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

Extracto activo de masa madre.

Es tiempo de volver a:

e El auténtico sabor del pan de antano.
e Miga suave y humeda.
e Corteza dorada y crujiente.
e Apariencia artesanal.
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Este Dia del Nifo crea los mas
deliciosos pasteles y postres.
Agasaja a chicos y grandes con
tu creatividad y los mejores ingredientes.

Z
o gy A
iy
JARABE
3 LECHES,
en presentaciones

de 1kg, 2kg y 4kg.

L] CREMA VEGETAL BATIDA
. FRIGO CHANTILLY®.

MAMONES de 8 y 10 pulgadas.
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El primer trimestre del afio quedo6 atras. Sin embargo, en CANAINPA, sabemos
que la Industria Panificadora esta en continuo movimiento, que requiere de ca-
pacitacion constante y una sana administracion para el manejo de sus finanzas
y recursos humanos, asi como una buena contabilidad y asesoria juridica y legal.

Como en cada edicion, tenemos para usted informacién actualizada de temas
relevantes para el sector de la panificacion, desde la prohibicion del uso de bolsas
de plastico hasta practicas recetas y consejos acordes con la temporada.

Por su puesto no pude faltar “el Pan en el Mundo” con un museo mas que nos
ilustra acerca de la historia de la panaderia artesanal en el viejo continente y su
importancia como parteaguas en el simbolo de la alimentacién mundial.

En este mes celebramos a los mas pequefios de la casa este 30 de abril, que siem-
pre son una gran alegriay por eso procuramos cuidarlos y darles lo mejor, sobre

todo en la cuestion de la alimentacion.

Recuerde que estamos para apoyarle y no olvide ponerse en contacto con noso-
tros, disfrute un nimero mas de su revista “El Mundo del Pan”.

Ing. Carlos Otegui Hernandez

Py

PRESIDENTE
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REVISIONES

ELECTRONICAS
Y EL. ACUERDO
CONCLUSIVO

e lasreformas que se han realizado en los ul-

timos anos al Codigo Fiscal de la Federacion,
tuvo como consecuencia, que la autoridad fiscal
al dia de hoy, cuente con mayores facultades
para comprobar el cumplimiento de las obliga-
cionesfiscales;ya sea através dela informacién
y documentacién que le fue proporcionada
por el propio contribuyente a través de medios
electronicos, o por el cruce de informacion que
le hacen llegar, por esa misma via o por terceros
relacionados con el contribuyente.

Estafacultad se encuentrafundadaenel articulo
42 fraccion IX, en relacion con el articulo 53-B,
ambos del Cédigo Fiscal de la Federacion, en
donde se establece que la autoridad fiscal a fin
de comprobar que los contribuyentes, los res-
ponsables solidarios o los terceros con ellos re-
lacionados, han cumplido con las disposiciones
fiscalesy aduaneras, podran practicar revisiones
electronicas, basandose en lainformaciony do-
cumentacién que obre en poder de la autoridad,
y de ahi, determinar si los contribuyentes han
cumplido o no con sus obligaciones fiscales, asi
como determinarles créditos fiscales, y en su
caso denunciar la existencia de la comisién de
un delito fiscal.

CONSULTORIO FISCAL

El procedimiento de las revisiones electronicas,
inicia con la notificacién en el buzoén tributario,
de unaresolucién provisional, mediante el cual,
se da a conocer al contribuyente, los hechos,
discrepancias y omisiones que se encontraron
derivado de la informacién y documentacién
que le fue proporcionada a la autoridad fiscal, y
en su caso, ladeterminacién de un crédito fiscal
(pre-liquidacion).

El contribuyente cuenta con el plazo legal de
15 dias siguientes a la notificacion de dicha
resolucion, para manifestar lo que a su derecho

EL MUNDO DEL PAN 7



CONSULTORIO FISCAL

corresponda, exhibir informacion y documentos

que demuestre el cumplimiento de obligaciones
fiscales, a fin de desvirtuar lo expuesto en la re-
solucién provisional, o bien, acreditar el pago del
crédito fiscal determinado en la pre-liquidacion,
y gozar del beneficio de pagar el 20% de las con-
tribuciones omitidas.

Enelcasode queel contribuyente exhiba informa-
ciony documentacion, la autoridad fiscal podra:
a) realizar un segundo requerimiento, si existieran
elementos adicionales que revisar en razén a la
documentacion proporcionada, mismos que de-
beran de ser desahogados, dentro del plazo legal
de 10 dias; b) requerir informacién a un tercero
relacionado con el contribuyente, para que en el
plazo de 10 dias desahogue el requerimiento, y
una vez exhibida dicha documentacion, se dara
vista al contribuyente para que manifieste lo que
a su derecho corresponda dentro de otro plazo
igual de 10 dias; €) emitir la resolucion definitiva
dentro del plazo legal de 40 dias, posteriores a la
recepcion de dichos documentos o al vencimiento
de los plazos otorgados en los requerimientos para
la exhibicion de documentacién, misma que se
enviara a través del buzon electrénico.

H

El procedimiento derevision electronica no podra
exceder de seis meses a partirde la notificacién de
la resolucion provisionaly de dos anos tratandose
en materia de comercio exterior.

En casode que la resolucién definitiva sea contra-
ria alosinteresesdel contribuyente, se podra optar
por pagar el crédito fiscal determinado, o bien,
interponer los medios de defensa que resulten
aplicables al caso concreto, asi como garantizar
el interés fiscal.

Cabe mencionar que antes de que se notifique la
resolucion definitiva, el contribuyente podré optar
en cualquier etapa de la revision electrénica, por
solicitar acuerdos conclusivos ante la Procuradu-
ria de la Defensa del Contribuyente (PRODECON),
mismo que constituye ser un medio alternativo
para solucionar los diferendos derivados de la
revision que se encuentre realizando la autoridad
fiscal, a fin de que las partes puedan llegar a un
acuerdo en base a las pruebas exhibidas de una
forma rapida y sencilla.

El procedimiento se inicia con la presentacion de
la solicitud ante la PRODECON, mismo que con-
tendran los datos generales del contribuyente, los
hechosy omisiones detectados, las pruebasy los
términos que pretende que la autoridad acepte
el Acuerdo Conclusivo; una vez recibida, la PRO-

8 Abril 2020
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DECON analizara la procedencia de la solicitud y
si fuera admitida, requerira al autoridad revisora,
para que dentro del plazo de 20 dias produzca su
contestacion, acompafiado de documentacion
que estime conveniente, a fin de saber si acepta
la adopcion del Acuerdo Conclusivo, si fuera asi,
se dara fecha a fin de que las partes firmen dicho

acuerdo en los términos acodados, la cual se i

condonara la multaimpuesta; en caso de negativa
por parte de la autoridad de aceptar el acuerdo
conclusivo, se notificara al contribuyente a fin de
gue continlie con su tramite de la revision electro-
nica, mismo que se suspendio desde el momento
de que se present¢ la solicitud de Acuerdo Con-
clusivo.

(o(o]W.\:To]:7.Yel[o] '

Lic. Gustavo Carrasco Rosas

Gerente Fiscal, IMSS y Administrativo
Tel. 51340500 ext. 131
gustavocarrasco@asemdeldf.org
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INVERSION EN
CETES

FINANZAS

a inversion en CETES, se ha vuelto la herra-

mienta o método de inversibn mas conociday
usada portodas las personas que quieren generar
ingresos con sus propios ahorros sin tener cono-
cimientos en finanzas o movimientos bursatiles.

Ademas de ser la forma mas segura de inversion,
ya que se puede tener la seguridad de que no in-
vertira sudinero en cualquierempresa que pueda
irse a la quiebra o desaparecer, el dinero que se
invierte con CETES es una compra de Valores Gu-
bernamentales que son respaldados por el mismo
Gobierno de México a traves de la Secretaria de
Hacienday Crédito Publico.

L

cetesdirecto

La forma segura de ser inversionista

&

:Qué son los CETES?

==

CERTIFICADOS DE LATESORERIA DE
LA FEDERACION

IB BANCO®: MEXICO

Porsussiglas son Certificados de la Tesoreria de la
Federacion (CETES) son como un pagaré emitido
por el Gobierno Federaly sirven para que el mismo
se nutra de recursos. Es decir, cuando usted ad-
quiere un cete, esta prestando dinero al Gobierno,
y éste se compromete a pagar al vencimiento de
un determinado plazo, la cantidad original masun
rendimiento, el cual, siempre estara por encima
de la Inflacion.

10 Abril 2020



FINANZAS

Los CETES pueden ser adquiridos mediante la
pagina de www.cetesdirecto.com que es operada
por Nacional Financiera S.N.C en conjunto con el
Banco de México, cada CETE tiene un costo de
$10.00 pesosy el minimo de compra son 10 CETES,
que equivaldrian a $100.00 pesos.

El rendimiento que ofrecen los CETES dependera
del tiempo de inversion, actualmente existen 4
plazos fijados por el Banco de México.

6.70%

anual*

6.51%

anual*

*Tasas anuales tomadas al 1 de Marzo del 2020.

Cualquier inversionista puede adquirir estos instrumen-
tos, tanto personas fisicas como personas morales que
privilegian la seguridad de su dinero sobre el rendimiento.

Para poder abrir una cuenta mediante CETESDI-
RECTO, es necesario ser mayor de 18 afios, ser
residente en México, contar con e.firmavigente (en
caso derealizar una inversion superior a $18,000) y
un Estado de Cuenta Digitalizado del cual sea titular.

Esimportante tomaren cuenta que se debe esco-
ger el plazo que méas convenga dependiendo dela
situacion deliquidez de dinero que uno posea, ya
quesiseterminainvirtiendo en un plazalargoy de
pronto se decide retirar el dinero, se tendran que
vender los CETES a un menor valory se perderan
las ganancias futuras.

COLABORACION:

Juan Manuel Soriano Garcia
Ingeniero en Gestion Empresarial
Tel. 51340500 ext. 119
juanmanuel@asemdeldf.org
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EVALUACION DE
DESEMPENO.
{COMO EVALUAR A TU
PERSONAL?

PARA EMPRESARIOS

| area de Recursos Humanos, es un aspecto

fundamental que hay que cuidar dentro de
las empresas. Sus funciones tanto internas como
externas estan compuestas por diversas facetas
que buscan que las expectativas de las empresas
y de su personal se cumplan y mejoren constan-
temente.

Una de las tareas de Recursos Humanos, es la
evaluacion del desempefio laboral; pero jquéesy
como se desarrolla? es lo que te vamos a explicar
a continuacion.

La evaluacion de desempefio es una forma de
mostrar los avances, procesos y aspectos impor-

12 Abril 2020
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tantes del cargo. Este tipo de valoraciones no  Para ello, se evaluan los siguientes aspectos del
son nuevas, ya que han existido desde la época  personal:
medieval hasta nuestros dias, pero después de
la Segunda Guerra Mundial los sistemas de eva-
luacion de desemperio empezaron a expandirse Fortalezas
dentro de las organizaciones.
Capacidades
Sin embargo, especificamente la evaluacion de
desempefio laboral es uninstrumento que permite
la comprobacién del grado de cumplimiento que
alcanzan los objetivos individuales de cada per-

Insuficiencias

: o Posibilidades
sona que trabaja en una organizaciéon o empresa.
Detal manera que se puede medir el rendimiento, Aptitudes
la conducta de los profesionales que la integran

y la obtencién de los resultados de una manera Problemas
integral, sistematica y objetiva.

Grado de integracion

EL MUNDO DEL PAN 13



PARA EMPRESARIOS

Dicha evaluaciontieneelobjetivode  De acuerdo a lo anterior, existen varios tipos de evaluacion
detectar problemasenlasupervision  que son los siguientes:

del personal,integracion del emplea-

do a la organizacion o al puesto, asi B Evaluacion por parte de los responsables, ésta es la

como desacuerdos, problemas de
motivacion, entre otros.

Para poder implementar un proceso
de evaluacion de desempefio dentro
de las empresas es necesario tomar
varios puntos que son:

B Identificar metas especificas
de evaluacién de desempeno.

B Establecer los criterios de
desempeno y comunicarlos
a los empleados.

B Examinareltrabajorealizado.

B Evaluar el desempeno.

B Discutir la evaluacion con el
empleado.

evaluacion que realiza el superior a cada uno de los
colaboradores que estan a su cargo.

Autoevaluacion, se produce cuando los colaborado-
res realizan un analisis sobre su propio desempefio
dentro de la organizacion.

Evaluacién por los companrieros, ésta es efectuada
por personas que poseen el mismo cargo que el
evaluado.

Evaluacion por personal a cargo, realizada por los
colaboradores a su responsable.

Evaluacion por los clientes, ésta ultima no es dema-
siado habitual dentro de los sistemas de evaluacion
que se aplican en la actualidad.

Evaluacion 360°, es aquella que engloba todas las
anteriores. Tiene el objetivo de otorgar mayor obje-
tividad y permitir una mayor satisfaccion por parte
de los evaluados.

14 Abril 2020
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TU SOLUCION PARA LA PANIFICACION

Conoce los aceites especlalmente dlsenadus para panificacion y freido de la marca Ave.

Aceite vegetal comestible; creado para atender
las necesidades de la industria panificadora.

« Mejora la captacion de aire durante el amasado,
aumentando el volumen y haciendo la formacion
de miga mas flexible y esponjada.

Ermmhiﬂdadcdumm frﬂdaaalﬂs 5
temperaturas {ﬂwﬁaﬂmmzaﬂ.ﬂa:ghdmm

- Prolonga la vida de anaquel gracias a su aditivo
antioxidante.
= Disponible en tamarfios de 10 y 20 Its.

Mﬂlﬂﬂﬂﬁﬂﬂ 1#31!1&;&.

TR f x . 4 y
: ittt .  l <
Para mayor informacién, contacta a nuestro equipo de ventas @ 800 8000 AVE  www.ragasa.com.mx,
El pg/nto |mportante~de generar un proceso de eva- FUENTE:
luacion de desempeno es crear una mayor comunica-
cionentreelresponsabley el colaborador, porlo que « Chiiavenato Idalberto, Administracion de

Recursos Humanos. El capital humano de

es preciso que entre los mismos exista una conformi- Ml :
las organizaciones, Ed. Mc Graw Hill, 2007.

dad acerca de cuales son los objetivos a cumplir, y
cualesson los mejores métodos para llevarlos a cabo, - R. Wayne Mondy, Sphr; Administracion de
para que asi en el futuro se puedan crear planes de Recursos Humanos; Ed. Pearson Educacion;
mejora en base a los resultados obtenidos. Mexico, 2010.
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SISTEMA DE
RECOMPENSAS
EN LA PANADERIA

PARA EMPRESARIOS

stimado empresario, con- 1. Andlisis de puestos: Aqui se analiza el puesto, el sueldo
tinuando con el desarrollo y salario realizando la comparacion de acuerdo con su
del sistema de recompensas, responsabilidad.
hablaremos de la equidad de
dicho sistema. 2. Evaluacion de desempefio e incentivos: Se clasifica a los
empleados segln su desempefio y se les otorgan mas
Para que un sistema de recom- recompensas.

pensaseconomicas seacomple-
to se deben considerar algunas
situaciones.

3. Participacion de utilidades: La empresa debe recompensar
a los empleados como socios de ella.
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PARA EMPRESARIOS

Bajo estos tres puntos se inicia el programa de
pago completo de recompensas.

Las panaderias tienen éxito a través del tiempo
debido a que pueden hacer mejor que su com-
petencia ciertas cosas a las que sus clientes otor-
gan cierto valor. Es importante disefiar sistemas
de reconocimiento que puedan utilizarse para
apoyar las diferentes estrategias que tiene una
organizacion.

La esencia del disefio de una estrategiainteligente
y eficaz consiste en seleccionar las competencias
y capacidades en las cuales es necesario concen-
trarsey utilizarlas para apuntalar la estrategia. En
ocasiones la panaderia ya tiene identificadas las
competencias y capacidades, solo requiere ser
proactiva en su desarrollo y en la creacion de di-
chas competencias para complementary reforzar
su base de recursos ya existente. De no contar con
dichas capacidades tendra que desarrollarlas o
traerlas del exterior de la panaderia.

Desde una perspectiva del disefio de la estrategia,
las fortalezas de recursos de la empresa resultan
fundamentales para la efectividad de la estrategia
y la posible creacion de una ventaja competitiva
para la panaderia.

v

Esimportante recordar: “si se habla de cambio,
pero no se modifica el sistema de premios y
reconocimientos, nada cambia”.

Cuando sedeseaimplantary ejecutar una estrate-
giaen una panaderia, esimportante que todos los
individuos se comprometan de manera entusiasta
con la ejecucion de éstay el logro de los objetivos
de desempeno. En las panaderias se trata de
conseguir el compromiso de toda la empresa con
la realizacion del plan estratégico motivando al
personal y premiandolo por el buen desempefio.

Un gerente tiene que hacer algo mas que hablar
con todos acerca de la importancia que las nue-
vas practicas estratégicas y de los objetivos de
desempeno para el futuro bienestar de laempresa.
Pormasinspiradas que sean, las palabrasraravez
logran que la gente se esfuerce al méximo durante
mucho tiempo.

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

Mientras mas conozca un gerente acerca de lo que
motiva a los subordinadosy cuanto mas confie en
los incentivos de motivacion como herramienta
para la ejecucion de la estrategia, mayor sera el
compromiso de los empleados con la buena eje-
cucion del plan estratégico de la panaderia.
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. o
Indicadores {
Financieros N\

HISTORICO
INFLACION MENSUAL

2019
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%
Marzo 0.42%

INFLACION MENSUAL
(Marzo)
0.42%

INFLACION ANUAL
(MAR 19 - MAR 20)
3.70%

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)

La funcién de los siste-
mas de reconocimien-
to es alinear el bienes-
tar de los miembros
de la panaderia con la
realizacion de la vision,
por lo cual los miem-
bros de la panaderia
seran beneficiados al
ayudar a la empresa a
ejecutar su estrategia
de manera competente
y satisfacer plenamen-
te a los clientes.

Aunque los incentivos financieros son el componente central de los
sistemas de reconocimiento de la mayoria de las firmas, los gerentes
normalmente hacen uso intensivo de incentivos no monetarios, como
las palabras de elogio, reconocimiento especial en reuniones de la
empresa o en boletin informativo, seguridad del empleo, comisiones
estimulantes, autonomia en latoma de decisiones, y ascensos rapidos.
Ademas, los gerentes eficaces estan muy atentos de brindar a la gente
la oportunidad de formar parte de algo emocionantey de obtener una
mayor satisfaccion personal. Pero la estructura de motivacién y reco-
nocimiento debe usarse de manera creativay vincularse directamente
al logro de los resultados de desempeno necesarios para la buena
ejecucion de la estrategia.

Uno de los mayores desafios de la ejecucion de la estrategia es emplear
técnicas de motivacion que creen compromiso incondicional y generen
ciertas actitudes entre los empleados.

Como podemos observar un sistema de recompensas genera mayor
productividad en la panaderia, por lo cual es recomendable aplicarlo
en la empresa.

Cualguier inquietud o duda comuniquese a la CANAINPA, donde con
gusto le atenderemos.

(o(o]W.\:To]:7.Yel[o] '

CIP Santiago Paz Juan de Dios

Estudios en Economia,
Administracion y Derecho
inedemsc@hotmail.com
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L EY FEDERAL DEL
TRABAJO CON RESPECTO
A LA PANDEMIA DE
CORONAVIRUS
(COVID-19)

on motivo de la pandemia declarada por la Organizacion Mun-

dial de la Salud por el brote de la enfermedad por coronavirus
(COVID-19), la operacion de los establecimientos de la panificacion
debera realizarse como regularmente lo vienen haciendo, adoptando
las recomendaciones emitidas por la Secretaria de Salud para evitarun
riesgo de contagio en el centro de trabajo y hasta en tanto el gobierno
federal, a través de la Secretaria de Salud, no emita una Declaracion
de Contingencia Sanitaria.

Es asi que a continuacién, con la finalidad de tomar acciones para
controlarun posible riesgo de contagio en el centro de trabajo, acorde
con laLey Federal del Trabajo, el patrony el trabajador podran adoptar
de comun acuerdo las medidas preventivas siguientes:
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B Vacaciones.- Se otorgan vacaciones, a lo
cual debe pagarse la prima vacacional res-
pectiva.

B Permiso con goce de sueldo.- Se posibilita
la estancia del trabajador en su domicilio sin
obligacion de prestar servicios con goce de su
salario. Dicho acuerdo debe ser suscrito porlas

partes.

B Bolsa de horas.- Se posibilita la estancia del
trabajador en su domicilio sin obligacion de
prestar serviciosy éste a su vez se compromete
a reponer las horas no laboradas en dias de
descanso. Dicho acuerdo debe ser suscrito por
las partes o con el sindicato.

B Trabajo a distancia.- Se posibilita la estancia
del trabajador en su domicilio con la obliga-
cion de prestar servicios. Dicho acuerdo debe
ser suscrito por las partes.

B Cambio de labores u horario.- Se posibilita
el cambio temporal de las actividades contra-
tadas u horario laboral.

Enla adopcion de las anteriores medidas, debera
de tenerse en cuenta las previsiones siguientes:

1. Omitir la reduccion o el pago del salario de
los trabajadores de no haber sido acordado
entre el patron y el trabajador dicha deter-
minacion.

2. Los trabajadores con sintomas relaciona-
dos con el coronavirus (COVID-19) o hayan
sido expuestos a una fuente de contagio,
deberanavisaral patrony acudir al Instituto
Mexicano del Seguro Social para su evalua-
ciony de sernecesario, les sea otorgada una
incapacidad médica.

3. Los Unicos comprobantes de valoracion e
incapacidades médicas validos seran aque-
llos emitidos por el Instituto Mexicano del
Seguro Social.

4. Las mujeres que estén embarazadas o en
periodo de lactancia no podran desem-
pefiar labores que las ponga en riesgo de
contagio.

Para el caso de que el gobierno federal, a traves
de la Secretaria de Salud, emita una Declaracion
de Contingencia Sanitaria, debera revisarse el al-
cance que tendra éstay las actividades sobre las
que aplicara dicha determinacion.

Dicha Declaracion conllevaria la suspension de la
relacion de trabajo entre el patron y los trabaja-
dores, porlo que los trabajadores estaran exentos
de cumplircon alguna de sus obligaciones que les
asistey los patrones deberan pagar un salario mi-
nimo por cada dia de suspension por concepto de
indemnizacion hasta por un mes, lo que también
afectaralas cuotas obrero-patronales del Instituto
Mexicano del Seguro Social.

Concluida la Contingencia Sanitaria, sea porque
la misma haya sido establecida por un periodo
especifico o se emita un nuevo comunicado en ese
sentido, reiniciara de nueva cuenta la relacion de
trabajo entre el patrén y los trabajadores.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico

Lic. en Derecho

Tel. 51340500 ext. 139
hectorvelasquez@canainpa.com.mx
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ENTREVISTA AL
EMBAJADOR DEL REINO
DE BELGICA EN MEXICO,

ANTOINE EVRARD

ENTREVISTA

[ pan es probablemente uno de los alimentos mas consumidos

alrededor del mundo gracias a su versatilidad de producciény
variedad de ingredientes con el que se puede hacer; sin embargo,
los ingredientes, la elaboracion, el consumo y los sabores son
diferentes en cada nacion. Este mes, el Embajador del Reino de
Bélgica comparte algunas costumbres y preferencias que suelen
verse en su pais.
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ENTREVISTA

1. ¢{Qué nos puede contar de usted y como 3. ¢Puede contarnos acerca de panes cotidia-
llego a México? nos que se acostumbran comer en Bélgica?
a. Quisieradividirloendostipos:el clasico otipi-

a. Antes de venir aqui, yo estaba en Bruselas, coqueesel pan blanco, el que consideramos

pero antes de esto yo estaba en la India, en
Iran, en Marruecosy en Nueva York, que son
culturas diferentes en lo que a pan concier-
ne a lo que tenemos aqui.

2. ¢Encontro algun choque cultural respecto
al consumo o produccion de pan en México?

a. Llegando a México, me ha sorprendido

bastante la cultura del pan porque es muy
diferente alo que tenemos en Bélgica. Aqui
hay mas pan dulce y se consume mucho
mas pan dulce de lo que comemos en Bélgi-
ca, peroloque masmesorprende esque el
pan dulce, nosotros lo comemos solamente
por la mafanay aqui en México se puede
comerhastaen unacena. Noesalgo que se
consuma especificamente en el desayuno.

Otra cosa que también me sorprendio es
qgue aquihayunariquezade pan relleno con
muchas cosas; esto no es algo que sevea en
mi pais. Lo que nosotros tenemos es mas
sencillo; es un pan tradicional que no es un
pan dulce, porejemplo, el pan blanco o pan
grisy también el pan integral, que se come
a lo largo de todo el dia, desde la marfiana

como bésico; el pan gris y ahora mas panes
integrales, multicereales, panes que tienen
un poco mas de densidad, mas colory tam-
bién mas gusto. También hay un fendmeno
de moda, desde hace unos afos, de tener
panes tradicionales, es decir, hechos con las
recetas antiguas. Nosotros le llamamos pain
au levain pero en espariol se le llama masa
madre. Es un pan que es mas acidoy mucho
mas compacto, el cual, es de comentar, esta
teniendo cada vez masy mas éxito. El hecho
de queesunareceta tradicional atrae mucho
a la gente hoy en dia.

Respecto al pan dulce, somos mucho
mas basicos que los mexicanos. Nosotros
comemos variaciones de pate feuilletée
(hojaldre), dentro de los que esta el crois-
sant, pan de chocolate (estos son iguales
que los de México) y tenemos variaciones
gue no existen aqui en México que llevan
crema pastelera, por ejemplo, hay algo a
lo que le llamamos “8” que tiene una base
de feuilleté (laminada) en forma de ocho
y tiene en medio un relleno de crema pas-
telera.

hasta la propia noche. La panaderia dulce 4. ¢Hay otros panes que se consuman en si-
es Unicamente para las mafianas; hablamos tuaciones mas especiales?

del croissant, pan de chocolate... ese tipo
de cosas que se comen fuera del propio
desayuno.

a. Tenemos dos panes dulces especiales que
creo que no existen en México. Uno se llama
cramique y es un pan con pasas. Se trata
de un clasico pan blanco donde se ponen
pasas en la propia masa y se come en re-
banadas.
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Cramique 1

El otro se llama craquelin. También es un
pan blanco normal donde ponen perlas de
azUcar en la masa antes de cocerlo y cuan-
do lo rebanas, se pueden ver las manchas
que se forman.

Estos son los dos panes tradicionales que
secomen en desayunos un poco especiales.
Por ejemplo, el desayuno de un sabado o
domingo y se consideran asi porque es un
poco mas elaborado que otro tipo de pan.

como el trazo de madera que se pone el
fuego, siendo més especificos, en forma de
tronco...un tronco de navidad. Esta hecho
con una masa de bizcocho muy esponjosa
y tiene una cobertura de mantequilla y
azucar. Suele estar decorada con cosas
navidefias y un pequefio Jesus de azlcar
en la cubierta.

También tenemos una galleta que se llama
speculoos. Es una galleta de jengibre que
tiene un color café y se suele hacer con
forma de motivos navidefios.

5. iY qué nos puede decir de panes especiales
para dias festivos o temporadas?

a. Encomparacion,como ejemplo, larosca de
reyes en México es muy diferente a lo que
acostumbramos en Bélgica. Nosotros lo
llamamos frangipane. Se trata de unatarta
mas 0 menos gruesa y se rellena con una
pasta de mantequillay almendra, parecido
al mazapan pero mas ligera; también se le
conoce como galette des rois y viene con
una corona de carton dorada.

I
Galette des Rois

Otra particularidad que encontramos en
Bélgica en contraste con México es que
algo que comemos en navidad que se llama
une biche de Noél. En espafiol se traduce

Une Bliche de Noél
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0. Hablando de estos ejemplos ;Puede expli-
carnos las diferencias o similitudes entre
algunas fiestas belgas respecto a las mexi-
canas?

a. En Espafia como aqui (México), se dan re-
galos a los nifios en reyes y no en navidad;
en Bélgica los presentes se les otorgan en
navidad. Nosotros solo degustamos la ga-
lette des rois a base de frangipane.

Cuando se come la galette se encuentra
una medalla que suele estar hecha de por-
celana o plastico y tener el dibujo de un
arbol de navidad o de una corona (lo que
serfa el mufequito del nifio Jesus aqui);
quien la obtenga se puede ponerla corona
y convertirseenelreyolareinayseelige a
la pareja (rey o reina) de entre los acompa-
fiantes. No es como aqui que hay que pagar
con tamales.

Como curiosidad, contarles que aqui en
México se asusta a los nifos diciendo que se
losva a llevarel Coco, en Bélgicay el centro
de Europa se les dice que viene El Duque
de Alba, ya que nosotros también tuvimos
a la inquisicion.

Otra fiesta que tenemos pero que no existe
en México es lade San Nicolas, que se lleva
acaboel5dediciembrey es una tradicion
germanica.

Speculoos

San Nicolas seviste como un cardenal, tiene
una mitra enormey una gran barba blanca.
Los ninos, al final de noviembre, le mandan
una carta, contandole todo lo bueno que
han hecho durante el afo, explicando por
qué se merecen regalos para posteriormen-
te hacer su lista de deseos y ponerla en la
chimenea.

Cuando llega el dia, San Nicolas entra por
la chimenea y pone bajo los zapatos los
regalos, ademas de dejarles a los nifios
una mandarina o galletas speculoos. Las
speculoos es algo muy tipico de Bélgica.

Otra cosa comun dever durante las épocas
navidefias son variaciones de la figura de
San Nicolas hechas con chocolate. Estan
en formas de escultura o en tamafios mas
pequefios rellenos de crema de leche (aqui
es dulce de leche o leche condensada).
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(. Dentro de la chocolateria iQué es lo que 8. Respecto al pan ;Qué otras diferencias o
mas identifica a Bélgica? coincidencias puede observar entre Bél-
gica y México?

a. Por supuesto que también tenemos tradi-

cion chocolatera.

Derivado del cacao, este producto llegd con
la idea de prepararlo “a la azteca”, es decir,
un liguido que se bebe, pero es hasta el
siglo XIX que se empieza a transformar el
cacao en manteca de cacao y producirse
chocolate con una consistencia dura. Se
siguio bebiendo pero ahora se encontraba
en barra. Y es asi como fue evolucionando
el chocolate en Bélgica durante el siglo XIX
hasta llegaral siglo XX se producen muchas
mas barras de chocolate.

También encontramos el chocolate relleno,
lo que conocemos como pralinas, que es
una tradicion que adoptamos gracias a un
cocinero de Napoledn que llegd a Belgica
en el Siglo XIX. Se trata de un producto de
chocolate relleno de cosas solidas como
frutos secos, o algo que es mas liquido,
un licor azucarado mas consistente que el
tipico licorliquido; es parecido aun almibar.
Estos dulces sf son una especialidad belga.

También esta la trufa, que es mantequilla
mezclada con cacao en polvo conformade
bolita a la que se le aflade mas cacao para
darle una capa mas chocolatada.

Pralinas

a. Podemos decir que aqui en México, el pan
blanco es mucho mas dulce que se haceen
mi pais.

Bélgica es un pais pequeno al medio de
Europa del oeste, asi que tenemos mucha
influencia panadera de nuestros vecinos.
Por ejemplo, la baguette del pan francés;
todala cultura delas viénoiseries que viene
de Austria; el pan mas oscuro y denso que
viene de Alemania, aquel que es casinegroy
que es conocido por ser muy saludable por
ser hecho con muchos cereales diferentes.

Otra gran diferencia es el contraste con la
tradicion del trigo de allay la del maiz aqui.
En Bélgica no conocemos la harina de maiz.
Aveces se utiliza en salsas como truco para
darles un poco mas de consistencia pero
no tiene gusto a maiz como tal. Tampoco
sabemos como es el pan de maiz; el pan
de elote, por ejemplo, es para nosotros
unacosa muy extrafia aligual que la tortilla
misma, es decir, un pan basado solamente
en el maiz es algo que se puede conocer
gracias a los restaurantes mexicanos, pero
evidentemente no es parte de nuestra pro-
pia tradicion culinaria. Nosotros somos,
todavia, muy del pan de trigo tradicional.

Otra cosa es que, en cuanto a las formas,
tener un pan con formato plano (como la
tortilla o el pan arabe, asi como el panindio)
también es muy desconocido.
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ENTREVISTA

Consumimos panes redondos que se co-
men enrebanadas, pero no tenemos ningun
tipode pandetrigo quetenga unaformade
crepa a parte de la propia crepa.

. ;Y que nos puede decir de los panes que se
consideran como antojo callejero?

Estan los Gauffres o Waffles que son algo
que se consumen mucho en Bélgica. Ahora
se comen mas en restaurantes como postre
acompafiado de frutas o algo un poco mas
elaborado, pero basicamente, para mi, un
waffle es algo que vas a compraren la calle
durante invierno porque va a salir caliente
delamaquinita. Habra que esperar un poco
porque sale bastante caliente, cuidando de
no quemarte porque viene en una hojitade
papel. Hay variaciones importantes en el
tamano, que visto tanto de fuera (turistas)
como localmente es algo muy particular,
como el waffle de Lieja que es mas grueso,
mas redondo y que tiene bolitas de azlcar
perlada. O la variacion de Bruselas, que es

1
Viénoiseries

mas cuadraditay menos azucarada, pareci-
dasalasque conocemosdeltipo americano
y que también se consumen aqui en México,
y que se pueden comer con crema chantilli,
mermelada o crema de avellana. Respecto
a los Belgas, es importante para nosotros
que sea algo que se preparafrente atiy que
vas a ir comiendo andando por la calle; no
tanto como ahora que se consume como
un postre en un plato.

Otra costumbre que tenemos, que se
comparte con México vy se relaciona con la
masa de churros es el beignet (bufiuelo)
que también se frien. Son bolas que estan
azucaradasy, me parece, estan hechas de
manera muy parecida al churro; pueden te-
ner manzanas adentroy se llaman beignet
a la pomme (rosquilla de manzana).

También se hace la bola de Berlin, que es
esta misma bola frita, con la diferencia que
ya se encuentra fria para ser cortada en dos,
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en donde se pone una gran bola de crema  10.Y del pan mexicano ;cual es su favorito?

pastelera que suele ser mas pesada que la a. La concha, por su simplicidad, aiin mejor
de aquiy que suele tener mas calorias. con jamaica.

También comemos Brioche, que a diferen-  En conclusién, se pueden apreciar diferencias
ciadeaqui,nosuele ponérsele nadadentro;  claras en las caracteristicas del pan entre ambos
puede llevar pasas o algo dulce como mer-  paises, especialmente en lavariedad por el distinto
melada. También se puede comer tostado ~ Uso de los ingredientes. Las costumbres son otro
con pété o foie gras. aspecto interesante de analizar ya que, si bien
pueden diferir, es posible encontrar similitudes
importantes (como la rosca de reyes y la galette
de rois); sin embargo lo mas destacable es que

9. {Qué opina sobre las tendencias actuales ; )
aligual que en México, en Bélgica el gusto por el

de la industria panadera?

pan esenorme.

Agradecemos al Embajador
Antoine Evrard por esta en-
trevista.

Beignet a la pomme

a. Vemos que sevenden masy mas panes que

no tienen gluten. Son panes que son Mas
Cramique (https://www.cookomix.com)

sanos; con menos trigo y mas avena. La : =
) , - ) . Craquelin (https://www.labonnecuisine.be/)
gente tiene mas consciencia del contenido Galette des Rois (Wikipedia)

del pan, y son mas exigentes cuanto a sus Une Biche de Noél (https://placeralplato.com/)
ropiedades. Speculoos (https://belgianfoodie.com)
prop Pralinas (http://www.ganachepasteleria.com/)
Viénoiseries (https://www.declerck.fr/)
Beignet a la pomme (https://www.tounsia.net/fr)

Fuentes de imagenes
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PROHIBICION
DEL USO DE BOLSAS
DE PLASTICO

EVENTOS ESPECIALES

Desde que la prohibicién del uso de bolsas de
plastico entro en vigor a principios de este
ano, han surgido muchas dudas sobre ésta, es por
esoqueen la CANAINPAsellevo acabo una platica
informativa que fue impartida por Miriam Hidemi
Osada Velazquez, Ingeniera de Proyecto en la Di-
reccion de Instrumentos Econoémicos y Auditoria
Ambientaly por Zentli Rodriguez Gonzalez, Asesor
Técnico de Gestion Sustentable de Residuos en la
Direccion de Planeacion y Coordinacion de Politi-
cas en la Secretarfa del Medio Ambiente.

En la platica, que estuvo abierta al publico en
general, se comenzé explicando cuales fueron las
modificaciones que se hicieron a la Ley de Resi-
duos Sélidos y de donde deriva dicha prohibicion;
como ya lo mencionamosen el articulo Restriccion
del Uso de Bolsas de Plastico,en el nUmero pasado
de su revista El Mundo del Pan.

Se aclaré que las bolsas de un solo uso para aca-
rreo de los productos por parte del consumidor
final, son las que estan prohibidas y no las que
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EVENTOS ESPECIALES

son de higiene o que prevengan el desperdicio
de alimentos.

Deigualforma se especificaron las sanciones, que
de acuerdo al tipo de establecimiento comercial
y los montos seran desde los 42 mil hasta los 168
mil pesos.

Se hizo énfasis en que la verificacién sera exclusi-
vamente a través del area de Vigilancia Ambiental
de SEDEMA 'y que, por el momento, las acciones
quellevaran a cabo solo se enfocaran en aspectos
de difusion para dar a conocer la prohibicion, asi
como de cambiar habitos a favor de alternativas,
uso de otros recipientes y bolsa reusables de
acarreo.

Algunas de las consideracionesy alternativas que
mencionaron son:

Los materiales recomendados para el empa-
que de alimentos son:

Vidrio

Acero inoxidable

Resinas de nylon

Polipropileno

Policloruro de vinilo (PVC)

Aluminio

Entre los alimentos que debido a sus carac-
teristicas, representan un mayor riesgo de
contaminacion son:

Productos carnicos

Vegetales crudos

Productos a granel

Productos de la pesca y mariscos
Alimentos perecederos
Productos lacteos
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EVENTOS ESPECIALES

Los cuales, a pesar de poder ser transportados
con otros materiales, seguiran siendo llevados en
bolsas plasticas.

En cuestiones alimentariasy normas de prac-
ticas de higiene Unicamente se menciona la
necesidad de contar con el uso de bolsas de
plastico en los depositos para basura.

Deigualforma, se mencion6 que para 2021 se pro-
hibira la comercializacion, distribuciony/o entrega
de los siguientes articulos:

Charolas

Popotes

Cubiertos

Bastones para hisopos (cotonetes)
Mezcladores

Tapasy vasos

Capsulas de café de un solo uso
Globos

Aplicadores para tampones

Para finalizar las ponentes contestaron las dudas
que los asistentes alin teniany se llegd a la conclu-
sion de que el cumplimiento de esta prohibicion
es trabajo de todos.

34 Abril 2020



PASTELERIA

arte fundamental de la aceptacion de una

moda es conectar con un publico que tenga
preferencia poralgin tema o situacion en particu-
lar,y en elmundo de la alimentacion descubrimos
unaventaja enorme cuando notamos que a todas
las personas les gusta comer platillos deliciosos.
En este mes de abril, encontramos dos pretextos
ideales para adentrarnos en diferentes tendencias
provenientes de un postre que les encanta a mu-
chos nifios y que a los adultos les suele recordar
momentos especiales de su vida: el Pastel.

A pesar del paso del tiempo, parece que nunca
llegaremos a verun descanso en el desarrollo de la
pastelerfa, ya que esta profesion busca seguir ofre-
ciendo a sus consu-
midores entusiastas
unavariedad enorme
de postres hechos
con diferentes sabo-
res, aromas, formas,
colores y tamafos.
Lo interesante de esta
situacion es ver la
gran versatilidad que
ha demostrado tener,
ya que en este 2020
siguen apareciendo
diferentes técnicas
que sorprenden por
su creatividad al mo-
mento de utilizar los
ingredientes y lograr
presentaciones lla-
vas.

TENDENCIAS

DriP Cakc

Ultimamente podemos observar un gusto especial
por los platillos que evoquen una estética casera
0 rustica. Representando estas caracteristicas,
aparece un tipo de pastel llamado Drip Cake, cuyo
atractivo es la manera en la que se “salsea” con
diferentes jarabes. A primera vista puede parecer
un detalle hecho sin cuidado alguno, sin embar-
go es lo contrario, ya que hay que tener especial
precaucion para que las gotas que escurren no
lleguen a tocar la base.

Para lograr hacer un jarabe que permita aplicar
esta técnica, se recomienda
que su consistencia tenga un
equilibrio entre lo liquido para
que pueda escurriry lo espeso
para que se pueda controlar
su caida. Estas salsas suelen
estar hechas a base de cho-
colate, azucar glass, caramelo
o fruta, mientras que para la
cubierta del pastel puede usar-
se fondant o crema, aunque
también es valido solo usar el
jarabe para el drip.

Origen de imagen: Chesweets (Pinterest)
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TENDENCIAS

Fasteles Florales
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Si bien, el uso de flores “silvestres” en la presen-
tacion de platillos no es algo que aparecio estric-
tamente este ano, la tendencia ha ido tomando
fuerza por formar parte de las alternativas deco-
rativas a los complementos hechos con azucar.

Este tipo de decoracion es perfecta para evocar a
la naturaleza o para dar un toque rustico a algun
evento especial al aire libre, como por ejemplo
una boda o un bautizo.

La técnica es sencilla pero llamativa. Consiste en
cubrir el pan con crema, que puede ser hecha de
mantequilla o betdn de chocolate (también, si se
quiere mantener la afinidad a lo bajo en calorias,
puede usarse un frosting endulzado con endulco-
rantes o ingredientes light) y adornar con flores

comestibles como lavanda,
rosas, violetas, caléndula o
margaritas. Se recomienda
mantener frescas las flores
poniéndolas entre un pafo
humedecido con agua fria.

Origen de imagen: gastronomiavasca.net

Origen de imagen: lolitabakery.com

Fastéles Geometricos

Relacionar la perfeccion visual con el lujo es ha-
bitual en muchos ambitosy, para este ejemplo, el
concepto encaja a la perfeccion. Se trata de técni-
cas que procuran la rigurosidad de la geometria,
siendo aplicada de manera delicada y/o capricho-
sa, buscando un impacto contundente a los ojos
de aquellas personas que probaran el postre.

Al preparar estos pasteles, es evidente que deben
emplearse moldes que permitan que las figuras
queden lo mas perfectas posible. Se puede hacer
uso de cortadores o recipientes relativamente
comunes entre los que estan los circulares, los
cuadrados o los triangulares, pero para figuras
mas complejas como las tridimensionales (esferas
por ejemplo) los moldes de silicona pueden ser
una opcién muy viable y versatil, ya que podrian
posibilitar el uso de rellenos como mermeladas,
mousse o ganache.

La idea aplica no solo en la
forma, sino también en el deco-
rado, ya que también pueden
verse pasteles con siluetas
tradicionales pero adornadas
con motivos geométricos en
las cuberturas. Un excelente
momento para hacer uso son
en eventos muy elegantes.

Origen de imagen:
gastronomiainternacional.net
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TENDENCIAS

Fastelcs Finta&os a Mano

Dentro de este listado, esta clasificacion podria
considerarse una de las mas sencillas; sin embar-
go, el hacer estos pasteles podria revelar un talen-
to enorme por parte de quien los decora, puesto
que la complejidad y belleza que se plasmaran
seran dictadas por la creatividad y habilidad del
profesional que los realice.

Las herramientas para llevar a cabo las pinturas se-
ran las mismas que las que se ocupan de manera
tradicional para trabajaral 6leo o sobre papel (pin-
celes, espatulas o estarcidores), lo que por supues-
to debe cambiares el tipo de pigmentos con el que

seplasmarélaobra. Estos deben
ser cremas o colorantes comes-
tibles; no obstante, el truco se
enfoca en la base sobre la cual
seharalapintura. Unahechade
mantequilla firme puede seruna
buena opcion, pero el uso del
fondant blanco puede ayudar a
representar de mejor manera di-
ferentes artes pictéricascomo la
acuarela, para la cual se suelen
utilizar colores en gel o polvos
que, al humedecerse en licor
0 agua, otorgan la calidad de
transparencia caracteristica de
la técnica.

La variedad de estilos de pasteles que pueden
predominaren unatemporada o unaregion puede
ser muy grande y en muchas ocasiones pueden
relacionarse con otras tendencias como es el caso
de la naturaleza y la alimentacion. La clave para
identificarlas y aprovecharlas radica en observar
lo que esta de moda y plasmarlo de manera que
represente con fidelidad la idea de la que surgio.
Animarse aplicar o reproducir diferentes técnicas
podriasignificar una oportunidad de sobresaliren
el ambito pastelero.
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LA MIEL EN LA
PANADERIA

CONSEJOS TECNICOS

lintroducirse la apis mellifera (abeja produc-

tora mundial de miel) atierras americanas con
la llegada de los europeos en 1625, se enriquecio
aun mas el uso de este producto, siendo hoy en
dia Estados Unidos, Canada, Australia y Nueva
Zelanda los principales productores

La miel ha sido el edulcorante por excelencia de
numerosas épocas y culturas de la humanidad.
Con el advenimiento de la moderna industria
azucarera, se sustituyo su consumo por el azicar
refinado, hasta que los expertos aportaron prue-
bas cientificas de su valor.

« Componentes de la miel

La miel esta compuesta por glucosa y fructuosa,
esdecirazlcares reductores. Segln la temporada,
el origen floral y el momento de la recoleccion, la
miel contiene de 17 a 20% de agua, de 76 a 80%
de azlcares (especialmente glucosa, levulosa y
poca sacarosa), protidos en poca cantidad (go-
mas, dextrinas,y materias albuminoides), acidos,
proteinas, sales minerales (calcio, magnesio,
fosforo) vitaminas (A, C, D, E, K, y el grupo B) pero
practicamente carentes, aunque en pequenas
dosis, no se pierden de una forma rapida en su
almacenamiento, sino que se conservan durante
largo tiempo.
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CONSEJOS TECNICOS

« Conservacion de la miel

Elsaboryelaroma de la miel se conservan mejor
si se mantienen entre los 18 y 24 °C, es decir, a
temperaturaambiente. Lamielalmacenadaenen-
vasesdevidrio o acero inoxidabley sellados puede
permanecer estable, en cambio, si la guarda en
envases de polietileno de baja densidad pierde
aguay se cristaliza rapidamente.

La mayor parte de las mieles son super saturadas
respecto de la glucosa, la cual se cristaliza de
manera espontanea a temperatura ambiente. La
cristalizacion es mas rapida entre los 11y 15 °C;
para evitarla le recomendamos lo siguiente:

+ Comprar sélo la miel necesaria para no
almacenarla durante largos periodos.

Mantenerla atemperaturas que retrasen
la cristalizacion.

Prevenir la absorcion de la humedad
ambiental guardandola en recipientes
cerrados.

« Poder endulzante

Encuantoadulzor, lafructosa es ligeramente mas
dulce que lasacarosa (azicar comercial), le siguen
la glucosay la maltosa, que es la menos dulce. En
la mayoria de las mieles predomina la fructosa,
por ello suelen ser muy dulces. En promedio, la
miel esde 1 a 1.5 veces mas dulce que el azlcar.

Azlcar ensolucion  enforma cristalina
Fructosa 135 180
Glucosa 60-40 74-82
Sacarosa 100 100

USOS DE LAMIEL EN LA
PANIFICACION

La miel como elemento endulzante dentro de las
preparaciones panaderas puede utilizarse como:

-Reemplazo de un dulcificante: Si en alguna
receta se quiere sustituir el aztcar por miel, se de-
berateneren cuentaque aportaraala preparacion
mas humedad.

La sustitucion de un endulzante, como en el caso
de la sacarosa en productos como galletas, sera
sustituida en la misma cantidad por la miel, elimi-
nando un poco de agua, (4kg. de sacarosa = 4kg.
miel, menos 230 ml. de agua), ya que asi obtendre-
mos como resultado un nivel normal de dulzura
de un producto horneado, aunque los azlcares
reducidos en la miel aumentan el dorado.
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CONSEJOS TECNICOS

La miel puede usarse también
en otras preparaciones dulces
como pasteles, en donde el
contenido de agua de la mezcla
se debe ajustar para obtener

el esponjado y solidificacion
apropiados durante el horneado

-Dulcificante principal: Su uso dentro de
formulas como los bagels, dan como resultado
panes menos chiclosos, con buena cohesion y
textura mas ligera. En formulas simples que nor-
malmente no contienen azucar le dan un mejor
aroma y sabor que el comun de estos que no
contienen miel.

De esta manera la miel puede afiadirse a la masa
en pequenas cantidades para dar aromay color
ala corteza del pan, aportandole gran parte de su
particular sabor.

-Masas congeladas: En |a preparacion de masas
congeladas es preferida gracias a su estabilidad
presente a la hora de almacenarlo en el frio.

La reduccién adicional del contenido de azlcar
mejora el dorado, realzando la apariencia del
producto final y aumentando su periodo de vida
en anaquel, reduciendo la ranciedad.

Laincorporacion de la miel dentro de éstaes libre,
sinimportar que esté cristalizada. La miel comple-
ta o parcialmente cristalizada, siempre sellevara a
un estado fluido antes de incorporarse a la masa,
sometiéndola a bafio Marfa a 35°C aproximada-
mente, deshaciendo los grumos existentes por
completo, siendo el momento en que podemos
mezclarla con la sal y afiadirle la harina.

Hay que recordar que en el uso de miel dentro
de las preparaciones es preciso ajustar el tiempo
y/o temperatura de horneado por los azlcares
reducidos en la miel.

Otra regla es que cada vez que se utilice debera
estar tibia y diluida en los liquidos. En el caso de
los batidos, se debera batir mas tiempo.

PROPIEDADES EN LA
PANIFICACION

Relacion color, aroma y sabor: En general en
panificacion es mas comun preferir mieles de
aromas y sabores poco pronunciados como las
mieles de acacia, de naranja amarga, de romero
o de tilo, aunque la mayor parte de las mieles
comerciales son basadas en trébol o alfalfa con
un sabor delicado, evitando la de un gran sabor
pronunciado como las mas oscuras.

Las transparentes como el agua pura, son mas
ricas en vitamina A; otras espesas y oscuras ricas
en minerales y vitaminas By C. La miel a pesar de
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CONSEJOS TECNICOS

su dulzura presenta una ligera acidez, que sera
compensada al aumentarun poco de bicarbonato
en la férmula.

Higroscopia: Su capacidad de absorber agua del
ambiente, ayuda a regular la humedad interna
del pan, mejorando su textura interna y retrasa el
proceso de endurecimiento. Otra caracteristica de
esta singular sustancia es la de evitar el agrieta-
miento que en ocasiones se producen en la corteza
durante el enfriamiento.

Cristalizacion: La mayoria de las mieles suelen
cristalizarse a una temperatura inferior a los 25°C,
ya que la mezcla de glucosa y fructosa inhibe la
cristalizacion de la sacarosa, por lo que pueden
ser licuadas sin que pierdan sus propiedades o
sometiéndolasaun leve calorno mayoralos 40°C.
El azucar invertida que contiene un 50% de soli-
dos, es usado frecuentemente en la formulacion
de coberturas, pero la miel por su contenido mo-
nosacarido es preferido, ya que 4 kg. de azucar
pueden ser remplazadas por 2 kg. de miel con la
misma base de azUcarsolida, afiadiendo 1276 ml.
de agua para mantener la misma consistencia al
untarla, prolongando el tiempo devida en anaquel

de la cobertura y afiadiendo un caracteristico
aroma floral.

Antiséptico natural: Su notable efecto antisép-
tico se logra gracias a su contenido en azlcares,
que actlia como conservador al inhibir la forma-
cion de bacterias; su capacidad antimicrobianay
antioxidante disminuye el uso de conservadores
quimicos.

FUENTE:

www.profeco.gob.mx

Diccionario Gastronémico Larousse.

Revista “Panamericano Manual de Produccion y
Direccion de Proveedores”.

El saludable sabor de la miel.
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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

. . . resultados expedientes
o Aplicacion de cuestionarios . . .
o Establecer,implantar, mantenery =« Deteccion de necesidades
* ldentificacion de factores difundir de atencion y capacitacion
o Elaboracion de expedientes » Politica de Prevencion de Riesgos con una frecuencia de cada
Psicosociales 2 anos

o Adopcion de medidas de control
« INICIAN INSPECCIONES

Obligaciones del Trabajador

|.- Evitar dafos - 2.- Reportar las - 3.- Cumplir con
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JSOCIAL EN EL TRABAJO

Identificacion, Andlisis y Prevencion

ASOCIACION DE SERVICIOS EMPRESARIALES MULTIPLES DEL D.F

Obligaciones generales Obligaciones del patron

Dependiendo del tamaiio del centro de trabajo

I.- Establecer mecanismos de recepcion
de quejas. Hasta |5 empleados:
Prevenir los factores de

.. ’ae . romover un entorno
acontecimiento traumatico y canalizarlos P

2.- Identificar a trabajadores sometidos a un riesgo psicosocial,
., . organizacional favorable.
para atencién médica.

‘ 3.- Proporcionar informacién a los trabajadores

sobre politicas de prevencion de riesgos 7
. ial De 16 a 50 empleados >
psicosociales. Aplicar cuestionarios para o
. identificar los valores de
4.- Informar a los trabajadores sobre las . . . 7
) ) riesgo psicosocial. 7
alteraciones en la salud por riesgos R
psicosociales.

Mas de 50 empleados - H:Q:
Todas las dispociciones de v -l _

la norma. = o
z:xl

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

SEGUN INFORMACION DEL

IMSS




ASPECTOS QUE DEBES TENER EN CUENTA DURANTE LAS

INSPECCIONES DE LA STPS NG

(SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL) Ry
CANAINPA

1.-Que el inspector le entregue la orden

de comision con firma autografa.
/2—/'

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

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

4.-Hacer uso de la palabra en el acta de inspeccién 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 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
N zulemacoriq@asemdeldf.org A —



CHAMUCO Y MA

T harmuco

RQUESOTE
PANES EMBLEMATICOS

U na gran caracteristica del mundo del pan es que la variedad de ejemplares
que lo construye es muy extensa; cualidad que también provoca el desco-
nocimiento u olvido de panes emblematicos de ciertas regiones o celebraciones.
Esta oportunidad la aprovechamos para compartir dos panes que tal vez algunos
no conocen su existencia pero quiza para otros represente cierta cotidianidad.

Presentamos al Chamuco, un
pan muy especial que, hay

que aclarar, no esta olvidado |

ya que en su lugar de origen
(Calvillo, Aguascalientes) es
parte de su folclor, patrimo-
nio gastronémico, orgullo y

vida cotidiana. Sin embargo, !

quisieéramos que mas regiones
de este pais conozcan de su
existenciay sabor.

INGREDIENTES

550 grs. Harina de trigo
250 ml. Agua

150 grs. AzUcar

200 grs. Manteca vegetal
10 grs. Sal (1 cucharada)
11 grs. Levadura seca

instantanea
(1 cucharada)

2 cucharadas Canela molida

PARA LA PASTA
200 grs. Harina de trigo
100 grs. Azlcar
100 grs. Manteca vegetal

Procedimiento

1.

Mezclar primero los ingre-
dientes secos para poste-
riormente agregar el agua y
la manteca hasta formaruna
masa uniforme.

. Cortar la masa en porciones

de 60 gramosy dejar reposar
por 10 minutos.

. Bolearlas porcionesyengra-

sarlas para evitar reseque-
dad. Reposar por otros 25
minutos.

. Preparar la pasta (tipo con-

cha) mezclando homogé-
neamente todos los ingre-
dientes para su elaboracion.

Origen de in::n} foodie.c

Formacion del pan

1.

3.

5.

Formar un cordon media-
namente grueso y juntar las
puntas paraformarunarosca
pequena. Aplastarla un poco.

. Tomaruna porcién de pasta,

aplastarlaytaparelcentrode
la rosca.

Reposarlas piezasdurante 40
minutosy hornearlas a200°C
en un espacio de 25 minutos.

. Retirardel hornoy escarchar

con azUcar mientras las pie-
zas sigan calientes.
Dejar enfriary presentar.
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PANES EMBLEMATICOS

Origen de imagen: Rashel Romdn Recetas /Youtube

INGREDIENTES
Continuando con panes regio-

nales, otro ejemplo interesan- 125 grs. Harina de trigo
te es el Marquesote. Este pan 100 grs. Azucar
100 grs. Mantequilla con sal

puede tenervariaciones segun
el lugar donde se prepare, ya
que puede encontrarse en
diferentes estados como en Procedimiento
Durango, Puebla, Veracruz,

Oaxaca y Chiapas (general- 1.
mete en pueblos o panaderias

1 cucharada Levaduraen polvo
8 piezas Huevo

Tamizar la harina y la leva- 3. Afadir las yemas a las

, o 0 l dura en un bowl y después claras montadas en for-
anigUas); sin €mbargo, algo mezclarlas. Reservar. ma de hilo mientras se
que hace caracteristico a este mezcla de manera en-
Ipar; es la ausencia de %Ua0 ). Separar las yemas de las volvente (para evitar que
€ChEEN Supreparacion, gene- claras y batir las primeras ;
ralidad que lo identifica como hasta yque esqur)nen un se bajen las claras) con
un tipo de bizcocho seco. A un globo o lengua de

poco mientras que las cla-
ras se deben batir hasta
conseguirel punto de nieve.

continuacion se muestracomo cocina.

hacer este pan.
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4. Incorporar por partes la harina con la le-
vadura alamezcla procurando completa
integracion.

Opcionalmente se puede bafiar el marquesote
con almibar o jugo de frutas; solamente habra
que pinchar la superficie del pan con un tenedor

5. Derretir la mantequilla para mezclarla e cen el liguide.

con el azlcar e incorporarla a la mezcla
con movimientos envolventes hasta

. . También es interesante mencionar que el mar-
conseguir homogeneidad.

quesote es muy popularen el pais de El Salvador,
puesto que si buscamos recetas para prepararlo,
habra paginas que hacen referencia alamanera
en la que se acostrumbra hacer en esa region.

0. Engrasar con mantequilla un molde
(puede ser rectangular, circular o inclu-
so pueden emplearse latas grandes de
sardina) para posteriormente vaciar en
éste la mezcla.

7. Hornear a 175°C durante 15 minutos FUENTE:

hasta ver que, después de pincharlo, el https://recetascomidas.com/receta/pan-de-marquesote
palillo salga seco.
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CANAINPA

Capacitar en buenas practicas
de higiene al personal, minimo
una vez por aio.

3 Limpieza y desinfeccion de
® equipo y utensilios.

Agua potable para tratar alimen-

tos, la cual debera estar almace-
¢ nada contra contaminantes.

Monitorearla diariamente.

Trampas contra olores y plagas
e en los drenajes.

Ventilacion que evite el calor,
9. condensacion de vapor, humo
y polvo.

Rotular por fecha de caducidad
Il la materia prima e ingredientes
® y colocarlos en lugares que
eviten su contaminacion.

BUENAS PRACTI
EN EL PROCESO DE ELAB

p

La Norma Oficial Mexicana 251

y morales que se dediquen al pro

alimenticios en el pais deben

Instalaciones limpias y en buen
e estado de mantenimiento.

Termoémetros para monitorear

4. y regular los equipos de refri-

geracion no mayor a 7°C.

Contar con un programa de
. fumigacion para la prevencion y
eliminacion de plagas.

Sanitarios aislados del area de
produccién y provistos de insumos
enecesarios para la higiene personal

(agua potable, jabén, papel, etc.)

lluminacién que permita desa-
rrollar las operaciones apropia-
damente.

Bitacora diaria sobre la limpieza
® del area.




CAS DE HIGIENE
ORACION DE ALIMENTOS

establece que todas las personas fisicas

ASOCIACION DE SERVICIOS EMPRESARIALES MULTIPLES DEL D.F.

ceso de alimentos, bebidas o suplementos
llevar a cabo las siguientes medidas:

Presencia de animales ole Estancamiento de agua en equi-
en las areas de produccion. pos de refrigeracion.

X @};

Mantener cualquier ingredie-
te a temperatura ambiente
por mucho tiempo.

ol o Utilizar materia prima caduca.

>

| - -

Usar en exceso plaguicidas, Manipulacion de alimentos sin
ni mezclar productos quimicos ® | ®  condiciones 6ptimas de salud
con la materia prima. (heridas o enfermedades virales).

@e-ax| s %0

f"m



E

0S museos son uno de los principales puntos

de interés en cualquier ciudad, ya sean de
arte, histéricos o de cualquier tematica singular.
En esta ocasion hablaremos del Museo Suizo del
Trigo y del Pan, que cuenta con una exposicion
permanente integrada en cuatro pisos; desde la
historia del trigo al pan, construida a partir de la
coleccion de objetos recolectados a lo largo de los
afios; el museo Challensois hasta un horno movil.

L. MUSEO SUIZO
EL [RIGO Y

EL PAN EN EL MUNDO

EL PAN

D

Esta historia abarca tanto la historia del trigo como
el pan en términos cronologicos, pero especial-
mente el viaje del trigo al pan en términos de la
transformacion de la materia.

Los tres oficios fundamentales de trigo y pan: el
agricultor, el molineroy el panadero, representan
el hilo conductor de esta exposicion.
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EL PAN EN EL MUNDO

La seccion dedicada especialmente a la antigua
panaderiay a las actividades cotidianas realizadas
enelhogaryen el cultivodeltrigo, cuenta con una
presentacion animada que muestra las distintas
etapas de la panificacion y los elementos necesa-
rios para la elaboracion de un pan.

En el afio de 1983, un programa de television lla-
mado "Mercado", hizo una invitacion al publico
para recolectar objetos relacionados con el trigo,
elmaizoel pan.

Fue asi como mas de 200 articulos fueron donados
al museo. Hoy en dia, estas colecciones se han
enriquecido considerablemente, y mas de 1.000
articulos son cuidadosamente inventariados en
una base de datos.

Este trabajo se ha realizado gracias a la atencion
y constancia de personal voluntario.

Para la Casa del Trigo y del Pan los pequefios
visitantes son especialmente bienvenidos, ya sea
acompafados por su familia o por un profesor.

Ellos pueden aprender todo sobre el trigo, de la
siembra hasta la cosecha, a través de un circuito
educativo y divertido. Durante todo el afio se or-
ganizan visitas guiadas y talleres de seguimiento
de las estaciones, con el fin de comprender asi la
evolucion del trigo.
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EL PAN EN EL MUNDO

GRANJA PANCHAUD

En 1980, las ciudades de Mon-
treux y Monthey mostraron in-
terés en el proyecto para crear
un futuro museo de trigo y pan.
Pero en 1981 cuando la familia
Panchaud decidio separarse de
su edificioruralde 1790, ubicado
en el corazon de la ciudad de
Echallens, enla Place de |'Hotel-
de-Ville, se hizo evidente que la
futura Maison du Blé y Bread
encontrariasu lugaren Gros-de-
Vaud, unade lasregionesrurales
mas productoras de cereales en
Suiza, y comunmente conocido
como el "Grenier de la Suisse".

La adquisicion de la granja Pan-
chaud, asi como el trabajo nece-
sario para que el edificio no se
deteriore, representa un gasto
gue no se puede asegurar sin
un préstamo hipotecario que
se contratd con los bancos de
Echallens el 1 de abril de 1985,
completado a través de donacio-
nesyventasde panes. Se coloco
UnN NUEevVo Marco, se conservaron
todas las paredes antiguas en
buen estado, se restauro la anti-
guacocinaconsugranchimenea
y el antiguo horno de pan.

LA ASOCIACION PARA
LA CASA DEL TRIGO Y
DEL PAN

LOS ORIGENES...

El primer Festival de trigo y pan de 1978 dejo recuerdos brillan-
tes en la mente de todos. Sin embargo, no podia parar alliy una
banda de entusiastas tuvo la idea de extenderlo.

¢Porqué no utilizar los beneficios del Festival para crear un museo
del pany el trigo donde rindieran homenaje a los gestos ances-
trales del campesino, molineroy panadero, donde recogieran los
testimonios de los ancianos y guardaran los objetos antiguos?

iAsi es como estos sofladores se lanzaron de cabeza a la aventura,
sintener un edificio o una coleccién! Pero el entusiasmo, lafeyla
pasion levantaron mon-
tafias, y pronto se com-
pré la granja Panchaud
(que data de 1790), en
la Place de ['Hotel de
Ville. En 1982 se cre¢ la
Asociacion para la Casa
del Trigo y el Pan.

Después deimportantes
renovaciones del edificio
y la museografia, la Casa
del Trigoy el Pan seinau-
guro en mayo de 1988 y
seinauguré oficialmente
el 16 de abrilde 1989. En
este dia, las delegacio-
nes campesinas de las
26 regiones entregaron
simbolicamente su gra-
no a la Casa Trigo y Pan.
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EL PAN EN EL MUNDO

TRAJE DE VAUDOIS

Durante mucho tiempo, los miembros de la Aso-
ciacion de Traje Cantonal de Vaud (ACCV) querian
tener su hogar. Después de atesorar pacientemen-
te durante muchos afios, tuvieron que enfrentar
los hechos: desde su casa, jsolo tenfan el techo!
Ademas, durante la creacion de la Maison du Blé
et du Pain, después de haber considerado nota-
blemente establecerse en las antiguas carceles
de Moudon, la villa Eiffel en Vevey o el atico del
Chateau d'Echallens, aprovecharon la oportuni-
dad para presentan sus trajes tradicionales en el
primer piso del museo Challensois.

Luego comenzo una gran aventura, con modelos
creados por Gerry Embleton, hasta lainauguracion
del museo, que cerro definitivamente la estrecha
colaboracion entre la Casa del Trigo y el Pan y el
disfraz de Vaudois.

Hoy, encontramos en Echallens todos los trajes
masculinos y femeninos de Vaudois de toda la
region, ya que se usan y deben usarse para tener
un valor de referencia.

EL HORNO MOVIL

En 1998, para la Casadel Trigoy el Pan, un equipo
decidi¢ instalar un viejo horno de lefia en un re-
molquey viajar por la region para promocionarlo
haciendo pasteles de crema, una especialidad de
la panaderia tradicional del Museo. En 2009, el
gran éxito del concepto llevo al comité de la Aso-
ciacion a modernizar sus equipos para responder
de manera efectiva a las numerosas solicitudes.

El remolque de horno movil esta disenado para
cualquier tipo de salida, es funcional, moderno y
cumple con los requisitos actuales. Esta integra-
do en el interior y durante los eventos se mueve
hacia afuera para garantizar el entretenimiento. El
panadero hace y hornea los pasteles en publico,
el equipo lo ayuda en todas las tareas de organi-
zacion y ventas.

El convoyysu grupo de voluntarios se mueven se-
gun lassolicitudes de los organizadores de eventos
culturales, deportivos o artesanales. El entreteni-
miento esta garantizado con un agradable olor a
pasteles caramelizados, un poco de humo que da
la sefial de un refrigerio bien merecido.

Fotografias tomadas de Google maps

DIRECCION: - MAISON
E

DU “BLE
Place de ’hotel de ville 5 ELREEAIN
1024 Echallens, Suiza
Teléfono: +41(0) 218815071
www.bonpain.ch
Horario:
Martes a domingo de 8:30 am a 6:00 pm.
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CALIBRACION DE

INSTRUMENTOS DE
MEDICION 2020

La Procuraduria Federal del Consumidor (Profeco),
realiza la verificacion de los instrumentos de medi-
cion (basculas) alos establecimientos comerciales
que los utilizan para la venta de sus productos a
granel. Porlo que si usted cuenta con basculas en
el areadel despacho, realice el tramite. Esto no es
aplicable para las basculas que estan dentro del
amasijo.

Se puede realizar de dos formas:

1. A través de las unidades de verificacion
acreditadas por PROFECO o;

7. Directamente ante la Procuraduria General
del Consumidor, PROFECO.

El costo de la calibracion es variable ya que cada
unidad de verificacion establece su propio precio
y también dependen del alcance de la bascula,
que puede ser dentro de las panaderias el mas
usual de:

B BASCULA DE BAJO ALCANCE DE 0 A 100 KG.

B BASCULA DE MEDIANO ALCANCE DE 101 A
5,000 KG.

Los siguientes datos son indispensables para el
llenado del formato para realizar el tramite de la
calibracion del instrumento:

|

Razon social
Direccion completa
Marca

No. de serie

Es de suma importancia que cuando lleguen los
verificadores, usted ya cuente con el holograma
correspondiente a este afio 2020, ya que de lo
contrario; se puede ser acreedor a una sancion
economica.

Alcance maximo

Si tiene dudas sobre el tramite, no dude en con-
tactarnos, nosotros le asesoramos o realizamos
el trémite.

Para mayor informacion:
Gerencia de Reglamentos
Tel. 5134 0500 ext. 106
zulemacoria@asemdeldf.org
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CELEBREMOS A
[LOS NINOS CON
MUCHO PAN

|_os mas pequenos de la casa siempre son una
gran alegria; procuramos cuidarlos y darles lo
mejor, sobre todo en la cuestion de la alimenta-
cion.

Esporesoqueen este articulo queremos destacar
la importancia que tiene el pan en la dieta de los
nifios, asi como el papel que juegan como poten-
ciales consumidores.

ESTE MES CELEBRAMOS

Comoya lo hemos hablado en otros articulos, uno
de los grandes enemigos del pan es la creencia de
qgueengorda, pero esto es totalmente falso pues el
pan contiene propiedades que son indispensables
enla alimentacion y necesarios para el crecimiento
de los ninos, tales como los hidratos de carbono
con los que consiguen la energia que necesitan
para hacer frente a todas las actividades del dia.

| De igual forma, tiene un alto contenido de fibra

y de &cido félico, imprescindible para proteger
el sistema cardiovascular de los mas pequefosy
Vitamina B1, Yodo y Zinc, para reforzar el sistema
inmunolégico y hacer el organismo mas fuerte.
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ESTE MES CELEBRAMOS

Una vez que hemos recordado
esto, podemos comenzar a po-
nermas atencion enellos, ya que
pueden ser considerados como
pequefios consumidores pero
clientes gigantes.

Para poder trabajar por y para
ellos es necesario comenzar
a descubrirlos en todos sus
aspectos; sus imaginarios; sus
fantasias; sus experiencias y su
relacion con el pan.

Todos los productos para nifios
deben permitir la creacién de
una historia, paraellos lacomida
debe ser sinbnimo de diversiéon
de lo contrario no les llamara la
atencion.

Lo esencial del pensamiento y
del comportamiento del nifio
es la magia, si los productos
que se les ofrecen en panaderia
y pasteleria no les permiten el
pensamiento magico es poco
probable que llamen su atencion
y esto se consigue con el color,
aroma, textura, sabor e imagen.
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ASOCIACION DE

SERVICIOS

EMPRESARIALES
MULTIPLES

_ DELDF.

€ € Enfocate en la productividad...
nosotros hacemos lo demas 9

Soluciones en servicios:

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

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

Administrativos
(Nemina e IMS5)

Bolsa de Trabajo

(Examenes Psicométricos y Estudios Socioeconémicos)

@ O O

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

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



ESTE MES CELEBRAMOS

Para los nifios entre 1 a 3 afios se recomienda
utilizar figuras redondas, colores contrastantes
muy fuertes como rojos, amarillos, naranjas, ver-
de limén igual a los que se usan en los juguetes
disefiados para esa edad. Las texturas suaves y
humedas que practicamente se fundan en laboca
son las ideales.

En la etapa entre 4 a 7 aflos se aconseja usar
sabores que el nino pueda adivinar, sensaciones
gustativas que exploten en su boca, los sabores
acidos e hiperacidos son sus predilectos, por eso
la combinacion de chicle con mora azul les parece
fantastica.

Para los ninos entre 8 a 11 anos es recomendable
elaborar productos por separado pues realizar el
mismo producto para ambos géneros no suele
funcionar; para las nifias se utilizan colores pastel,
detalles de flores, mariposas, etc. y para los nifios
utilizar colores frios como el azul y el verde, con
detalles deportivos. Los personajes que suelen lla-
mar su atencion ya no son aquellos de caricatura,
sino mas humanizados.
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ESTE MES CELEBRAMOS

Abril es el mes perfecto para im-
plementar todas estar ideas en tu
panaderia y no sélo para atraer a
los mas pequerios como clientes,
sino para celebrarlos a lo grande.

En cuestién de bizcocheria se
sugiere combinar panes dul-
ces o salados con formas de
animales como las conchas
de tortugas, bollitos de ositos,
puerquitos de piloncillo, entre
otros.
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AN CON HARINA
DE LENTEJAS

Y ZANAHORIAS

ABEL SIERRA

RECETAS

Los panaderos tenemos que esforzarnos por
ofrecer a nuestros clientes un surtido de panes
amplioyvariado, que satisfaga los paladaresy las
necesidades alimentarias de una poblacion cada
vez mas concienciada e informada en cuanto a
los aspectos nutricionales.

En nuestras panaderias el ingrediente que mas
usamos es sin duda la harina de trigo, pero cada

vez mas el trigo esta cediendo algo de espacio no
s6lo a otros cereales sino también a otro tipo de
pseudo-cereales o granos con los que también
podemos hacer pan. No se trata de sustituir el
trigo por otras harinas, sino de combinar in-
gredientes para dar como resultado panes con
atributos y cualidades nutricionales diferentes
y mas interesantes para el cuidado de nuestro
organismo.

64 Abril 2020



RECETAS

Dentro de las harinas sin gluten, en los ultimos
afnos estan adquiriendo una mayor relevancia las
harinas de leguminosas. A diferencia de la harina
de arroz, maiz o la mandioca o yuca. Las legumi-
nosas ademas de almiddn son ricas en proteina,
en fibray tienen un bajo indice glucémico, lo que
las hace mucho mas interesantes desde el punto
de vista nutricional. Son las mas interesantes
por sus cualidades y en combinacion con el trigo
proporcionan resultados sorprendentes desde el
punto de vista del proceso de fabricacion del pan
y por supuesto para el paladar del consumidor.

En este caso elaboraremos unas hogazas con una
cantidad significativa de harina de lentejas, la
suficiente como paraempezar a beneficiarnos de
todos los nutrientes que posee. Para no alterar de-
masiado el proceso y obtener el resultado similar
al que conseguimos cuando hacemos cualquier
pan, recomendamos que la cantidad de harina
de lenteja no exceda el 20% del total de harina. Es
decir, la relacion 200 gramos de harina de lenteja
por cada 800 gramos de harina de trigo es buena
como punto de partida y obtendremos texturas
de la masa similares a las que trabajamos cuando
hacemos un pan 100% trigo.

Alno contener gluten, se recomienda que la parte
de harina de trigo que se usa para complementar
la receta sea una harina de alta proteina. Tam-
bién es conveniente usar algun prefermento de
consistencia solida (pata, cucharon, esponja, o
masa madre natural de consistencia dura). Con
esto damos fuerza a la masa y logramos panes
con volumeny de buena presencia.

Las harinas de leguminosas en general y la de
lentejas en particular tienen un pequefio incon-
veniente, y es el precio. A la hora de costear el
precio de nuestros panes veremos que se eleva
significativamente. Son harinas mas caras que la
de trigo, y por tanto debemos subir el precio de
este tipo de panes.

Siempre que usemos un ingrediente caro o exclu-
sivo, es conveniente combinarlo con alguin ingre-
diente econdmico que nos ayude a bajar el precio.

En este caso recomiendo usar vegetales, que nos
aportaran un extra de salud y nutricién y nos ba-
jaran el precio de la receta. En esta receta hemos
usado zanahorias ralladas, que son econdémicas,
seencuentran todo el afioy gustan atodo el mun-
do. Ademas le dan un bonito color al pan.

EL MUNDO DEL PAN 65



RECETA PAN CON HARINA

DE LENTEJAS Y ZANAHORIAS

Autolisis:
200 gr. de harina de lentejas
200 ml. de agua

Mezclar y dejar reposar 20-30 minutos, hasta que
la harina se beba el agua.

Ingredientes:

400 gr.
700 gr.
100 gr.
500 ml.
200 gr.
21 gr.

5 gr.
200 gr.

de la autolisis previa

de harina de trigo de alta proteina
de harina integral de trigo

de agua

de Masa Madre dura

de sal

de levadura fresca

de zanahoria cruda, rallada o picada

Cantidad suficiente de cominos para aromatizar
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RECETAS

Procedimiento:

1.

Ponertodos losingredientes en laamasado-
ramenos lasal,lamasamadre, lazanahoria
y los cominos.

Amasarunos 10 minutos en velocidad lenta.
Luego agregar la saly la masa madre.

Amasar 3-4 minutos en velocidad rapida,
hasta que la masa se despegue completa-
mente.

Agregar las zanahorias y los cominosy mez-
clar 1 minuto en velocidad lenta hasta que
los ingredientes se incorporen. Esimportan-
te que la masa, al término del amasado, no
supere los 26 grados de temperatura.

5.

1.

Poner la masa en un recipiente engrasado,
y se deja reposar la masa durante 2 horas.
Sila masa no tuviera fuerza, podriamos dar
un pliegue para que agarre mas cuerpo.

Después del reposo en bloque se procede a
dividirlamasade acuerdo al peso deseado.
Esconveniente serdelicado en la manipula-
cion de lamasa con el objetivo de preservar
el trabajo de la fermentacion.

Elformato del panvaal gusto del panadero.
Una vez formado el pan, se puede hornear
al cabo de una hora o se puede guardar en
la camara frigorifica ya formadoy hornearlo
al siguiente dia. El tiempo de coccion y la
temperatura variara en funcion del tamafio
del pan que hayamos seleccionado.

w"}""
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RECETAS

BRIOCHE

Ingredientes:

1 kg. deharina

120g. deazucar

17 g. delevaduraseca

15 g. desal

400g. de mantequilla

200 ml. de leche

200 ml. de huevo

200g. de masa madre o poolish

Procedimiento:

Mezclar losingredientes, incorporar liquidosy amasar.

Adicionar poco a poco la mantequilla hasta obtener
una consistencia semi elastica.

Reposar 60 minutos evitando la resequedad de la
temperatura ambiente.

Pesar piezas de 60g. cada unay formar,

Fermentar 40 minutos.

Barnizar con huevoy horneara 200°C por 15 minutos.

Presentar.
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Procedimiento:

Untar con aceite un papel de estraza que
se pueda meter en la sartén o la freidora.

Hervir el agua con la mantequillay lasaly
echar de una vez la harina tamizada.

Revolver la masa hasta que se desprenda
del fondo de la cacerolay forme una bola.

Pasar la bola a una fuente, dejar que se
enfrié un poco y afiadir los huevos uno a
uno.

Calentar el aceite a 175°.

Introducir la masa cocida en una manga
pastelera con boquilla estrellada y hacer
rosquillas, no muy grandes sobre el papel
de estraza.

10.
11.

12.

RECETAS

Ingredientes:

250 ml. de agua
60 g. de mantequilla
Una pizca de sal
150 g. de harina
3-4 huevos
150 g. de azlcar glass
3 cucharadas deron

Para freir
11lt. de aceite

o)

1kg. de manteca

Para trabajo la masa:
Papel de estraza y aceite

Meter en el aceite el papel con los bollos
(los bollos hacia abajo).

Retirar el papel cuando se hayan
desprendido las rosquillas.

Freir por ambos lados hasta que estén
dorados.

Dejar escurrir sobre papel absorbente.

Mezclar el azucar glass con el ron y una
cucharada de agua, cubrir los bollos con
una fina capa de la mezcla.

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
WWWw.regresaacasa.org

[: @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. Divisién del Norte #2315 int. 3 Col. General Anaya, CDMX, C.P. 03340

f

Diana Berenice Carredn Pérez

Edad: 23 afios Complexién: Robusta

Estatura: 1.49 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Padece de sus facultades.

Historia: Salié de su domicilio y ya no se supo mas de ella.
Lugar y fecha de extravio: Alcaldia Cuajimalpa, CDMX.

27 de diciembre de 2019.

Diego Gael Flores Vega

Edad: 5 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.20 mts.  Color de piel: Morena clara

Sefas particulares: Mancha café claro arriba del estdmago de lado
izquierdo, lunar pequefio en la linea de agua abajo del parpado derecho,
cicatriz de herida en medio de la frente.

Historia: El sefior Mariano Adalberto Flores se lo llevo en comparnia de su
hermano, sin el consentimiento de la madre, ya que ella ejerce la guarda
y custodia otorgada por el juez de lo familiar.

Lugar y fecha de extravio: Calle 16 No. 15, Colonia Campestre
Guadalupana, Nezahualcoyotl.

07 de febero de 2020.

Gerardo Martinez

Edad: 60 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.63 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Padece de sus facultades mentales.

Historia: El se encontraba con su esposa en su domicilio, ella abre la puerta
para sacar algunas cosas, cuando lo busca ya no lo encuentra.

Lugary fecha de extravio: Norte 04 y Rio San Joaquin, Col. Popo, Alcaldia
Miguel Hidalgo.

31 de octubre del 2019.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

ABRIL ROBUSTA MAR MAY JUL
1-7 PERIODO RECEPCION DE (dls. por ton.) 2,216 2,229 2,227
INFORMACION AZUCAR 11 MAR MAY JUL
13 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib) 54,93 54,98 56.25
15 PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 MAR MAY JUL
(cts. por Ib.) 99.00 99.95 101.45
) AZUCARS5 MAR MAY JUL
4-8 PERIODO RECEPCION DE d . 2695 2700 2690
INFORMACION (dis. por ton.) ' ‘ :
12 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE MAR MAY JuL
14 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por ton.) 0.25 0.26 0.26
MAIZ CBOT MAR MAY JUL

m (dls. por bushel) 3.46 3.51 3.56

1-5 PERIODO RECEPCION DE

- SOYA CBOT MAR MAY JUL
INFORMACION
(dls. por bushel) 13.92 13.74 11.85
10 PAGO DE CUOTAS
15 PAGO DE IMPUESTOS HARINA CBOT MAR MAY JUL
(dls. por bushel) 843.25 848 849.25
IMPORTANTE N ACEITE CBOT MAR MAY JUL
(cts. por Ib.) 261 2.62 2.58
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT MAR MAY JUL
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 5.35 533 536
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIiA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA MAR MAY JUL
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib) 10.59 1054 10.69
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE ) ) ) ’ ’ S
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT MAR MAY JUL Q
DIAS INDICADOS. =
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 3.15 3.06 3.01 Q
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT MAR MAY JUL Er.
FECHAS INDICADAS OCASIONARA E
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 1,216 1,244 1,267 °
S A > ~N
NOMINA, ICONTABILIDAD, C,IALCULO, ALGODIN ICE MAR MAY JUL >
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS <
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 1.13 1.13 1.14 g
C CION, RECARGOS S. =
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTA RES CME ABR JUN AGO =
>
NOTAS: (cts. por Ib.) 88.93 89.65 92.45 G
« Le recordamos que estamos a sus ordenes <
en absolutamente todas las areas de la insti- CERDO CME ABR MAY JUN
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 69.15 72.45 71.93
- No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM”. )

Fuente: EL FINANCIERO
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Es la Mejor”

Mejores harinas, mejores resultados.

www.harinaselizondo.com

Fabrica de Harinas Elizondo S.A. de C.V.
Ferracarril de Cuernavaca M* 887, Col. Irrigacién C.B 11500 México D.F
Talz 01 (55) 21 22 60 70 Lodasin costo: 01 800 710 96 97

: b info@harinoselizondo.com
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Festejen su dia creando
unos deliciosos Cupcakes
sabor Nata.

Calle San Andrés No. 24, Co_l;_Sz'an Andrésﬂ,
Azcapotzalco. CDMX, C. P. 02240.
Tel. (565) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx
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