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Lo que viene del pasado,
sobrevivio por una buena razon...

Extracto activo de masa madre.

Es tiempo de volver a:

e El auténtico sabor del pan de antafo.
e Miga suave y humeda.
e Corteza dorada y crujiente.
e Apariencia artesanal.
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y privacidad de los Datos personales de sus
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observar y cumplir con los principios de licitud,
informacion, calidad, finalidad, lealtad, propor-
cionalidad y responsabilidad previstas en la Ley.
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Los panes que aparecen en la portada de la revista El Mundo del Pan del mes de
Marzo de 2020 fueron elaborados por la cafeteria La Ruta de la Seda.
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En llsa Frigo® siempre buscamos ofrecer calidad
y variedad a nuestros clientes, por eso ahora
contamos también con area de panaderia
para brindarles la posibilidad de poder crear
de forma mas sencilla deliciosos pasteles.

Pregunte por nuestros mamones en pan estilo
americano y pan esponja en sabores
de Vainilla y Chocolate.

CREMA BATIDA [
FRIGO CHANTILLY®.
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e

CREMA PASTELERA
manga de 1 kg.

MAMONES de 8 y 10 pulgadas.

Calle San Andrés No. 24, Col. San Andrés, Azcapotzalco, CDMX, CP.02240.
Tel. (565) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx
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Losindustriales, seguimos actualizandonos para innovary aprovechar las nuevas
tendencias en el mundo de la alimentacion.

Hoy en dia se promueve una vida sana y el cuidado de la salud. Procurar este
habito a través de ejercicio y una alimentacion balanceada, se ha convertido en
una tendencia en pro de elevar la calidad de vida.

Tales el caso del Snacking saludable, que podria convertirse en una oportunidad
para el sector panadero de aumentar el consumo del pan con diferentes opciones.

Porotro lado, laindustria de la panificacion debe permanecerinformada sobre los
cambios que surgeny en este numero de la revista El Mundo del Pan, encontrara
la Prohibicién del Uso de las Bolsas de Plastico, en la cual, existen muchas dudas,
no sélo en los consumidores, los comerciantes e industriales.

Finalmente sabemos que la informacion, la asesoria adecuada y la capacitacién
continua son factores importantes para nuestros socios, es por eso que le refren-
damos nuestro compromiso de llevarle lo mas relevante para el trabajo diario y
la planeacion de su negocio.

Ing. Carlos Otegui Hernandez

Py

PRESIDENTE
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DELEGACIONES CANAINPA

CAMPECHE

Carretera Antigua Campeche
Tel.01 9818175117

Hampolol km. 1 s/n Interior,

Col. La Mielera frente a Solidaridad,
C.P. 24560, San Francisco de
Campeche, Campeche

Correo electrénico:
canainpacampeche@hotmail.com

DURANGO

Lazaro Cardenas No. 220 Nte.,
Tel. 01618817 1484

Col. Real Del Prado, C.P. 34080,
Durango, Durango.

Correo electronico:
ricopanl@prodigy.net.mx

MORELIA

Trabajadores de Recursos

Tel.01 4433138150

Hidraulicos 36-A, Planta Alta, Esqg. con
Trabajadores de la Educacion

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

Correo electronico:
canainpamichoacan2013@hotmail.com

MORELOS

48 Norte Esq. 4 Este Mz. 119, LT-16,
Tel. 01 777 3204320

Col. Civac, C.P. 62578,

Jiutepec, Morelos.

Correo electronico:
pan_pasteles_laconcha@live.com.mx

REGION OCCIDENTE

(COLIMA, JALISCO Y NAYARIT)
Sede Guadalajara, Jalisco

Tel. 01 332 106 8438

Av. Faro No. 2350, Col. Verde Valle,
C.P. 44550, Guadalajara, Jalisco.
Edificio Mind, México Innovacion y
Diseno

Correo electronico:

mariojimenez@canainpa.com.mx

MONTERREY

Alfredo Garza Rios No. 1300,

Tel. 01 818 3596801

Col. Arturo B. De La Garza,

C.P. 64730, Monterrey, Nuevo Leon.
Correo electronico:
panypastelesmaggy@hotmail.com

OAXACA

Palmeras No. 521, Col. Reforma,
Tel. 01951 515 1629

C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca.

Correo electrénico:
panii_passt_reforma@hotmail.com

TABASCO

Sarlat 202, Col. Centro,

Tel. 01993 134 1828

C.P. 86000, Villahermosa, Tabasco.
Correo electronico:
levadurabakery@outlook.com

REPRESENTACIONES

AGUASCALIENTES,
AGUASCALIENTES

Fresnillo No. 208,

Tel. 01449 114 0185

Col. La Fe, C.P. 20050,
Aguascalientes, Aguascalientes.
Correo electronico:
k.romero_l15@hotmail.com

PACHUCA DE SOTO, HIDALGO
Abasolo No. 1100 |-B, Col. Centro,
Tel.01 771 715 0410

C.P. 42000, Pachuca, Hidalgo.
Correo electronico:
amendez.0760@gmail.com

TIJUANA, BAJA CALIFORNIA
NORTE

Av. Ruta Independencia, No. 21707,
Tel. 01 664 645 6160

Col. Fracc. Las Américas Plaza
Colorado, C.P. 22215, Tijuana, Baja
California Norte.

Correo electronico:
elmejorpandetecate65@hotmail.com

TOLUCA DE LERDO, EDO. DE MEXICO

Alamos No. 3, Col. Casa Blanca,

Tel. 01 722 160 3989

C.P. 52140, Metepec, Estado de México.
Correo electronico:
bunn_sauces@hotmail.com

TULA DE ALENDE, HIDALGO
Pasaje Zaragoza No. 17, Col. Centro,
Tel. 01 7737320825

C.P. 42800, Tula de Allende, Hidalgo.
Correo electronico:
laflordehidalgo@yahoo.com

SAN LUIS POTOSI, SAN LUIS POTOSI
Amado Nervo No. 705,

Tel: 01 444 8139049

Col. Del Valle, C.P. 78200,

San Luis Potosi, San Luis Potosi
Correo electronico:
lasuperiorl@gmail.com;
dailcoga@hotmail.com
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Conviértase en un profesional certificado
de la panificacion a través de BakePro

AlIB International es considerado como el asesor de confianza para la industria de la panificacion a nivel mundial.
A través de un siglo de experiencia practica y de nuestros programas de consultoria, los panaderos aprenden a
solucionar problemas en tiempo real, aplicando sus nuevas habilidades y conocimientos.

Al tomar la certificacion BakePro, cada participante esta inscrito en dos cursos bdsicos de panificacion en linea.
Tras completar los cursos en linea, se pueden seleccionar hasta tres tipos de productos en los cuales enfocarse:

e Pan artesanal

e Bollos de hamburguesa o hot dog

e Galletas dulces y saladas

e Donas de masa o levadura

e Croissants y pan dulce

e Pasteles y pays

e Panes planos y pizza

e Tortillas de maiz o harina

e Pastelillos, muffins y panes sencillos

La consultoria para cada tipo de producto consiste en una visita de cinco dias, donde uno de nuestros expertos
trabajard junto a los participantes en el control del proceso, la funcién de los ingredientes, la calificacién del
producto vy la resolucion de problemas para cada tipo de producto especifico. La adiciéon de nuevos ingredientes
y la certificacion libre de gluten también pueden ser incluidas.

Los expertos de AIB International continuaran asesorando a los BakePro certificados por un periodo de seis
meses, asegurando la retencion y aplicacién de las nuevas habilidades.

Comuniquese con nosotros para proporcionarle mayor informacion:
01-800-300-5608 - aiblatinamerica@aibinternational.com



“"CUMPLIMIENTO
EXPONTANEO DE
LAS OBLIGACIONES
FISCALES”

CONSULTORIO FISCAL

larticulo 31 fraccion IV de la Constitucion Politi-

cadelos Estados Unidos Mexicanos, establece
la obligacion de todos los mexicanos de contribuir
con el gasto publico, ya sea de la Federacion,
Estados y Municipios de manera proporcional y
equitativa, mediante el pago de Impuestos, Apor-
taciones de Seguridad Social, Contribuciones de
Mejoras, Pago de Derechos, Aprovechamientos y
los Accesorios.

Sibien es cierto, ladeterminacion de las contribu-
ciones de manera primordial esta a cargo de los
propios contribuyentes; también resulta cierto,
que en la actualidad, dicha autodeterminacion
quedd superada, en razon del cruce de informa-
cion, que es proporcionada y alimentada en las
Plataformas Digitales de las autoridades fiscales,
ya sea por parte de propio contribuyente, o de sus
proveedoresy clientes, asi como por parte de otras
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CONSULTORIO FISCAL

autoridades fiscales que guarden una relacién
impositiva con el contribuyente; por lo que solo
bastaingresar alos Portales de Internet de dichas
autoridades, para obtener la determinacion de
impuestos, asi como la Linea de Captura para su
pago, ya sea mediante depdsito bancario o trans-
ferencia electronica.

Cabe mencionar que nuestra
Legislacion Fiscal establece
los plazos para cumplir con
lasobligaciones tanto fiscales
como de seguridad social, a
fin de evitar la imposicion de
multas cuantiosasy la cance-
lacién del certificado de sello
digital para emitir CFDI s, y
el bloqueo de la Firma Elec-
trénica Avanzada (FIEL); sin
embargo en la actualidad
muchos de los contribuyen-
tes que anteriormente tenian

el caracter de cumplidos, ahora se encuentren en
una situacion econémica inestable por la falta de
liquidez, ocasionando el incumplimiento de di-
chasobligacionesytenercon unaopinion negativa
por parte de las autoridades fiscales.

EL MUNDO DEL PAN 9



Indicadores %

Financieros /NAY

2019
Febrero -0.03%
Marzo 0.39%
Abril 0.05%
Mayo -0.29%
Junio 0.06%
Julio 0.38%
Agosto -0.02%
Septiembre 0.26%
Octubre 0.54%
Noviembre 0.81%
Diciembre 0.81%

2020
Enero 0.56%
Febrero 0.48%

INFLACION MENSUAL
(Febrero)
0.48%

INFLACION ANUAL
(FEB 19 - FEB 20)
3.24%

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)
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Ahora bien, es preciso manifestar
queelnocumplirconlasobligacio-
nes fiscales y de seguridad social,
dentro de los plazos legales esta-
blecidos en la Ley Fiscal,no genera
de manerainmediata laimposicion
de las sanciones antes sefialadas,
sino que necesariamente debera
de existir previamente una noti-
ficaciéon personal en el domicilio
del contribuyente, por parte de la
autoridad fiscal, en donde se le
haga de su conocimiento el Oficio
donde se le impuso la sancion
correspondiente, dependiente de
la gravedad de la infraccion; en
consecuencia, si el contribuyente
presenta sus declaraciones o el
pago de sus obligaciones fiscales

y/o de seguridad social fuera del
plazo legal pero antes de que se
le notifique la multa respectiva,
esta Ultima quedara sin efectos,
ante un cumplimiento espon-
taneo, de conformidad con lo
establecido en el articulo 73 del
Codigo Fiscal de la Federacion,
que establece que no se impon-
dran multas cuando las obliga-
ciones se hayan cumplido de
manera espontaneay sin que la
autoridad fiscal haya detectado
el incumplimiento.

Porlo quesien el supuesto caso,
la autoridad fiscal impone algu-
na multa porincumplimiento de
las obligaciones fiscales, resulta
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necesario, que el contribuyente revise primera-
mente si dicha obligacion fue presentada dentro
del plazo legal, o bien, fuera del plazo, pero antes
de que fuera notificada la multa, en estos dos
casos, la multa impuesta quedara sin efectos, al
invocar el contenido del articulo 73 del Codigo
Tributario Federal, mediante el recurso adminis-
trativo o demanda de nulidad.

Paramasinformacion, acuda a la CANAINPAY con
gusto le atenderemos.

COLABORACION:

Lic. Gustavo Carrasco Rosas
Gerente Fiscal, Administrativo y
Seguridad Social

Tel. 51340500 ext. 131
gustavocarrasco@asemdeldf.org
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REGISTROS
BIOMETRICOS

LT

FINANZAS

Proximamente los bancos estaran obligados a usarlos

Esta medida fue propuesta desde el afio 2017
por la Comisién Nacional Bancaria y de Valo-
res (CNBV), misma que por una prorroga emitida
por los mismos bancos, entrara en vigor el 30 de
Marzo del 2020.

La finalidad de esta medida es poder crear una
base de datos biométricos. Empezaria con el re-
gistro de las huellas dactilares de los clientes de

lasinstituciones crediticias o de ahorro, y evolucio-
naria paulatinamente con otros elementos como
el rostro, voz, iris, entre otros.

Con esto, buscan reducir delitos como el robo de
identidad, clonacion de tarjetas, o cargos apocri-
fos; aumentando asi, los niveles de seguridad que
los bancos ofrecen.

12 Marzo 2020



FINANZAS

En cifras reales la CNBV emitié un estimado de
ahorro por esta medida de 235 millones de pesos
al afo. Cabe aclarar que al momento de que esta
disposicion entre en vigor, no sera obligatoria
por parte de los clientes, ya que se podra negar
a brindar sus datos biomeétricos firmando una
responsiva. Sin embargo, si llegas a servictima de
robodeidentidad o alglin fraude, este sera pagado
por el mismoy no por el banco.

A partir de esta medida, los bancos haran uso de
estos datos cuando el cliente haga una operacion
presencial, como una consulta de saldo con un
ejecutivo, retiro de $10,000.00 pesos en adelante
con tarjeta de débito enventanilla o que éste desee
abrir una cuenta.

Los bancos se regiran por especificaciones de
seguridad:

- Establecer controles de acceso de identifica-
cion de todos los usuarios de su infraestruc- ~ Hasta el momento la CNBV ha aclarado que estas
tura tecnolodgica o banca electrénica. medidas solo se aplicaran para las personas fisi-

cas, pero no se descarta que en un futuro préximo

esta medida sea adoptada para representantes
legales de personas morales.

 Realizar pruebas constantes para detectar
vulnerabilidades y amenazas.

- Deberan garantizar la integridad de la infor-
macion biométrica almacenada, asi como  paramaésinformacion acuda ala CANAINPA, donde
no hacer uso comercial o estadisticos con  con gusto le atenderemos.
terceros.

!

Juan Manuel Soriano Garcia
Ing. en Gestion Empresarial
Tel. 5134 0500 ext. 119
juanmanuel@asemdeldf.org

COLABORACION:
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SISTEMA DE
RECOMPENSAS
EN LA PANADERIA

PARA EMPRESARIOS

( :uando las panaderias son exitosas, tienden a
crecery en algunos casos a expandirse.

El crecimiento en la panaderia exige mayor com-
plejidad en los recursos para ejecutar las opera-
ciones, ya que aumenta el capital, se incrementa
la tecnologia, el uso de personal aumenta, etc,;
genera la necesidad de intensificar la aplicacion
de conocimientos, habilidades y destrezas indis-
pensables para mantener la competitividad de
la panaderia; asi se garantiza que los recursos
materiales, financieros y tecnolégicos se utilicen
con eficienciay eficaciay que las personas repre-
senten la diferencia competitiva que mantiene y
promueve el éxito organizacional.

Las personas que trabajan en la panaderia lo
hacen en funcién de ciertas expectativas y resul-
tadosy estan dispuestas a dedicarse al trabajoy a
cumplir las metasy los objetivos de la panaderia si

14 Mmarzo 2020



PARA EMPRESARIOS

esto les reporta algiin beneficio significativo porsu
esfuerzo y dedicacion. En otras palabras, el com-
promiso de las personas en el trabajo dentro de
la panaderia depende del grado de reciprocidad
percibido por dichas personas: en la medida en
queeltrabajo produce resultados esperados, tanto
mayor sera ese compromiso. De ahilaimportancia
de proyectar SISTEMAS DE RECOMPENSAS capa-
ces de aumentar el compromiso de las personas
en la panaderia.

Las recompensas dentro de la panaderia, tales
como pagos, ascensos y otros beneficios, son
poderosos incentivos para mejorar la satisfaccion
del empleado y su desempefio. Por ello, se debe
desarrollar un disefio e implementacion de un
SISTEMA DE RECOMPENSAS.

m EFECTOS

Un sistema de recompensas esta directamente
relacionado con la calidad de vida del empleado
y por ende, con la productividad dentro de la
empresa. Por ello es importante que el SISTEMA
DE RECOMPENSAS sea disefiado de acuerdo a las
necesidades de los individuos.

Generalmente, los sistemas de recompensas me-
joran cuatro aspectos de la eficacia dentro de la
panaderia.

1. Motivan al personal a unirse a la organizacion.

2. Influyen sobre los trabajadores para que acu-
dan a su trabajo.

4 Refuerzan la panaderia para especificar la
posicion de sus diferentes miembros.

m EL PAGO

Se le considera como una herramienta para
mejorar la satisfaccion del empleado y su de-
sarrollo, a partir de lo cual se han desarrollado
novedosos esquemas de pago, a continuacion
se mencionan:

1. Planes de pago basado en las habilidades
(produccion)

EL MUNDO DEL PAN 15



PARA EMPRESARIOS

m PRESTACIONES

1. POLIZAS DE SEGUROS.- pueden ser desalud,
deviday poraccidentes eincapacidad tempo-
ral o permanente.

/. PRESTACIONES INDEPENDIENTES DE LAS
AREAS COTIDIANAS.- dias festivos o vacacio-
nes, ausencia con goce o sin goce de sueldo,
actividades deportivas (gastos de uniformes
de empleados).

3.PRESTACIONES RELACIONADAS CON EL
HORARIO.- flexibilidad de horario.

/L. SERVICIO A LOS EMPLEADOS.- cafeteria o
restaurante, apoyo para la educacion formal
(becas), servicios financieros (préstamos a
bajos intereses, financiamiento para compra
de vivienda y de vehiculos, etc.,).

5. SERVICIOS SOCIALES.- gastos de reubicacion
(hotel, mudanza, depdsito para renta de casa).

6.PARTICIPACI()N DE UTILIDADES.- reparto
tradicional de utilidades.

Cuando se desea implementar una estrategia en
la panaderia es importante
que todos los individuos se
comprometan de manera
entusiasta con la ejecucion
de la estrategia y el logro de
los objetivos de desemperio.

Estimado empresario tienes
que hacer algo mas que ha-
blar con todos acerca de la
importancia de implementar
estrategias y plantear obje-
tivos para el desarrollo de la
panaderfa. Por masinspiradas

quesean, las palabrasraravez logran que la gente
se esfuerce a lo maximo durante mucho tiempo.

Para conseguir el compromiso sostenido de los
empleados, la gerencia debe ser ingeniosa para
disefiar y usar incentivos de motivacion, tanto
monetarios como no monetarios.

Mientras mas conozca el gerente lo que motiva
a los subordinados y cuanto mas confié en los
incentivos de motivacion como herramienta para
la ejecucion de la estrategia, tanto mayor sera el
compromiso de los empleados con la buena eje-
cucion del plan estratégico de la panaderia.

Cualquier duda u observacion, no dude en acudir
a la CANAINPA, donde con gusto le atenderemos.

COLABORACION:

CIP Santiago Paz Juan de Dios
Estudios en Economia, Administracién
y Derecho

inedemsc@hotmail.com

16 Marzo 2020



@ CALAN IPA Panadaros da Méico (8) canginpa panadsrosdamagico @ @Canuingpy  As=rm

DE VENTA EN CANAINPA

ADERITOS

ARTESANIA

Para mas informacian:

51340500 Ext. 102 dpromocion@canainpa.com.mx
(® Doctor Liceaga #96, Col.Doctores, Alcaldia Cuauhtémoc, C.P. 06720, CDMX.




DESCRIPCION D

“PERFIL ©

111

PUESTOS”

| area de Recursos

Humanos dentro de
una panaderia permite
coordinar a las personas
necesarias para el funcio-
namiento de la misma.
Para poder lograr esta ad-
ministracion, es necesario
realizar un mejoramiento
continuo del desemperio
y de las aportaciones del
personal a la organizacion.

PARA EMPRESARIOS

Si el objetivo es generar una buena administracion
de los Recursos Humanos, esimportante tener una
descripcion o un perfil de puesto. Se trata de un
documento conciso y objetivo que identifica las
tareas por cumpliry las responsabilidades que im-
plican estar en el cargo; por lo que se puede definir
como el analisis de procedimientos que determinan
las obligaciones y habilidades requeridas por un
puesto de trabajo, asi como el modelo idéneo de
individuo para ocuparlo.
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PARA EMPRESARIOS

El punto principal de este perfil es ayudar a identi-
ficar las funciones esenciales del puesto; que sea
util llamarlo con un nombre; hacerlo concreto,
entendible y que no utilice adverbios, adjetivos o
criterios de virtud, ademas de no denotar algun
tipo de compromiso condicionante (solo debe re-
clutary no exigir). También nos ayuda a teneruna
informacién estructurada respecto a la ubicacion
de la vacante dentro de la estructura organica
de la empresa, misién, funciones, asi como los
requisitos y exigencias que demanda para que
la persona pueda conducirse y desempefiarse
adecuadamente.

Eltener un perfil del puesto definido también nos
permite identificar las aptitudes, cualidades y
capacidades que, conforme a su descripcion, son
fundamentales para la ocupacion y desempefio
del cargoy nos ayudara a llevar acabo:

La contratacion del personal bajo las acti-
vidades y funciones que se desarrollan en
el puesto.

Una induccion al personal, que ayude a
orientar al trabajador sobre su mision y
funciones definidas.

Capacitacion al personal, ensefidandole
sobre las funcionesy requisitos del puesto.

Gestion del desempefio, con criterios de
medicion de acuerdo con los perfiles de
puesto realizados.

Se puede levantar un perfil de puesto de diferentes
maneras, teniendo como ejemplo las descripcio-
nes genéricas que se redactan a grandes rasgos
sin identificar tareas o competencia especificas.
Estas proporcionan una vision general de una ca-
tegoria de puestos mediante los denominadores
comunes de todos los cargos que se abarcan en
una categoria.

Para poder disefiar un buen perfil de puestos se
necesita identificar el conjunto de tareasy obliga-
ciones que el ocupante debera desempefar, como
debe ejecutar esas actividades, a quién le debe
reportar el ocupante del puesto y a quién debe
supervisar o dirigir (autoridad), es decir, relacion
con sus subordinados.

A continuacion se muestra la lista de un proceso
de elaboracion de perfil o descripcion de puesto:

1 Identificar el puesto.

2. Revisar la informacion de lavacante.

3. Elaborara propuesta de la misién, funciony
coordinacion.

4. \dentificarlas funciones principales.

5. Validar la misién del puesto y definir habili-
dades.

6. Establecer losrequisitos del cargo.

7. Reforzar la informacion del perfil de puesto.

3 Vahdare[perﬂ[ ...............................................

Al realizar descripciones o perfiles de puestos se
genera automaticamente un organigrama, que s
un modelo abstracto y sistematico que permite
obtenerunaidea uniforme acerca de la estructura
formal de una organizacion.
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PARA EMPRESARIOS

El organigrama indica la linea de autoridad y res-
ponsabilidad, asi como también los canales de
comunicacion y supervision que constituyen las
diversas partes de un componente organizacional.
También se puede tomar en cuenta como una
estructura que orienta todas las unidades admi-
nistrativas de la empresa al reflejar la disposicion
organizativay sus caracteristicas graficas, asi como
las actualizaciones para poder descubriry eliminar
defectos o fallas de organizacion.

Tenerun organigrama claroy conciso permite que
los integrantes de la organizacion y las personas
vinculadas aella conozcan sus actividadesy carac-
teristicas generales, ademas de poder realizar un
analisis estructural al poder observar los puestos
que se tienen, posibilitando realizar cambios o
agregar puestos que sean necesarios para el mejor
funcionamiento de la panaderia.

Aunque los perfiles de puesto y el organigrama si
son importantes dentro de la organizacion, no se
deben de tomarcomo la ultima palabra en las obli-
gacionesdeunempleado, ya que constantemente
cambian y se van adecuando a las necesidades
de la empresa en diferentes momentos. Es por
eso que estos perfiles deben realizarlos personal

4.

Y

S VAIRY

con experiencia que conozcan las vacantes y asi
evitar generar actividades que sean limitantes al
desarrollo o funcion de los empleados.

Parafinalizar, los perfiles de puestos y el organigra-
ma son instrumentos que sirven en los procesos
tecnicos del area de Recursos Humanosy permiten
trabajar de forma integral con las funciones de
dicha area.

Es importante enfatizar que la descripcion o perfil
de puestos se basa en lanaturaleza deltrabajoyno
enelindividuo que lo desempena, ya que su objeti-
voestrazar larelacion entretodos los cargos dentro
de la organizacion, los requisitos para cumplir el
trabajoy su frecuencia o ambito de ejecucion, por
lo que se recomienda que los perfiles y organigra-
mas se actualicen constantemente para que sean
defacil acceso atodalaorganizacionya que como
anteriormente se menciono, son una referencia de
la empresay no una regla rigida a seguir.

FUENTE:

Chiavenato Isalberto, Admistracion de Recursos
Humanos.
El capital humano de las organizaciones,

Ed. Mc Graw Hill, 2007

COLABORACION:

Berenice Martinez Barriga
Gerente de Reclutamientoy
Seleccién

Lic. en Psicologia

Tel. 5134 0500 ext. 120
reclutamiento@canainpa.com.mx
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CONSUMO DE PAN
EN MEXICO

ESTADISTICAS

El consumo de pan en el pais, depende de muchos factores, como son sociales, culturales, econémi-
cos, etc. En esta ocasion nos centramos en la frecuencia del consumo del pan en diferentes periodos
de tiempo y presentamos la informacion segmentada en diferentes regiones, por edad y género de
los consumidores.

Esta informacion nos puede permitir aumentar el rendimiento de nuestros negocios, aprovechando
las areas de oportunidad que se reflejan en este estudio.

Frecuencia de consumo de Pan en el pais

¢Podria decir con qué frecuencia consume pan?

,c’-:lcgieg:ioudnoas _ 38% > Et}tre unay dos veces al

los dias dia, hasta una vez a la
semana, lo consumen el
cuestadas.

“La primera columna de porcentajes (total) es una media del resto de las columnas.
*Los porcentajes pueden no sumar 100% debido al redondeo.

> El Pan se consume de ma-
nera frecuente.
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ESTADISTICAS

Frecuencia de consumo de Pan en algunas ciudades

¢Podria decir con qué frecuencia consume pan?

il '~ R N I
gge e [l o or o o own

> Por ciudad, debemos resaltar que el Pan se consume con mayor frecuencia de la
manera siguiente:

> En CDMX, el 15% de las personas encuestadas manifestaron consumir Pan dos o mas
veces al dia, el 14% en Veracruzy el 13% en Puebla.

> En CDMX, el 44% de las personas encuestadas manifestaron consumir Pan una vez

al dia, el 36% en Puebla y el 35% en Querétaro.

“La primera columna de porcentajes (total) es una media del resto de las columnas.
“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido al redondeo.
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Frecuencia de consumo de Pan por edad

¢Podria decir con qué frecuencia consume pan?
De18a De26a De36a De 46 a Mayor de
ot

> Por edad, debemos resaltar que el Pan se consume con mayor frecuencia de la ma-
nera siguiente:

El17% de personas entre 36 y 45 aflos manifestaron consumir Pan dos o mas veces al
dia, el 15% de aquellasentre 46y 55 afiosy el 11% de las que tienen entre 18y 25 afios.

> El 48% de personas mayores de 56 afios manifestaron consumir Pan una vez al dia,
el 40% de aquellas entre 46 y 55 afios y el 38% de las que tienen entre 36 y 45 afios.

Lo que refleja el hecho de que seglin se envejece, mayor es el nimero de personas
que consumen Pan una vez al dia.

“La primera columna de porcentajes (total)es una media del resto de las columnas.
“Los porcentajes total pueden no sumar 100% debido al redondeo.

EL MUNDO DEL PAN 25



ESTADISTICAS

Frecuencia de consumo de Pan por género

¢/ Podria decir con qué frecuencia consume pan?

ot N I

>

o [
=
s [
=

Por género, debemos resaltar
que el Pan se consume con
mayor frecuenciade la mane-
ra siguiente:

El 15% de los hombres en-
cuestados manifestaron con-
sumir Pan dos o0 mas veces al
dia, mientras que solo el 9%
de las mujeres lo hacen con
esa frecuencia.

El40% deloshombresencues-
tados manifestaron consumir
Pan una vez al dia. Mientras
que el 37% de las mujeres lo
consumen con esa frecuencia.

*La primera columna de porcentajes (total) es una media del resto de las columnas.

“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido al redondeo.

Agradecemos a Lesaffre por la
informacién aportada

LESAFFRE ¥
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RESTRICCION
DEL USO DE BOLSAS
DE PLASTICO

PARA EMPRESARIOS

;La prohibicion aplica en todo el pais? ;Qué bolsas si
puedo usar? jHabra multas para tiendas y comercios?
;Para qué productos aplica?

xisten muchas dudas respecto a la restriccion  triccién como tal, podria ser digna al pretender
del uso de bolsas de plastico, no sélo en los  disminuirsuimpacto en el medio ambiente, desa-
consumidores, los comerciantes e industriales. fortunadamente suimplementacion ha sido mas
poruna moda que por la elaboracion de estudios

Lo que es claro de la restriccion del uso de las  que permitan establecer, con plena certidumbre,
bolsas de plastico, es que en el pais dia condia su impacto, tanto en el medio ambiente, como
ha comenzado a ampliar su aplicacion. La res-  enlasdistintas cadenas productivas que implican

EL MUNDO DEL PAN 27



su produccion, asi como su uso, consecuencias
y medidas eficaces para disminuir cualquier im-
pacto dafnino en su utilizacion.

En el pais, existen distintas restricciones para el uso
de bolsas de plastico en cuando menos 15 entida-
des federativas, 11 a nivel estatal (Baja California,
Ciudad de México, Chihuahua, Coahuila, Durango,
Jalisco, Nuevo Ledn, San Luis Potosi, Sonora, Ta-
maulipasy Veracruz) y 4 a nivel municipal (Aguas-
calientes en Aguascalientes; Metepec, Naucalpan,
Nicolas Romero, Tlalnepantlay Toluca en el Estado
de México, Morelia en Michoacan, y Querétaro en
Querétaro). Entodos los casos, lainfraccion adicha
restriccion conllevara la imposicion de multas que
van desde 10 y hasta 80,000 UMAS (Unidades de
Medida y Actualizacién).

Sin embargo, pese a que la restriccion se ha ido
generalizando en el pais, la prohibicion mas con-
troversial tanto por la forma como se prohibe el
uso de bolsas de plastico, como por la afectacion a
un mayor numero de habitantes, es la establecida
en la Ciudad de México.

Al respecto, con objeto de entender de mejor
manera la prohibicion respecto a las bolsas de
plastico, se realizan los apuntes siguientes:

+ Larestriccion para el uso de bolsas de plastico
enlaCiudad de México se estableci¢ através de
la modificacion de la Ley de Residuos Sélidos
del Distrito Federal y su Reglamento, publicada
el 25 de junio de 2019 y 2 de enero de 2020,
respectivamente.

« Los articulos 25, fraccion Xl Bis, de la Ley de
Residuos Solidos del Distrito Federal y 35 Ter
de su Reglamento, establecen la prohibicion
para comercializar, distribuiry entregar bolsas
de plastico.

« Es de sefalar que dichas disposiciones esta-
blecen como excepcion las razones siguientes:

(i) por higiene para el manejo de residuos;

(i) integradas de origen al producto para brin-
dar higiene en su consumo,
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PARA EMPRESARIOS

(iii) por motivos de inocuidad, salud, salubri-
dad, sanidad, que prevengan el desperdi-
cio de alimentos, uso médico y seguridad
de otros productos;

(iv) aquellas cuya composicion sean de mate-
rial compostable.

+ La prohibicién de bolsas de pléstico entré en
vigor a partir del 1° de enero de 2020.

+ El articulo 102 del Reglamento de la Ley de
Residuos Solidos del Distrito Federal establece
que la infraccion a la prohibicién de uso de
bolsasde plastico podraimplicar laimposicion
de multas de 500 a 2,000 Unidades de Medida
y Actualizacion.

Conforme alo anteriordemos respuesta a algunas
preguntas sobre el tema.

B ;La prohibicion aplica en todo el pais?

Es claro que la prohibicion establecida en la Ciu-
dad de México para el uso de bolsas de plastico
no tiene aplicacion en todo el pals; sin embargo,
debe verificarse la legislacion en cada uno de los
Estados o Municipios del pais a fin de determinar
si existe alguna restriccion al respecto.

B ;Qué bolsas si puedo usar?
Primordialmente las de material compostable, no
obstante, podra utilizarse bolsas de plastico que

no sean compostable por higiene para el manejo
deresiduos, integradas de origen al producto para
brindar higiene en su consumo, o por motivos de
inocuidad, salud, salubridad, sanidad, que pre-
vengan el desperdicio de alimentos, uso médico
y seguridad de otros productos.

B ;Habra multas para tiendas y comercios?
La autoridad podra imponer multas de 500 a
2,000 Unidades de Medida y Actualizacion por la
violacion prohibicion del uso de bolsas de plastico.

M ;Para qué productos aplica?

La prohibicion del uso de bolsas de plastico aplica
a todos los sectores de la actividad comercial,
industrial y de servicios.

B ;La prohibicion aplica al polipapel?

La prohibicién es Unica y exclusivamente para el
uso de bolsas de plastico, por lo que el polipapel
o cualquier otro material similar utilizado para
envolver productos no esta comprendido en la
restriccion.

B ;Puede utilizarse bolsas de plastico para
un gran volumen de piezas de pan?

Es posible utilizar las bolsas de plastico en grandes

volumenes de piezas de pan siempre queellosirva

para preservar su higiene.

M ;Pueden utilizarse bolsas de plastico tipo
camiseta?

Pueden utilizarse bolsas de plastico tipo camiseta

siempre que la mismatenga como fin preservar la

higiene del productoy no asfcuando en la misma

se introduzca una bolsa de papel.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico

Lic. en Derecho

Tel. 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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.O SALUDABLE
DEL SNACKING

Sillegamos a escuchar la palabra Snacking (lo que
conocemos como el consumo de aperitivos entre
comidas), generalmente lo relacionamos con co-
mida chatarra pero, en la actualidad, este habito
podria convertirse en la posibilidad de adquirir
una mejor calidad de vida.

Sibien, la costumbre de picaralgin bocadillonoes
paranadanuevo, seria interesante ver cuantas per-
sonas admiten que ese pequefio tentempié aporta
contenido saludable asu cuerpo. Escomuin que en
México encontremos por la calle la facil tentacion
de comprarnos unas papitas fritas, chicharrones,
raspados, helados, cacahuates, gomitas o choco-
lates pero, nos mentiriamos al decir que este tipo
de alimentos son la mejor opcién nutrimental.

TENDENCIAS

Hay que aclarar que no se trata de satanizardicho
habito, ya que, de hecho, no es raro escuchar que
serecomienda tener colaciones entre las comidas
paracalmarlas ansiasytenercontrolado el apetito
almomento de la comida fuerte, ademés de apor-
tar la energia que probablemente el cuerpo pide.
Mas bien la situacion se enfoca en aprovechar la
actividad para cambiar nuestros malos habitos
mientras somos practicos con nuestra alimenta-
cion en cualquier momento y cualquier lugar.

Para el sector panadero, toda esta situacion abre
todo un mar de oportunidades comerciales y de
propaganda si se analiza el escenario de la si-
guiente forma: si consideramos a las tendencias
como una ola de ideales sociales, sobre la que
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TENDENCIAS

muchas personas le gustaria surfear, la metafora
tomaria mucha mas fuerza si la gente entendiera
que estaria satisfaciendo un deseo que, ademas
de significar un capricho o gusto cumplido, tam-
bién le esta aportando la posibilidad de tener
una mejor calidad de vida gracias al consumo de
alimentos sanos. Con este contexto se tiene la
excusa perfecta para echar avolar laimaginacion
y Crear propuestas que nazcan en una panaderia
y que calcen con toda esta vision.

Para llevar a cabo la materializacion de esta idea,
se recomienda plantear una estrategia que per-
mita lograr un impacto contundente. Un punto
muy importante seria saber a qué tipo de publico
queremos atender; porejemplo: no
es o mismo crear un Snack para
nifios que para oficinistas o para
deportistas, ya que lo importante
es ofrecerles lo que mas le conven-
ga a determinado tipo de vida o a
la ubicacién de nuestro negocio,
viendo mas alla del aspecto esté-
tico cuando procuremos hacer el
snack lindo o llamativo (todo ésto
considerando una segmentacion
particular, sin embargo, cualquier
publico puede consumir cualquier
producto).

Dirigiendo la conversacion a ejemplos solidos,
podriamos decir que los bocadillos de este tipo
quese podrian encontraren las panaderias serian
galletas o panquecillos hechos con granos y/o
harinas integrales pero, para poder desarrollar
ideas no tan convencionales, a continuacion se
mencionan algunos ingredientes, que empleados
de manera creativa, podran otorgar una ventaja
en cuanto originalidad:

Betabel o remolacha: es principalmente una
gran fuente de acidofélicoy potasio, sumando
su posibilidad de complementar la ingesta de
micronutrientes como la vitamina C, B1, B2,
B3, B6, hierroy yodo.

Col: que tiene una alta densidad de fibra die-
tética y ayuda a saciar el hambre, ademas de
mejorar la digestion y tener un alto contenido
de antioxidantes.

Frutas deshidratadas: por si mismas son
un bocadillo rico y saludable pero, como
complementos en pequefios panes o galletas
con las mismas caracteristicas nutricionales,
representan un atractivo original.
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Granada: otro elemento muy alto en antioxi-
dantesy una excelente opcion al momento de
cuidarlaingesta de calorias, yaque 100 gramos
de esta fruta solo contienen 83 calorias.

Crema de cacahuate: alta en proteina, fibra
y grasas benéficas.

Alga espirulina: otro ingrediente que ayuda
a saciar de manera rapida y contundente,
ademas de ser muy consumida por sus altas
propiedades vitaminicas.

Quesos bajos en grasa: ademas de mante-
ner en control de este elemento en el cuerpo,
aportan gran cantidad de proteina aparte de
tener un gran catalogo de presentaciones.

Otra fuente de ideas puede desarrollarse dentro
de los sabores autoctonos como el aguacate, el
nopal, el chile, el jitomate o el amaranto, que al
mismo tiempo de ser ingredientes muy comunes
en nuestro pais, el sacarlos de la cotidianidad de
su preparacion puede provocar curiosidad.

Deigual formaesté la posibilidad de experimentar
coningredientes que sean representativos de otros
paises, como el matcha, el wasabi, el curry o la
hierba mate. Quiza las posibilidades sean infinitas
si se observa a donde no es comun voltear.

Considerar que no es necesario ser extravagantes
o completamente innovadores, ya que se pueden
ofrecer aperitivos muy comunes con el valor afiadi-
do que se ha tratado a lo largo de este articulo (la
salud). La idea de hacer panes tamafio bocadillo
en si ya es atractivo, pero, por imaginar un ejem-
plo, si se hace un muffin con harina integral que
conjuntamente tenga sabor a granada, quiza sea
un éxito cantado.

En conclusién; podriamos ver estatendencia como
una combinacion de placer y cuidado alimenti-
cio, en el cual las posibilidades son tan grandes
como nuestra imaginacion o como la variedad
de ingredientes sanos que se pueden encontrar
en el mercado.

Habiendo repasado algunos ingredientes para
preparar estos bocadillos, hay que remarcar la
existencia de una gran cantidad de opciones de
origen animal; verduras, granos y semillas, que
aportan grasas y micronutrientes; o las legumi-
nosas que contienen importantes cantidades de
proteinas vegetales.

Elestudiarlos beneficios que cualquieringrediente
puede aportar y saberlos utilizar en recetas salu-
dables ampliaria las posibilidades en el oficio,
también nos da la oportunidad de agregar un
valor emocional que podria sentir el cliente al
notar que se les esta ofreciendo un beneficio a su
calidad de vida.

Fuentes consultadas:
https://techpress.es/56507/

https://www.ainia.es/tecnoalimentalia/consumidor/tenden-
cia-snacking-snacks-cada-vez-mas-saludables/

https://www.cuerpomente.com/guia-alimentos/remolacha

https://www.lavanguardia.com/co-
mer/20180828/451496119663/granada-valor-nutricional-
propiedades-beneficios.html

https://www.miarevista.es/salud/fotos/8-beneficios-de-la-
espirulina/control-de-peso
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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 comisién con firma autdgrafa.
e 4

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

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

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

Xi

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 orientacién y asesoria a los
trabajadores y al patrén o a sus representantes. ) ) )) (( {

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

Cualquier duda comunicarse a Direccién Juridica (01+52) 555134 0500 ext.106
——..  zU|em acoria (@ asemd el df.or g



PANADERIA
VEGANA

CONSEJOS TECNICOS

M uchas personas dicen que el ser vegano es una alternativa ética
y sana de alimentacion, pues eliminan al 100% el consumo de
productos que sean de origen animal que van desde carnicos, lacteos,
huevo, miel, grasas, etc. En casos mas extremos incluso no utilizan
vestimenta que sea de alguna piel de un animal.

Por ello, es que los veganos han decidido optar por esta alternativa
alimenticia, ya sea por ser pro-animales o por su concepto de salud, ya
que al ser una alimentancion mas ligera, el cuerpo digiere mas rapido
y se cree que tiene menos toxinas.

Acontinuacioén lesdaremos algunas recetas veganas para que conozcan
y prueben esta nueva practica que consiste en abtenerse del consumo
de todo producto de origen animal.
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CONSEJOS TECNICOS
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GALLETAS DE AVENA.
COCO Y PAasAS (VEGANAS)

Procedimiento:

O o N o AW =

Mezclar la harina, avena, coco, pasas, bicarbonato, canela
y nuez moscada.

Acremar la margarina con el azlcar.

Afadir poco a poco la leche junto con la vainilla hasta in-
corporar.

Agregar los ingredientes secosy mezclar de forma envolven-
te hasta obtener una masa suave pero manejable.

Reservar.

Engrasarunacharolay colocar con laayudade unacuchara
y con las manos himedas las porciones de pasta.

. Colocary aplastar un poco, dejando un espacio suficiente

de una porcion a otra.

Hornear a 180°C por 12 minutos o hasta obtener un color
castafo claro.

. Retirary dejar enfriar,

-y

Ingredientes

500 g. harina

375 g. avena

100 g. coco rallado

120 g. pasas

13 g. bicarbonato de sodio
15 g. canela en polvo

3 g. nuez moscada

275 g. margarina vegetal
250 g. azlcar moscabada
100 ml. leche vegetal

15 ml. extracto de vainilla

TIP: Para obtener otras varian-
tes puede sustituir o combinar
con hojuela de centeno, almen-
dras fileteadas o en trocitos al-
gunos cacahuatesy arandanos.

Sila pasta resulta muy pegajosa
se puede ayudar uno trabajan-
dola con las manos mojadas
paraevitar que se pegue mucho.
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CONSEJOS TECNICOS

MEDALLONES DE MENTA (VEGANAS)

Procedimiento:
Ingredientes l ' )

En un procesador colocar la harina, azucar,
500 g. harina cocoa, sal, bicarbonato y mezclar.
600 g. aztcar moscabado
250 g. . L
10 ggs::xoa 2 Agregarlamargarina, leche, mentay vainilla.
10 g. bicarbonato de sodio
650 g. margarina vegetal 3 Volver a procesar.

160 ml. leche vegetal
15 ml. extracto de vainilla 4
Cobertura semiamarga o choco chips ’
(decoracion) Al gusto.

c/s extracto de menta

Poner en un bowl la pasta y terminar de
amasar para incorporar.

5 . Haceruncilindro de 5 cm. de didmetro.

6 . Meterlotapado alrefrigeradory dejar enfriar
por 1 hora.
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Pan-Pro®Extra®s una graseﬂ
de textura suave para una mejor
onf s ngredlentes. -

th 20 20 Grasa para Panificacién y Fujidu

j’é.'f.’;”é’; 100% vegetal. Sin hidrogenar. OLEOFIN®S
e ! ME [,ag,ml O oleofinos O @oleofinos BOO 8224035  oleofinos.com.mx

7. Precalentar el horno a Decoracion:

180°C.
l. Colocar a bafio Maria el 5 Retirar del refrigerador.
8. Engrasar una charola. chocolate y afiadirle unas
cucharadas de margarinay 6 Servir.
9. Retirar del refrigerador la menta.

pasta, cortarcon un grosor
de 1 cm.y plantarlaen la 2 Mover hasta que el choco-
charola con 7 cm. de dis- late este liquido.
tancia entre cada porcion.
3. Cubrir con esta cobertura

lO Llevar al horno entre 10 y las galletas o sumergirlas en TIP: En este caso se puede
. ) adicionar un poco de aztcar
15 minutos. la misma. extra a la preparacion o para
decorar con royal icing para
ll Sacary dejar enfriar. 4 Dejar cristalizarel chocolate contrarestar el sabor amargo
(de preferencia unos minu- ~ quedalacocoa.
12 Decorar. tos en refrigeracion).
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ASEM
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 = S il

www.asemdeldf.org servicies@asemdeldi.org (55) 5134 0500 BﬂlSﬂ dE Trﬂbﬂiﬂ

105y 119
i 4 (Exdmenes Psicométricos y
Estudios Socioeconomicos)



CONSEJOS TECNICOS
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PAN DE ACEITUNAS (VEGANO)

Procedimiento:

1.
2.

Precalentar el horno a 210°C.

Mezclar harinas, levadura y sémola.

. Afadirlasal, aceite, aguay amasar por 10 minutos aproxi-

madamente hasta formar la masa, no importa que quede
humeda.

Incorporar las aceitunas y la salvia finamente picada.

. Enharinarun cuencoydejarreposarla masa poruna hora.

. Engrasarun molde de cajay colocar la masa en forma de

barra.

. Dejar fermentar hasta que doble su volumen.

. Metery dejaren el horno alrededor de 30 minutos.

Ingredientes

500 g. harina

500 g. harina integral

30 g. levadura seca

80 g. sémola gruesa

40 g. sal

200 ml. aceite de oliva extra virgen
1.280 ml. agua

4 ramitas salvia sin tallo

800 g. aceituna verde

TIP: En el pan de caja uno de

los puntos mas importantes es
que al momento de formar la
masa en barra, es que quede muy
apretado para que la miga quede
compacta. Facilitando el momen-
to de cortar el pan, el cual debera
realizarse cuando esté frio y con
cuchillo de sierra.

Observacion:

Este tipo de pan se puede utilizar
para emparedados o crutones.
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Sin pan
no es igual

—

_—_— e e

El pan acompana tus comidas,
ademas de aportar parte
de la energia que requieres
para tus actividades diarias.

Revisado por la Asociacion Mexicana de Nutriologia.

( E I ) . Informacioén revisada por:

pan completa i AMENA

www.elpancompleta.com



NOM-35
COMO FACTORES DE RIESGO
PSICOSOCIAL, IDENTIFICACION
Y PREVENCION

La entrada en vigor de la NOM-035-STPS, Factores de Riesgo Psico-
social, Identificaciony Prevencion ha hecho que las organizaciones
y empresas efectien un cambio de modelo y de paradigmas en sus
esquemas y procesos de trabajo.

Y aunque la norma entré en vigor desde el afio pasado, aln existen
muchas dudas sobre ésta, es por eso que, en la CANAINPA, se llevo a
cabo una platica, impartida por integrantes de un equipo multidisci-
plinario de profesionistas comprometidos con el desarrollo del pais.
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NOM-035-STPS
FACTORES DE RIESGO PSIC

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

Ny . . resultados expedientes
o Aplicacion de cuestionarios . 1z .
o Establecer,implantar, mantenery  « Deteccion de necesidades
» ldentificacion de factores difundir de atencion y capacitacion
« Elaboracion de expedientes + Politica de Prevencion de Riesgos con una frecuencia de cada
Psicosociales 2 afos

« 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

Obligaciones generales

1.- Establecer mecanismos de recepcién
de quejas.

acontecimiento traumadtico y canalizarlos

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

sobre politicas de prevencion de riesgos

‘ 3.- Proporcionar informacién a los trabajadores
psicosociales.

alteraciones en la salud por riesgos

‘ 4.- Informar a los trabajadores sobre las
psicosociales.

A

\

ASOCIACION DE SERVICIOS EMPRESARIALES MULTIPLES DEL D.F

Obligaciones del patron

Dependiendo del tamano del centro de trabajo

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

De 16 a 50 empleados
Aplicar cuestionarios para
identificar los valores de
riesgo psicosocial.

Mas de 50 empleados
Todas las dispociciones de
la norma.
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75% Dt LOS MEXICANOS PADECE
FATIGA POR ESTRES LABORAL,

SUPERANDO A PAISES cOMO
ESTADOS UNIDOS Y CHINA,
SEGUN INFORMACION DEL

IMSS



EVENTOS ESPECIALES

Comenzamos la platica con la Lic. Liliana Reyes
Sanvicente, abogada que ha sido servidora pu-
blica durante 25 afios y fue Directora de Control
y Seguimiento Documental de Vinculacion,
Normalizacion, Transparencia y Acceso a la In-
formacion; explicando cual es el objetivo de la
normay porque es importante cumplirla.

Promocioén de la Salud.

También tuvimos la oportunidad de escucharal Dr.
Pablo Kuri, médico cirujano que fue servidor publi-
co durante 25 afios, desde Jefe de Departamento
hasta Subsecretario de Prevencion y Promocion
de la Salud.

El Dr. Kuri nos di6 algunos datos sobre la situa-
cion que viven las empresas con sus trabajadores
en el pals, por ejemplo, que mas del 85% de los
trabajadores de empresas pequenas, del sector
formal, el sector agricola y los migrantes de todo
el mundo no tienen ningln tipo de cobertura de
salud ocupacional. Anualmente, 12.2 millones
de personas, la mayoria de paises en desarrollo,
mueren en edad laboral a causa de enfermedades
no transmisibles.

l“."f;ﬁr?ﬂ

!
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El Dr. Ignacio Federico Villasenor Ruiz, quien tam-
bién es medico cirujano, trabajoé 40 afos en la
Administracion Publica y fue Secretario de Salud
en Colima; nos indicd que los problemas de salud
relacionados con el trabajo ocasionan pérdidas
que van del 4 al 6% del PIB.

Los servicios sanitarios basicos para prevenir en-
fermedades ocupacionales y relacionadas con el
trabajo cuestan una media de entre $360 y $ 1,200
por trabajador, lasiniciativas para mejorar las con-
dicionesen el lugar de trabajo pueden contribuir a
reducir el ausentismo por enfermedad en un 27%
y los costos de atencion sanitaria en un 26%.

Rogelio Toro Cruces, licenciado en sistemas quien
ha trabajado en el sector publico por30afios, nos
explico algunos de los pasos a seguir, los mitos'y
verdades sobre la norma.
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EVENTOS ESPECIALES

ios  Qerdades

« Eltrabajadorva a decidir sus cargas de tra- + Los patrones tendran obligacion de realizar
bajo. reconocimientos de desemperio.

« Se deben contratar a Unidades de Verifica- + Los lideres deberan tomar capacitacion.
cion.

« Sera obligatorio implementar entornos la-
+ Seva a reducir la jornada de trabajo a los borales favorables.
colaboradores.

+ Elacosoy ostigamiento sexual, estan conse-

derados en esta norma. Los ponentes finalizaron la platica despejando
las dudas que los asistentes tuvieron y haciendo
mas recomendaciones para que en sus empresas
comiencen el cumplimiento de la NOM-035.

« La norma implica realizar estudios psicolo-
gicos a cada trabajador.
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DAS ALCOHOLICAS
EN POSTRES v

PASTELES

— HABLEMOS DE INGREDIENTES ——

Las distintas bebidas alcoholicas no solo se
consumen acompafiando las comidas, sino
que ademas son incorporadas como ingrediente
estrella en la preparacién de distintos platillos.
Se afladen en recetas saladas para marinary dar
sabor a las carnes o para ayudar en el ablanda-
miento de las mismas; para preparar salsas, gravy
o simplemente para resaltar el sabor de un plato.

En cambio, en las recetas dulces se suelen incor-
porar para aromatizar, flamear los postres, hume-
decer bizcochuelos o biscuits; técnicas y detalles
que hacen que se conviertan en especialidad
dichos sabores.

Para ampliar mas el tema, primero tenemos que
ver cuales son las diferencias entre el alcohol, las
bebidas alcoholicasy las variedades de éstas Ulti-
mas para entender las posibilidades que podemos
alcanzar.

Escomun englobar en el alcohol a todas aquellas
bebidas que consumen las personas, sin embargo,
serfa bueno entender que solo se puede beber un
tipo en especifico: el etanol. Complementando la
idea, hay que aclarar que no se debe tomar este
producto ensuformamas pura, ya que podria traer
consecuencias muy perjudiciales al organismo.

Entrando al concepto de bebidas alcoholicas, se
entiende que son liquidos que contienen alcohol
etilico (diluido en otros complementos que se
pueden beber sin problema), el cual funciona
como sustancia psicoactiva; es por esto que se
han consumido desde la antigliedad de manera
recreativa.

Las bebidas alcohdlicas se pueden clasificar de
muchas maneras pero, en este articulo, ademas de
explicarlas por su forma de elaboracién, también
se mencionaran diferentes postres o pasteles en
los que se pueden emplear algunos ejemplos.

1. Bebidas Fermentadas. Estasfueron las
primeras clases de bebidas que existieron. Se las
denomina asi porque se producen a través de un
mecanismo quimico llamado fermentacion alco-
holica, en el que el azucar propio de las frutas, las
hierbas o las semillas, se convierte en alcohol por
la accion de algunos microorganismos; en este
caso, de bacterias de levadura.

Este grupo, por lo general posee una graduacion
alcohdlica baja (5-15°). Aqui se encuentran: Vinos,
Cervezas, Champagne, Chicha, Cava, Sake, Vermut,
Sidra, Sato, Pulque, Tepache.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

Considerando estos ejemplos,
se puede preparar mousse de
vino tinto, bizcocho envinado,
churros de cerveza, torta mi-
mosa (champagne), pastel de
sidra, etc.

Origen de imagen: Pinterest

2. Bebidas Destiladas o Espirituosas. ; fermentados para separar el alcohol del agua,

cion. Este proceso consiste en hervir jugos 0 zumos  van entre los 17 a 45°) pero en ocasiones se le

suele agregar otros ingredientes
(almiddn o frutas) paraaumentar
el sabor.

En este grupo se encuentran:
el Vodka, Whisky, Tequila, Ron,
Ginebra, Brandy, Pisco, Cofac,
Orujo.

De este tipo de bebidas, se
pueden obtener platillos como
una tarta de crema al vodka,
pastel de chocolate con whisky,
tartaletas con cremay mango al
tequila, budin con brandy, entre
otros.

Origen de imagen: tastemade.com
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HABLEMOS DE INGREDIENTE

3. Bebidas Fortificadas o Generosas.
Estas se obtienen, primero, por fermentacion para
luego ser ‘fortificadas’ a traves de la adicion de un
alcohol proveniente de una destilacion. Esto se
hace con el objetivo de equilibrar los sabores, pero
a lavez seincrementa su graduacion alcoholica.

w

Origen de imagen: Pinterest

Los principales ejemplos de este grupo son los
vinos fortificados, de los cuales tenemos: Oporto,
Jerez, Marsala, Madeira o Banyuls francés.

De esta clasificacion, algunos alcoholes se em-
plean parala elaboracion de postres como: canuti-
llos de cremahechos con oporto, nevaditos al jerez
o torta de manzana con vino moscato.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

4. Licores y Cremas. Estas bebidas alcoho-
licas se obtienen por maceracion, infusion o desti-
lacion de diversas sustancias vegetales naturales
(frutas, hierbas, etcétera) con alcoholes destilados
aromatizados y con una cantidad determinada
de azlcar.

Debido a que las frutas u otras especias naturales
son el ingrediente principal, existe una inmensa
variedad de licores y cremas en el mundo, ya que
dependen de la region geografica dénde se los
prepara.

Estas bebidas poseen un contenido alcohdlico
superior a los 15¢ (llegando a superar los 50°).

Origen de imagen: abcsevilla.com

Las cremas se pueden emplear en: flanes de que-
soy licor, pastel kahlUa, carlota de licor de café,
pralines, pudin o pan francés hecho con cremas
de diferentes sabores.

FUENTES CONSULTADAS:

http://diferenciaentre.info/diferencia-entre-alcohol-
y-licor/

https://www.mediomilon.com/blog/cuales-son-los-
tipos-de-bebidas-alcoholicas

B o<
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CAZUELA Y CHICHARRONE
PANES OLVIDADQOS

s muy cotidiano el uso

de la palabra Bizcocho,
sin embargo también es
importante entender la
caracteristica que hace a
estamasatan identificable:
su esponjosidad, la cual
se obtiene mediante el
proceso de batido durante
su preparacion, especifica-
mente con la reaccion del
azUcar con el huevo al ser
mezcladosy ala liberacion
de ese aire mediante la
coccion del pan; de esta
manera se obtiene un tér-
mino esponjoso y ligero.

Para este articulo, y espe-
rando que este pan se logre
con la consistencia desea-
da, queremos compartir la
receta para hacer Cazuelas,
un ejemplar que no es tan
comun encontrar.

INGREDIENTES

1 kg. Harina de trigo
50 grs. Levadura en pasta (o 15grs. Levadura instantanea)

10 grs. Sal
Las Cazuelas necesitaran 300 grs. Azlcar
de la receta base del Biz- 6 Huevos liquidos
cocho, la cual requerira de 500 ml. Leche

los siguientes ingredientes: 300 grs. Manteca vegetal
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COBELI

/ LA VISION DE TU NEGOCIO

Y- FERNETO

FOOD TECHNOLOGY
VARIAS EMPRESAS DE MEXICO NOS DISTINGUEN CON SU PREFERENCIA
A

;!ﬁ

DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO EN MEXICO

Equipos con la maxima
tecnologia Europea para

DIVISORA

. ——— a BOLEADORA
la elaboracion de - \
un excelente producto & 'i /anmnnunn oy
de panaderiay reposteria. \ -
= )
.Ji_ 4 i

ﬁ'*Reduccmn de Mermasn
Tlempos de Produccion reducidos '
* Facil manejoy limpieza ot

* Minimo mantenimiento

* Retorno de inversion en pocos meses

CONTACTANOS

® 55-1019-8349 * 55-6295-9280
@ leopoldoberlanga@cobeli.com.mx
www.cobeli.com.mx

CERTIFICADOS POR

Puratos

Formacion del pan

Procedimiento

1. Batirtodos losingredientes, excepto el azlicar 1. Hacerlas forjas de la masa de 70 gramos.

y trabajar la mezcla porespacio de 5 minutos. )
2 Engrasar la charola donde se colocaran las

2.

Agregar el azucary seguir batiendo.

Revolver hasta que la masa se despegue del
recipiente, de manera que quede a punto de
malla.

Retirar de la batidora y dejar reposar por
aproximadamente 1 hora y media (Lo re-
comendable es refrigerar por 2 horas para
trabajar mejor).

Pesar bastones de 2.5 kilogramos y cortar
piezas de 70 gramos.

piezas.

Dar forma de circulo aplastado a las porcio-
nesy posteriormente hacer una cavidad en
el centro acomodandolas en la charola.

Barnizarlas con huevo y espolvorear azlicar
granulada encima.

. Verteren lacavidad crema pastelera, merme-

lada o cualquier detalle dulce.

Hornear a 180°C durante 20 minutos vy pre-
sentar.
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BUENAS PRACTICAS
DE HIGIENE EN LA

ELABORACION DE
ALIMENTOS ™ «_Asim

Los equipos deben estar instalados de forma
P . & €h que tengan un espacio entre la pared, el
sk L8 techo y el piso para permitir su desinfeccion. c

i

Utiliza rétulos o ilustraciones que promuevan
la higiene del personal, haciendo hincapie 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, entrepanos o t
cualquier superficie limpia que evite su
contaminacion.




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

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

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

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

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




PANES OLVIDADOS

I ©roccimet

1. Agregar losingredientes solidosy mezclar hastaincorporar, en

INGREDIENTES segunda velocidad.
1 kg. de harina
500 g. de margarina 2. Agregar las piezas de huevo poco a poco, por espacio de 10
14 huevos minutos'
15 g.desal
40 g.deroyal 3. Dejar reposar la masa por 15 minutos.
12 g. delevadura en polvo
150 g. de azUcar 4. Extender la masa con un rodillo hasta obtener una l[dmina de

1.5 cm aproximadamente.

5. Darala masa dos vueltas sencillas de libro y volver a laminar,
dejarla con un grueso de un dedo.

6. Cortar piezas de forma rectangulary con ayuda de un cuchillo
formar surcos en diagonal y cruzados.

(. Colocar las piezas en una charola previamente engrasada y
barnizar con huevo, fermentar por un espacio de 45 minutos a
35°C.

8. Hornear a 200 °C de 18 a 20 minutos.
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EN EL CENSO PARTICIPAMOS

TODAS Y TODOS
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EL PAN EN EL MUNDO

| pan es uno de los alimentos ba-

sicos mas antiguo del mundo. Hay
diferentes categorias y variantes de
panesen el mundo, clasificados seglin
el cereal utilizado parasu elaboraciéony
las modificaciones que tienen en cada
pals, llegandoincluso a que un mismo
tipo de pan, tenga diferentes nombres
en varios paises.

Los panes que saborean en Venezuela
no solo llevan trigo, también contienen
panela, quesoy especias tipicas de su
gastronomia. Veamos cuales son los
panes que identifican su patente y la
historia de sus origenes hasta nuestra
actualidad:

Pan Campesino

De origen espafiol, su nombre se debe a la asociacién que
se hace del pan con los campesinos. Inicialmente, ellos lo
producian de gran tamafoy posteriormente lo dividian en
porcionesy consumian a lo largo de los dias.

Gracias a su versatilidad, funciona como acompafiante
para muchos productos de la cocina tradicional. Una de
las ventajas que tiene es que puede servir de base para
deliciosas combinaciones. Y como la mayor parte de los
ingredientes que lo componen, excepto la sal, tienen
por sisolo un sabor
practicamente neu-
tro; muy bien puede
acompanfar quesos,
ensaladas o cremas.
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Ademas, por su textura, el pan campesino aporta
vistosidad a los platos. Es crujiente pero no tanto
como los panes europeos de costra gruesa. Aun-
que es un producto que habitualmente se realiza
demaneraindustrial,suorigennoloes. Fueel pan
del dia a dia del campesino.

El “Pan canilla venezolano”

Sus caracteristicas se asemejan un poco a la ba-
guette francesa, con ciertas diferencias, como una
costra menos crujiente que la de ese tipico pan
francés, adicionalmente de una miga mas suave
y densa. Asi pues, es la version tropicalizada de
la baguette europea, que la hace bastante mas

suave.

Salado, delgado y alargado, suele ser rellenado
con quesos o embutidos. Es uno de los mas comu-
nes en ese pais. Es muy tipico que los venezolanos
esperen su salida recién horneado y puesto en
las panaderias. Suele incluso decirse que nunca
llega completo a la casa...siempre se prueba un
extremo mientras se va de camino a la casa.

Su nombre se deriva de la forma tipica alargada,
yaque en el argot popular venezolano se le deno-
mina canillas a las formas de las piernas largas y
delgadas.

El Camaleon, pan andino
venezolano

Es un pan con origen en el estado Tachira, al oc-
cidente y que contiene los sabores tipicos de la
region andina gracias a los ingredientes naturales
y a un fermento llamado guarapo o talvina (espe-
ciede pie o masa pre fermentadarealizada undia
antes), elaborado con un poco de harina de trigo,
panelayagua, que luego de mezclarse con mucha
fuerza, se dejaba descansar hasta el dia siguiente.

Con la mezcla de otros ingredientes y el guarapo,
se producia una masa de aroma muy particular,
que era sobada a veces con el pufio de la mano,
a veces con un mecanismo creado por el mismo
panadero, con cilindros de madera o con un palo,
cualquiera que fuera el método, la idea era presio-
nar la masa para sobarla.

Elcamaledn debe sunombre alaformaenlaque
se dibuja sobre el pan o se decora mientras esta
en el proceso de fermentacion. Se marcan las
extremidades, es decir, la cola y las patas. La idea
eratentar al comprador con este pan de diferente
formayhacerquelo mordiera, asi se podia animar
a llevar mas panes.

e 5
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La Tunjita

La tunjita se origina en el estado Lara, pero se
supone que sunombre viene realmente de Tunja,
un municipio Colombiano. Se dice que llego a
Venezuela gracias a una sefiora que trabajaba en
una casa de familiay que junto con su hija, Isabel
Rojas, se encargaban del cuidado en la casa. Al
pasareltiempo la hija hizo una gran amistad en la
familia'y les confi¢ la receta de aquel pan.

En 1930, laduefiadela casacomenzdé a elaborarlo
y acomercializarlo entre sus amistades del pueblo.
Fue tal la receptividady su exquisitez, que cada dia
aumentaba su demanda.

Al tiempo mejoro6 la distribucion y desarrollo de
este pan con lo que se comercializé en otras areas
del pais, después de que las hijas de la duefa de
la casa se encargaran de mantener la receta, luego
de que sumama muriera.

También se le conoce como “pifiita” debido a la
forma en picos que se le hace en la parte superior
luego de agregarle azlcar.

Almojabanas

Estos deliciosos panecillos redonditos son prepa-
rados con almidén y queso. Cuando estan recién
horneados resultan maravillosos, ya que el queso
derretido se funde con el delicado sabor que apor-
ta el almidon. Su preparacion nace en Europa du-
rante la Edad Media, pero a diferencia de nuestra
preparacion, la receta europea no llevaba queso
sino muchos huevos.

La procedencia de la almojabana que se conoce
hoy en el pais es realmente colombiana. Por eso,
entoda la zona andina, que tiene cercana la fron-
tera con Colombia, se pueden conseguir con mas
frecuencia. En los estados Tachira, Mériday Truijillo
se consiguen en muchas de las panaderias.

Se dice que sunombre proviene de la castellaniza-
cionde la palabra arabe al muyaabana, expresion
que parece no existir en el arabe actual, pero que
se asocia con productos que tienen queso. Adicio-
nalmente, si se estudia su morfologia, se puede
concluirque serelaciona con productos que tienen
una caracteristica en gran abundancia, entonces,
y en este caso seria el queso.

En Venezuela, la almojabana andina es lo que en
Colombia [lamarian pan de yuca. Lo interesante
esta en que suelen usar un queso ahumado en la
receta como es tipico en la region.
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El Golfeado

Pan de tendencia dulce, que
mas que un producto de panifi-
cacion puede clasificarse como
dulce. No es mas que una masa
saborizada y enrollada rellena
con papeldn, queso y especias.

Es dificil saber a ciencia cierta el
origen del nombre pero segln
la tradicién popular, la palabra

Pan de A Locha

El llamado “pan de a locha” o
pan francés, porlo general suele
ser alargado pero en formato
pequefio (aproximadamente
15 cm). Generalmente se usan
para prepararlo que conocemos
como balas frias, sandwiches o
como dicen en Espafa, boca-
dillos.

El pan de alocha es salado, con
costra suave no muy dorada. Su
nombre se debe al precio que
tenfan cuando se conseguian en
las panaderias en los afios 60.

“golfiao’ 0 “golfeado” nacid hace
mas de un siglo en la hacienda
cafetera El Hoyo de las Tapias
que surtia de café a Caracas. Se
cuenta que los campesinos de
la época llamaban ‘golfiao’ a la
semilla en forma de caracol que
le nace al café.

Por otra parte, los hermanos
canarios Maria Duarte y Grego-
rio Vicente Duarte instalaron
la Panaderia Central cerca de
la actual redoma de Petare. Se
cuenta que ellos crearon este
pastel con estilo danés y segln
la cultura popular, alguien que lo
vioyquerfacomprarloledijoala
sefiora Maria Duarte ‘deme eso
que parece un golfiao’, asocian-
dolo con la semilla en forma de

Posteriormente, en
los 70"s, mantu-
vieron ese nombre
aunqgue ya no tenian
el mismo precio ni
la moneda (locha)
era parte del cono
monetario. Se solian
vender a un precio
de ochounidades por
un bolivar, tomando
en cuenta que cada

caracol a la que los campesinos
cafetaleros conocian por ese
nombre.

Con los afos y luego del cierre
de la Panaderia Central, la re-
ceta se fue difundiendo entre
los panaderos y artesanos. Era
comun conseguir esta delicia
en zonas con mucho transito
de gente como Sabana Grande,
El Junquitoy Los Teques. En la
actualidad hay varias recetas, di-
ferentes versiones, infinidad de
locales que losvendeny muchos
fanaticos de los golfeados.

Su aroma, textura y mezcla de
sabores hace que la mayoria de
los venezolanos sucumba ante
uno a cualquier hora del dia.

] Fuente consultada:
unidad costaba 12.5 https://elestimulo.com/bienmesabe/7-panes-para-
céntimos de bolivar recorrer-venezuela/

(una locha).
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MUJERES EN LA

ESTE MES CELEBRAMOS

Sofia Cortina (México)

Las creaciones de la chef Sofia Cortina son la mejor compariia para
un dia de trabajo. Clasicos reinventados con técnicas y presenta-
ciones modernas que resaltan aln mas sus postres. En sus recetas
evita los azucares afladidos y aprovecha al méaximo el dulce natural
de las frutas, el chocolate, la leche o los frutos secos.

Tal es el caso del pastel Sacher compuesto de moka, bizcocho
Sacher, bavaresa de chocolate y helado de café. La tarta de limén
posee el dulzor y cantidad exacta de merengue para un disfrute
inolvidabley los platanos tatemados a la lefia se elevan a otro nivel
con el cacao, la crema de rony el bizcocho de datiles.
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Claire Damon (Francia)

Damon tiene estilo propioy una firma paste-
lera inconfundible. La definen su elegancia
y los sabores amables combinados en una
forma caracteristica de distincién. Claire tiene
dominado el punto perfecto, la medida justa
y el aspecto bello.

Entre sus trabajos podemos encontrar el
Lipstick de caramelo vy flor de sal que es un
juego de texturas con base crujiente, crema
de almendras, mousse de vainilla, crema de
caramelo a la flor de sal y chantilli de cara-

melo y vainilla de México.

Nina Tarasova (rusia)

Pastelera que recorre el mundo impartiendo
master class, con un gran éxito en las redes
sociales. Ademas, es consultora de restauran-
tesy pastelerias.

Le gusta detenerse en los detalles del proceso
de elaboracion, explicar los entresijos de su
profesion. Una de las caracteristicas de su
estilo es la gran presencia del colory la pre-
ocupacion por el disefo de sus creaciones
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ESTE MES CELEBRAMOS

Estudio en Le Cordon Bleude Franciay, mastarde,
se especializo en disefio de tartas en Chicago.

Con 11 afos de experiencia en la reposteria, Lia
comenzd a ir mas alla de solo repetir formulas 'y
recetas, pues para realizar sus macarones no utiliza
harina de nuezimportada, sino que desarroll6 una
harina de nuez del sureste de Brasil y el resultado
esun macaron con un sabor mas intenso, pero con
una masa tan delicada como la original.

Natalie Eng (Singapur)

Esta chef, con un gran talento por la foto-
grafia, proviene de Singapur. La expresion
“demasiado bonita para comer” describe
muy bien su trabajo.

Es conocida por sus mas de 26,000 seguido-
res en Instagram y por sus clientes de lujo,
como Chanel. Sus postres minimalistas,
esculturales y perfectos como las tartas de
higos o un sandwich de mantequilla de mani
y mermelada, le han abierto las puertas para
ser considerada una de las pasteleras mas
prometedoras de Singapur.
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ESTE MES CELEBRAMOS

Loretta Fanella (itatia)

Al principio queria ser peluguera, pero con el tiempo se dio
cuenta de que su amor por el disefio y las formas también
podia expresarse a través del arte de la pasteleria.

Sus creaciones podrian parecer salidas de un cuento de ha-
das, paisajes comestibles, figuras de animalesy rompecabe-
zas. Suoriginalidad le hadadovarios premios, incluyendo el
de la Mejor Pastelera de Italia 2007, por la guia Paolo Marchi
y en 2014, una estrella Michelin.

Sa ray Ruiz (Espaiia)

Es una pastelera que estudié en la Escuela de
Pasteleria del Gremio de Barcelonay actualmente
estambién profesora de la misma, ademas de ser
capitana de la Copa del Mundo de Pasteleria que
se presentara en Lyon el proximo afo 2021.

En 2019 su amor por el chocolate la hizo ser la
primera mujeren ganar el Xl Campeonato al Mejor
Maestro Artesano Chocolatero ‘Trofeo Llufs Santa-
pau’lo que la hizo acreedora del titulo de la Mejor
Chocolatera de Espana.

Y asi como ellas, existen muchas otras pas-
teleras y reposteras que nos enorgullecen e
inspiran por su gran labor y dedicacion.
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RECETAS

HOJALDRA

Ingredientes:

1Kg. Harina

200g. Azlcar

20g. Levadura

Procedimiento: 15g. Sal

250 ml. Leche

7pzas. Huevo

500g. Mantequilla o margarina
(empaste)

Mezclar los ingredientes, reservandose
la mitad del azGcar hasta obtener una
consistencia semi-elastica.

Incorporar la otra mitad del azucar, seguir
2 mezclandoy sacar la masa cuando tenga

la elasticidad deseada.
Extender la masa y empastar dando 4
vueltas sencillas pausadamente, volver

extender la masa y cortar en cuadros. 5 . Hornear a 190°C por 20 minutos.

4 . Formar piezasy fermentar 60 minutos. 6 . Presentar.

68 Marzo 2020



RECETAS

IMIOUSSE. DE
MANDARINA

Procedimiento:

Mezclareljugo de mandarina, la nata semi
montaday la lechera con la ayuda de un
batidor.

Incorporar la grenetina previamente
calentaday reservar.

Colocar la galleta molida en un recipiente,
agregar la mantequilla previamente
derretiday mezclar hasta formaruna base
para tarta.

Poner la base de tartas en un molde para
mousse de 18 pulgadas.

Ingredientes:

750 g. jugode mandarina

200 g. crema para batir
150 g. lechera
30 g. grenetinahidratada

Ingredientes base:

150 g. galleta oreo molida
50 g. mantequilla

Vaciar la preparacion de mousse en el
molde, al ras del aro y dejar refrigerando
minimo 12 h.

Decorar al gusto, con base al mousse de
mandarina.

Presentar.
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PERSONAS DESAPARECIDAS

AMNRDAC

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

m @RegresoACasa_mx
n @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. Division del Norte #2315 int. 3 Col. General Anaya, CDMX, C.P. 03340

Aaron Monge Mazorra

Edad: 6 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.20 mts.  Color de piel: Morena clara

Historia: La sefiora Karla Mazorra Ferreiro vivia con su hijo, ellos dos solos,
llego el padrey se lo llevo, sin su autorizacion.

Lugar y fecha de extravio: Tijuana Baja California Sur

Tania Geraldine Olguin Diaz

Edad: 16 afos Complexién: Robusta

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Morena clara

Historia: Salio de su domicilio antes de las 6:00 p.m. sin avisar a donde
se dirigia, ya no se supo mas de ella.

Lugar y fecha de extravio: Los Héroes Tecamac 23, Sexto Sector, Mz. 40,
Lote 04, casa 02.

17 de febrero del 2020.

José Pedro Cruz Santiago

Edad: 19 afios Complexion: Regular

Estatura: 1.75 mts.  Color de piel: Morena clara

Sefas particulares: Cicatriz en parte superior de ceja y una verruga
enfrente de oreja izquierda.

Historia: El joven salié de su domicilio rumbo a su trabajo que se ubica
en la Alacaldia Gustavo A. Madero.

Lugar y fecha de extravio: Cda. 2 de marzo |-5 Barrio San Pablo
Chimalhuacan, Estado de México.

6 de julio 2012.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

5

« Le recordamos que estamos a sus érdenes

- No olvide inscribirse al sistema empresarial

ROBUSTA MAR MAY JUL
1-6  PERIODO RECEPCION DE (dls. por ton.) 2,847 2,858 2,838
INFORMACION
13  PAGO DE IMPUESTOS (cts. por Ib.) 69.65 70.47 69.62
AZUCAR 16 MAR MAY JUL
ABRIL (cts. por Ib.) 102.20 105.20 108.30
1-7 PERIODO RECEPCION DE AZUCAR5 MAR MAY JUL
INFORMACION (dls. por ton.) 27.60 27.45 26.65
13 PAGO DE CUOTAS
15 PAGO DE IMPUESTOS Sasaolids as SIA e
(dls. por ton.) 0.31 0.31 0.31
MAIZ CBOT MAR MAY JUL
4-8 PERIODO RECEPCION DE (dls. por bushel) 3.85 3.88 3.87
INFORMACION SOYA CBOT MAR MAY JUL
12 PAGO DE CUOTAS
14 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por bushel) 13.65 13.54 12.07
HARINA CBOT MAR MAY JUL
IMPORTANTE ) (dls. por bushel) 905.50 915.5 918.75
ACEITE CBOT MAR MAY JUL
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS (cts. por Ib.) 3.00 2.94 2.78
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES TRIGO CBOT MAR MAY JUL
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES, (dls. por bushel) 5.63 5.61 5.67
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE J. DE NARANJA MAR JUL §
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS N
DIAS INDICADOS. (cts. por Ib.) 15.08 14.88 14.82 =
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE g
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS AVENA CBOT MAR MAY JUL o
FECHAS INDICADAS OCASIONARA (dls. por bushel) 2.99 3.04 3.05 E
RETRASO EN EL PROCESO DE SU a
NOMINA, CONTABILIDAD, CALCULO, ARROZ CBOT MAR MAY JUL S

ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. RES CME ABR JUN

(cts. por Ib.) 1,290 1,307 1,325

NOTAS: (cts. por Ib.) 120.80 112.3 111.00

—
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—
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=
(@]
<

en absolutamente todas las dreas de la insti- CERDO CME ABR MAY
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 67.58 75.30 83.18

mexicano “SIEM". )

Fuente: EL FINANCIERO



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

mejor fabricante de productos
derivados de trigo en México.

HARINAS
 ELIZONDO,

Mejores harinas, mejores resultados.

www. harinaselizendo.com

Fabrica de Harinas Elizondo 5.A. de C.V.
Ferrocarril de Cuernavaca MN® 887, Col. Irrigacion C.F 11500 Maéxico D.F
Tel.: 552122 6070 Lada sin costo: 800 710 946 97
infe@horinaselizondo.com

-
[i @fabricadeharinaselizonde ,@HurinusElizunda &P chorinaselizondo



Estrenamos nueva imagen, nuevos empaqgques
y nueva planta.

Para ofrecer una mejor calidad

y un mejor servicio.

P

CREMA TOPPING, en sabores Nata, Vainilla y Chocolate
y en presentaciones de 1kg, 2kg y 4kg.

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




