado
cada dia. Una biblioteca especia-
lizada formada por 6.000 libros y
archivos completa la coleccion.
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Las exposiciones permanentes

De grano a pan

La historia del pan de 6,000 aflos comienza con
el cultivo de cereales. Varios aspectos del cultivo
de cereales se describen en algunas obras de arte
destacadas (esculturas y pinturas de P. Brueghel,
E.Heckely M. Pechstein). Los artefactos historicos,
modelos y peliculas ilustran la evolucion de los
métodos de produccion de harina, lamoliendayla
fabricacion de masa, asi como la historia delhorno
de pandesde la Edad de Piedra hasta el presente.
Suntuosos recipientes de plata, jarrones de vidrio
y ceramica ricamente decorados recuerdan a los
gremios de panaderos y molineros, como vivian
y cOMO se veian a si mismos.

Hombre y pan

El pan es de vital importancia para la existencia
humana, la culturay la civilizacion; es un simbolo
de la vida misma. No es una coincidencia que la
imagen del pan sea central para la fe judeocristia-
na, un hecho que se hace evidente por valiosas
pinturas e ilustraciones de escenas del Antiguo y
Nuevo Testamento y por los objetos ceremonia-
les utilizados en la observancia del sabado y de

Passah. Por el contrario, la escasez de pan, como
sinébnimo de comida en general, durante mucho
tiempo significo hambruna. Las cosechas fallidas
debido al clima no fueron la Unica causa de las
hambrunas de pan. Una y otra vez las personas
han sufrido el hambre causada por la guerray la
migracion. La exposicion recorre la historia de la
hambruna desde los dias del antiguo Egipto hasta
la actual inseguridad alimentaria mundial. Una
dimensién adicional es ofrecida por las obras de
arte relacionadas con el pan. La lista de artistas
abarcadesde Georg Flegel y Franz Francken hasta
Ernst Barlach, Max Beckmanny Kathe Kollwitz has-
ta Pablo Picasso, Salvador Dali, Man Ray y Markus
LUpertz, entre muchos otros.

El horario de apertura del museo es:

Lunes: 10.00 - 15.00 hrs.,

Martes, jueves, viernes, sabado y domingo:
10.00 - 17.00 hrs.

Miércoles: 10.00 - 19.00 hrs.

FUENTE:

https://www.atlasobscura.com/places/museum-
bread-culture

https://www.germany.travel/es/ciudades-y-cultura/
museo-de-la-cultura-del-pan-ulm.html

https://www.tripadvisor.com.mx/Attraction_Re-
view-g187292-d2024051-Reviews-Museum_Brot_
und_Kunst-Ulm_Baden_Wurttemberg.html

https://panaderos.info/?p=4005
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ESTE MES CELEBRAMOS

lolor a pan fresco siempre sera protagonista en

las celebraciones navidefias. En las cenas fami-
liares de esta época no puede faltar este alimento
en alguna de sus presentaciones para compartir
con los invitados y representar la abundancia.

La Navidad es un festejo que tiene origen en Eu-
ropa durante la época invernal, por lo que todas
las tradiciones -tanto de adornos como de comi-
da- provienen de la escasa cosecha, los paisajes
nevados y la necesidad de contrarrestar el frio.

Los panes navidenos tienen como origen, segun la
leyenda, un crudo invierno del siglo XIV, en Alema-
nia, cuando un terrateniente mandé preparar un
pan con lo que quedaba en sus bodegas: semillas,
huevo, frutos secos y mucha azlcar. Su familia'y
sus trabajadores comieron ese pan, lo que les pro-
porciond alimentoy energia para sobrevivir el frio.
Por funcional y rico al paladar, el pan con frutos
secos y azUcar se preparo, a partir de entonces,
cada invierno.
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Elsignificado del pan se ve reforzado en las cele-
braciones religiosas como la Navidad o la Pascua,
en las cuales las mesas de distintas partes del
mundo comparten con sus seres queridos una
variedad de panes especificos para estas fiestas.
En México, el pan navidefio tradicional es la rosca
dereyes, pero jsabia que paises como ltalia, Grecia
o Alemania cuentan sus propias delicias?

Aungue los panes navidefios de los que habla-
remos se crearon en épocas y paises diferentes,
tienen en comun alguno o masingredientes como
frutos secos, fruta confitada y especias. Cada uno
esta rodeado de una tradicién diferente pero tie-
nen en comun que, al momento de disfrutarlos,
siempre se relnen amigos y familiares.

Todos estos panes estan enriquecidos con espe-
cias, nuecesy frutas cristalizadas o confitadas que
parecen joyas incrustadas en la masa. En si, son

preparaciones con un estrecho vinculo, pero cuya
ritualidad y origen varia considerablemente.

Empecemos con uno de los panes mas conocidos,
el Fruit Cake. Es un pan muy denso que contiene
muchas frutas confitadas, frutos secos y especias.
Secree que fueinventado en el siglo XVIen Europa,
cuando llegaba al viejo continente una gran can-
tidad de azucar proveniente de las colonias, vy la
gente empez0 a utilizar esta azlicar para conservar
las frutas; sobre todo en las regiones donde es difi-
cil cosecharfruta en la épocainvernal. Hubo tanto
auge que pronto hubo excedentes de frutas confi-
tadas, yasifue como se lesocurrié preparar un pan
con ellas. En el siglo XVIII se prohibi¢ el consumo
del Fruit Cake en toda Europa por considerarlo un
pan "pecaminosamente rico". Actualmente es un
pan que genera opiniones divididas, amado por
algunosy odiado por otros.
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Seguimos con el primo italiano del Fruit Cake, el
Panettone. £s un pan, generalmente alto, en for-
ma de domo, relleno de pasasy fruta confitada. La
historia mas conocida sobre su origen cuenta que
fue inventado en el siglo XV en Milan, cuando un
joven noble, Ughetto degli Atellanide, se enamord
de la hijade un panadero pobre [lamado Antonio.
Enunintento porganarse el amorde la muchacha,
eljoven se disfrazo de panadero e inventé un pan
dulce relleno con pasas, limoén confitado y ralla-

?)ame'%rw
duradenaranja. Lo llamaron el “Pan de Toni”, que
termino conociendose como Panettone. En Italia
se acostumbra comeruna rebanada de Panettone,
acompafiada de unvino espumoso o de una copa
de Prosecco, ya que se cree que esto garantiza
buena suerte y buena salud para el proximo afio.
Siendo tan similares en su estructuray contenido,
sedice que lo Unico que diferencia al Fruit cake del

Panettone es su origen; el primero fue creado por
necesidad y el segundo por amor.

El Pandoro, es otro pan italiano
tipico de la época navidefa. Es un
pan mas reciente que seorigind en
la ciudad de Verona y su nombre
deriva de Pan de Oro. El Pandoro
esun pandenso, mantecoso, dulce,
alto y que asemeja la forma de un
arbol de Navidad (aunque otros di-
cenquetieneformadeunaestrella
de ocho picos). Se espolvorea con
bastante azucar glass, para simu-
lar los Alpes italianos nevados. A
diferencia del Panettone, este pan
nunca lleva fruta confitada. Se
acostumbra acompafarlo con una
bolita de helado o con sabayon.
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En Alemania acostumbran el
Stollen, que ademas de conte-
ner frutos secos también lleva
mazapan. Como es un pan que
tradicionalmente se consumeen
la épocanavidena, tambiénsele
conoce como Christstollen. Se
origind en laciudad de Dresden,
en el siglo XV. En sus origenes
se elaboraba unicamente con
harina, levadura y agua, ya que
laiglesia catolica prohibiaeluso
de mantequilla o leche,comoun
signo de abstencion. El principe
Ernesto y su hermano Alberto,
pidieron al Papa Inocencio Vlll la
revocacion de la prohibicion de
la mantequilla. El Santo Padre,
acepto su peticion y desde ese
momento el Stollen se convirtio
en uno de los panes mas ricos,
tanto que se considero¢ el pan
apto para los reyes.

El pan navideno rumano se lla-
ma Cozonac (Kozunak). Esta
hecho a base de harina, mante-
quilla, huevos, levaduray leche.
Se puede preparar en varias
formas, pero la mas comuin es
formar un trenzado que puede
ir relleno de chocolate, dulce
de nuez o queso crema. En oca-
siones se espolvorea con azlcar
glass, pasas o nueces picadas.
Es un pan que acompana las
fiestas catolicas asi que también
se prepara para Pascua.
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La Navidad se celebra en Ucrania con una
rebanada de Kolach, un pan ligeroy espon-
joso. Su forma es muy peculiar, con la masa
se forma una corona trenzada. De hecho su
nombre viene de su forma, “kolo” significa
circulo. Antes de ponerlo en la mesa navide-
fia, se apilan 3 panes, uno encima del otro,
y se coloca una vela en el centro. Sin duda
es un pan lleno de simbolismos: la forma
redonda simboliza la eternidad, los tres pa-
nes representan a la Santisima Trinidad y la
vela recuerda la estrella de Belény la luz de
Cristo que vino al mundo.

El Julekake es el pan que se come en Noruega
en Navidad. Es un pan donde el ingrediente que
mas resalta es el cardamomo, seguido de pasasy
frutas caramelizadas. Al servir, se unta un poco de
mantequilla en cada rebanada.

Y aunque no forma parte especificamente de la
época navidefia, no podemosolvidar la Rosca de
Reyes que se acostumbra comer en la Epifania,
enero 6, para conmemorar la visita de los Tres
Reyes Magos al niflo Jesus. Su forma representa
una corona con incrustaciones de “joyas” de fruta
caramelizada y nueces. Es un pan muy popular
en México y Espafa. Sin embargo, por sus ingre-
dientes encaja perfecto con este tipo de panes
navidefos. Seguramente tendremos mucho mas
que decir de este delicioso pan.

FUENTE:

https://www.directoalpaladar.com.mx/ingredientes-
y-alimentos/panes-navidenos-un-recorrido-por-el-
mundo

http://sgastronomia.blogspot.com/2012/12/panes-
tipicos-de-navidad-en-diversos.html

https://www.gastronomia.com.uy/Gastronomia/
Conoce-los-panes-tipicos-de-las-fiestas-navidenas-
uc329909

https://www.clarin.com/entremujeres/bienestar/

sabores-tradicionales-panes-tipicos-fiestas-navide-
nas_0_HkUPUn-El.html
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PANETTONE
PAN

3064 pzas.
50 gr.
200 gr.
40 gr.
Va tz.

700 gr.

1 cdita.
1 cdita.
2 cdas.
3 cdas.

200 gr.

300 gr.

Ingredientes

Huevo (segin tamafio)
Azlcar para el fermento
Azlcar para la masa
Levadura fresca

Agua tibia

Harina méas una cantidad
extra para el amasado
Sal

Esencia de vainilla

Miel

Cofiac (opcional) puede
ser con agua de azahar
o alguna otra esencia
Manteca blanda tipo
pomada

Frutas secas o pasas,
nueces, almendras

(al gusto)

Yema batida

Cucharada de leche
para barnizar el pan

Para la decoracion del pan

70 gr.

Cobertura de chocolate
blanco o glasee (preparado
con azUcar glassy jugo de
limén o agua)

Frutas secas Cantidad necesaria

Procedimiento:

/|

Mezclar la levadura con el
agua tibia y los 50 gr. de
azUcaren un recipiente pe-
queno, disolver y reservar
unos minutos hasta que
quede como si fuera una
esponja.

Mezclar la harina junto con
el aztcary la sal, formar
una corona sobre la mesa
y en el centro colocar la

DULCE NAVIDENO

RECETAS

levadura ya espumada, los
huevos, la miel, la esencia
devainillay el cofiac, mez-
clarun poco con lasyemas
de los dedos.

Por ultimo, agregar la man-
teca tipo pomada (no de-
rretida), si es necesario,
agregar mas harina a la
masa (pero la masa para
este pan dulce resulta mas
bien blanda y elastica).

Amasar y formar un bollo,
acomodarlo dentro de un
recipiente grandey taparlo
con un pafio o film, dejar
leudar hasta que doble su
volumen. Luego se saca y
va tomando temperatura.

Pasado el tiempo de leu-
dado, retirar la masa del
recipiente y desgasificar.
Integrar la fruta de manera
uniforme.

Dividir el bollo en tres pie-
zas de 600 gr. y colocarlas
cada uno en su molde de
papel descartable para pan
dulce, hacerel corteen cruz
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tan caracteristico que lleva
en la superficie y volver a
dejar leudarde2 a2y 1/2
horas o hasta que doble
su volumen, el tiempo de
leudado depende de la
temperatura del ambiente.

. Después del segundo leu-

dado, pintar cada pan dul-
ce CON una yema apenas
batida con leche.

8. Horno pre-calentado a 180°

coccion alvapor, tiempo de
horneado de 30 a 40 minu-
tos.

9. Cuando estén dorados, re-

tirar del horno y verificar la
coccionen elinterior, dejar
enfriar para decorar.

10. pecorarcada pan dulce con
elchocolate blanco fundido
y una buena cantidad de
frutas sobre la superficie.

No trabajar en exceso la masa, de lo contrario sera

dificil manejarla.
Si se quiere que el pan sobresalga del molde, se

debera poner un poco mas de masa. Ejemplo si el
molde es de 500 gr. poner 100 gr. mas.

Estos ingredientes son para realizar tres panes dul-
ces de 600 gr. aproximadamente.



BOLO-REI

ROSCA

Ingredientes

Para la masa madre

180 gr.
90 ml.

1 cda.
1

Harina

Leche a temperatura
ambiente

Azlcar

Sobre Levadura de panadero
(granulada)

Para el Roscon

490 gr.

2 pzas.
110 ml.
1%

110 gr.
125gr.
50 ml.

100 gr.
60 gr.
1

Harina

Huevos

Leche a temperatura ambiente
Sobre Levadura de panadero
Mantequilla fundida

Azucar

Vino de Oporto ( brandy, etc.
el licor de su preferencia)
Frutos secos

Pasas

Pizca de sal

Para adornar

1 pza.
25.gr.
50 gr.
50 ml.

Huevo batido
Almendra fileteada
Frutas confitadas
Brillo

Procedimiento de la base:

=STILO PORTUGUES

RECETAS

Para la masa madre: En un
bowl mezclamos la harina,
la leche, el azucary la leva-
dura, hasta formar la masa
que dejaremos reposar
hasta que doble sutamafio.

Poner a macerar las pasas
en el vino.

Diluir el sobre y medio de
levadura en la leche tibia
para el roscon.

Colocar en la batidora
todos los ingredientes del
roscon, mas la leche con le-
vadura y comenzar a ama-
sar.

Amedio amasado, anadirla
masa madrey trabajar para
integrarla.

10.

11

Dejar reposar la masa del
roscon de 40 a 60 minutos.

Pasado ese tiempo, amasar
elroscén en forma de coro-
na.

Dejar reposar durante 1
hora aproximadamente.

Ya que esté fermentada,
barnizar el roscén con el
huevo batido y repartir
por encima las frutas, las
almendrasy el azlcar.

Horno precalentado a
180°Cy hornear de 40 a 60
minutos.

Retirar del horno, barnizar
con el brillo y dejar enfriar
por completo. Presentar.

EL MUNDO DEL PAN 69



PERSONAS DESAPARECIDAS

AMNRDAC

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

B @RegresoACasa_mx
H @RegresoaCasa

Asociacion Mexicana de Ninos Robados y
Desaparecidos, A.C.

El peor dolor que puede sufrir un ser humano es perder un
hijo, tu puedes contribuir a regresarle la sonrisa jAYUDANOS!

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

Nimbe Selene Zepeta Xochihua

Edad: 19 afos Complexidén: Robusta

Estatura: 1.50 mts.  Color de piel: Morena clara

Sefas particulares: Un lunar abajo del pémulo, uno mas en el mismo pémulo
medio rojo, cicatrices de rasgufio de gato en el antebrazo izquierdo.

Historia: Sumama, la sefiora Ma. Elena la dejé en el transporte publico, no llegd
a la escuela, ya no se supo mas de ella.

Lugar y fecha de extravio: Los Reyes La Paz, Estado de México.

30 de mayo de 2019.

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.

Carlos Francisco Guijosa Garcia

Edad: 17 afos Complexion: Delgada

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Morena oscura

Senas particulares: Cicatriz en ceja, lunar rojo.

Historia: Eljoven salio de su domicilio rumbo a su trabajo en su bicicleta,
su mama traté de comunicarse mas tarde, ya no obtuvo respuesta.
Lugary fecha de extravio: Calle Olivos 7369 entre Laureles y Jacarandas,
Tijuana, Baja California.

7 de junio de 2020.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

DICIEMBRE ROBUSTA ENE MAR MAY

INFORMACION AZUCAR 11 MAR MAY JUL
11 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib.) 15.28 14.42 13.69
15 PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 MAR MAY JUL
m (cts. por Ib.) 29.15 29.50 29.10
1-8 PERIODO RECEPCION DE A 2ol i i)
INFORMACION (dls. por ton.) 414.70 404.70 392.90
::; PAGO DE CUOTAS CACAO ICE MAR MAY JUL
PAGO DEIMPUESTOS (dls. por ton.) 2,665 2,636 2,618
FEBRERO MAIZ CBOT MAR MAY JUL
. Is. hel 4.27 4.2 4,
1-5 PERIODO RECEPCION DE (dis. por bushel) 2 30
INFORMACION SOYA CBOT ENE MAR MAY
11 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 1,177.50 1,175.50 1,173
17 PAGO DE IMPUESTOS
HARINA CBOT ENE MAR MAY
(dls. por bushel) 3.92 3.89 3.84
~
IMPORTANTE ACEITE CBOT DIC ENE FEB
(cts. por Ib.) 1.27 1.28 1.28
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT MAR MAY JUL
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dlS por bUShED 5.99 6.02 6.00
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIiA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA ENE MAR MAY
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib.) 127.90 127.70 127.80 S
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE S
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT MAR MAY JUL w
DIAS INDICADOS. w
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) ol 3.15 3.16 é
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT ENE MAR MAY ';
FECHAS INDICADAS OCASIONARA °
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 12.44 12.63 12.72 "
NOMINA, ICONTABILIDAD, C{\LCULO, ALGODON ICE MAR MAY m S
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS 2
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 71.67 72.57 73.27 s
2 (=]
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. RES CME FEB ABR JUN E
NOTAS: , (cts. por Ib.) 110.53 1142 109.10 S
. Lerecordamos que estamos a sus ordenes (8]
en absolutamente todas las areas de la insti- CERDO CME FEB ABR MAY =
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 63.05 66.23 71.70
- No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM”, )

Fuente: EL FINANCIERO



MNuevos refos, esperanza y nuevas oportunidades nos esperan el préximo afo.
La familia Elizondo les deseamos mucha salud, mucho amor y mucho éxito.

Feliz Navidad y Prospero Ano Nuevo.

Mejores harinas, mejores resultados.

Hoja de
lat2

Fabrica de Harinas Elizondo 5.4. de C.V
Ferrocarril de Cuernavaca N° 887,
Col. Irrigacion C.P 11500 CDMX
Tel.: 55 2122 6070
Lada sin costo: 800 710 946 97
www.harinaselizondo.com
info@harinaselizondo.com

Marina de Trlg®




Les deseamos
muy felices
y dulces fiestas.
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C;IIe San Andrés No. 24, Col. San Anarés,
Azcapotzalco. CDMX, C. P. 02240.

Tel. (55) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx
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