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Puratg'é

Reliable partners in innovation

Siempre cerca de ti

Salud... el nuevo placer de la vida

La crisis provocada por la pandemia mundial Coronavirus, evidencio la importante
necesidad de una alimentacon saludable que nos permita una correcta calidad de vida.

Panes saludables: Softgrain:
Tu oportunidad de venta el secreto saludable

Crece tu panaderia, ofreciendo
NnUevos panes con granos y
semillas.

Los consumidores daran cada vez
mas importancia a la calidad de
sus alimentos a travéz de la
blsqueda de panes que sumen al

cisidado de’la salud. R '
ﬁn% L

Durante cientos de anos, al norte
de Europa, los habitantes han
remojado los granos en agua para
hacerlos mas suaves.
Softgrain es el resutado de una
cuidadosa seleccion de granos y
semillas, cocidos en masa Madre

Juntos desarrollamos nuevos negocios, contdactanos:

Pedidos: (797865207 » 8005008500 » www.puratos.com.mxe - wm
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En esta ocasion. No quiero referirme al contenido de este nUmero de nuestra revista. Quiero diri-
girme a ustedes en un tono mucho mas personal y cercano.

Con el corazén en un puno, tengo que referirme a los momentos tan complicados que estamos
viviendo. Momentos complicados para la economia del pais. Momentos complicados para nuestro
sector. Pero, sobre todo, momentos complicados para nosotros como personas. Hemos tenido
que aprender nuevas maneras de comportarnos. Como es respetar una “Sana Distancia”, como
saludarnos de lejos, sin poder dar un apretéon de manos a un amigo, o un beso a un hijo, sin estar
seguros de que ese gesto de amor no le ponga en peligro. Nunca hubiésemos podido imaginar una
situacion en la que para cuidar a nuestros mayores debemos estar lejos de ellos.

Ahora, mas que nunca, demostramos el compromiso que como panaderos tenemos con el paisy
con la sociedad. Ahora que muchos no pueden trabajar y que la mayoria esta en casa, cuidandose
y cuidando a los suyos de esta pandemia ocasionada por el coronavirus COVID-19. jNosotros, sa-
limos! Salimos como un dia mas, jPero mas orgullosos que nunca! Porque sabemos que estamos
ayudando a que no falte el pan en ninguna mesa. A que la gente, dentro de sus preocupaciones,
no esté la que le pueda faltar nuestro alimento. Eso no ha pasado nuncay no va a pasar ahora.

Desde esta privilegiada tribuna que es el editorial de nuestra revista “El Mundo del Pan”, les pido
que cuidemos a nuestras familias, a nuestros empleados, a nuestros clientes y que nos cuidemos
a nosotros mismos. Que continuemos aplicando las medidas de higiene que se han establecido
de manera inflexible. Para asi asegurar que el pan, nuestro pan, esta elaborado en condiciones
seguras y que nuestros empleados y nuestros clientes se sientan seguros al entrar en nuestros
establecimientos.

No quiero dejar pasar esta oportunidad para transmitirles mi deseo de que todos ustedes, sus fami-
lias y su personal se encuentren bien, y sobre todo mi profundo deseo de que salgan todos con bien
de esta etapa que nos ha tocado vivir. Ojala pronto podamos volver a saludarnosy a despedirnos
como los mexicanos hemos hecho siempre, con un fuerte abrazo, como el que desde aqui quiero
hacerles llegar a todos.

iMucho animo!
iSigamos trabajando!

Ing. Carlos Otegui Hernandez

Py

PRESIDENTE
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DELEGACIONES CANAINPA

CAMPECHE

Carretera Antigua Campeche

Hampolol km. 1 s/n Interior,

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

San Francisco de Campeche, Campeche

Tel. 019818175117

Correo electrénico: canainpacampeche@hotmail.com

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

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

C.P. 44550, Guadalajara, Jalisco.

Edificio Mind, México Innovacion y Disefio

Tel.01 332106 8438

Correo electronico: mariojimenez@canainpa.com.mx

MORELIA

Trabajadores de Recursos Hidraulicos 36-A,

Planta Alta, Esqg. con Trabajadores de la Educacion

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

Tel. 014433138150

Correo electronico: canainpamichoacan2013@hotmail.com

MORELOS

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

Jiutepec, Morelos.

Tel. 01 777 3204320

Correo electrénico: pan_pasteles_laconcha@live.com.mx

OAXACA

Palmeras No. 521, Col. Reforma,

C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca.

Tel. 019515151629

Correo electrénico: panii_passt_reforma@hotmail.com

REPRESENTACIONES

AGUASCALIENTES,
AGUASCALIENTES

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

Aguascalientes, Aguascalientes.
Tel.01449 1140185

Correo electronico:
k.romero_15@hotmail.com

PACHUCA DE SOTO, HIDALGO
Abasolo No. 1100 [-B, Col. Centro,
C.P. 42000, Pachuca, Hidalgo.
Tel.01 7717150410

Correo electronico:
amendez.0760@gmail.com

TOLUCA DE LERDO,
EDO. DE MEXICO

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

Estado de México.

Tel. 01 722 160 3989

Correo electrénico:
bunn_sauces@hotmail.com

TULA DE ALLENDE, HIDALGO
Pasaje Zaragoza No. 17, Col. Centro,
C.P. 42800, Tula de Allende, Hidalgo.
Tel.01 773732 0825

Correo electronico:
laflordehidalgo@yahoo.com
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SUSPENSION DE
PLAZOS EN EL IMSS

Derivado de la actual emergencia sanitaria que impera en el pais y
en acuerdo con lo dispuesto por el Consejo de Salubridad General,
asi como de las autoridades que lo integran, con fecha 27 de marzo
del presente afio, el Instituto Mexicano del Seguro Social tuvo a bien
publicar en el Diario Oficial de la Federacién el acuerdo niimero ACDO.
AS2.HCT.250320/99.P.DJ, emitido por su H. Consejo Técnico, en el que
autorizo suspender la atencion de diversos tramites y procedimientos
administrativos relativos con:

EL MUNDO DEL PAN 7



CONSULTORIO FISCAL

« Quejas Médicas, su resolucion y pago;

« Correspondencia, en lo relativo a la
emision de respuesta a peticiones ciu-
dadanas recibidas;

e Reclamaciones de Indemnizacion Patri-
monial del Estado; y

« Recursos de Revision Administrativa,
referente a que las actuaciones se prac-
tican en dias y horas habiles como lo
senala el articulo 28 de laLey Federalde
Procedimiento Administrativo.

Para lo anterior, declaré inhabiles para la practica
de diligencias, audiencias, notificaciones y/o re-
guerimientos los dias comprendidos entre el 28 de
marzoy hasta que ese Consejo Técnico determine
que han cesado las causas que dieron origen al
Plan Estratégico Institucional para la Atencion
de la Contingencia por COVID-19, periodo en el
gue no correran terminos, ni plazos, instruyendo
a la Direccion Juridica del Instituto, la gestion del
cumplimiento de este acuerdo.

RN

La anterior determinacion, esta relacionada con
la atencion general que proporciona dicho Insti-
tuto a sus usuarios, con el fin de salvaguardar la
misma, y no se vea comprometida al colapsar de
alguna manera.

Ahora bien, considero que el acuerdo antes de-
tallado es meramente de interés de Seguridad
Social, lo relevante es que dio paso a la emision del
Acuerdo nimero ACDO.AS2.HCT.300320/115.P.DIR
que fuera publicado en el Diario Oficial el pasado

31demarzo, todavez que enlos mismos términos,
fiscalmente amplia su alcance.

Este nuevo Acuerdo precisa que en el ambito de
competencia de la “Direccion de Incorporacion 'y
Recaudacion” del Instituto, quien es la encargada
entre otras cosas de:

« Elaborarlos proyectos dereglas generalesy
otras disposiciones en materia de afiliacion,
clasificacion de empresas, prima del seguro
deriesgosde trabajoy vigencia de derechos;

+ Llevar a cabo la recaudacion de cuotas
obrero-patronales, sus accesorios, capita-
les constitutivos, actualizacion y recargos,
multas impuestas en los términos de la Ley,
los gastos realizados por el Instituto porins-
cripciones improcedentes, las cuales tienen
el caracter de “crédito fiscal” de acuerdo a
lo previsto por el articulo 287 de la Ley del
Seguro Social;

+ Y ordenar la suspension del procedimiento
administrativo de ejecucién, entre otras.

Se declaran inhabiles para la practica de actua-
ciones, diligencias, audiencias, notificaciones o
“requerimientos” los dias comprendidos entre el
31demarzoy hasta que el Consejo Técnico de ese
Instituto declare su cese.

Periodo de gracia en el que no correran plazos, ni
términos para la practica de tramites y ejecucion
de procedimientos administrativos por parte de la
autoridad, tales como:

+ Actuacionesy diligencias,
+ Recepcion de documentos e informes,

« Notificaciones, citatorios, emplazamientos
y requerimientos

« Inicio, substanciacion y resolucién de pro-
cedimientos administrativos,

8 Mayo 2020
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« Solicitudes de informes o documentos y

+ Medios de impugnacion.

Lo anterior, significa que las distintas delegaciones
y autoridades ejecutoras del Instituto, no podran
ni deberan llevar a cabo actos de molestia a los
patrones, ya sean embargos, notificaciones de
créditos fiscales por la supuesta omision del pago
de cuotas obrero-patronales, requerimientos de
pago, auditorias, cartas invitacion y/o solicitud
deinformacion, entre otros que contengan plazos
para su cumplimiento.

Por lo que se debera estar vigilante ante la pre-
sencia de los notificadores y representantes del
Instituto, a efecto de que en caso que entreguen,
requieran informacion o soliciten el pago de
créditos fiscales, podamos actuar conforme a lo
sefialado por este Acuerdo.

S W8,

Esimportante mencionar que el Acuerdo no elimi-
nalaobligacion delos patrones de pagary enterar
alIMSS las cuotas de seguridad social en los plazos
establecidos en la Ley del Seguro Social.

Mantengamos la esperanza, cuidemoslasaludyla
de nuestros seres queridos, no bajemos la guardia.

COLABORACION:

Lic. Israel Flores Ruz

Gerente Fiscal, Administrativoy de Seguridad Social
Tel. 51340500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org
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REPRESENTANTE

PATRONAL
SU IMPORTANCIA DENTRO DE
LAS JUNTAS DE CONCILIACION
Y ARBITRAJE

sla persona acreditada ante

la Secretaria del Trabajo que
cuenta con el respaldo de los
patrones de un sector especifico,
los cuales asuvezcuentan conel
mayor numero de trabajadores
del mismo.

LABORAL

Funciones del Representante Patronal

El Representante Patronal, en conjunto con el Presidente de las
Juntas de Conciliacion y el Representante de los Trabajadores, se
encarga de revisar y resolver las controversias laborales entre los
patrones y los trabajadores, buscando en todo momento que los
procedimientos sean acordes a las leyes vigentes, ademas de brin-
dar asesoria y orientacion a los patrones durante los procesos de
manera institucional, es decir de manera objetiva.

10 mayo 2020




LABORAL

Para el ejercicio de sus funciones, al Represen-
tante Patronal le corresponde las facultades
y obligaciones siguientes:

1. Proponer que se incluyan en el orden del dia
de las sesiones del Pleno los asuntos que
considere pertinentes, para lo cual se aporten
los elementos que permitan discutiry aprobar
dichos asuntos.

2. Asistir a las sesiones del Pleno a que sele con-
voquey emitir su voto respecto de los asuntos
de su competencia.

3. Sugerir las medidas de caracter técnico juri-
dico o administrativo orientadas a mejorar el
funcionamiento de la Junta.

4. Solicitar la revision de las resoluciones sobre
la unificacion de criterios de las Juntas Espe-
ciales.

5. Avisar al presidente o presidenta de las faltas
temporales o definitivas, afin de que su ausen-
Cia sea cubierta por el suplente.

0. Proponer laimplantacion de nuevos sistemas
para la pronta y expedita imparticion de la
justicia laboral, asi como para el mejor funcio-
namiento de la Junta.

. Dar aviso oportuno de sus ausencias a la
Presidenta o Presidente de la Junta Especial
correspondiente, para que sean cubiertas
por sus respectivas suplentes, o en su caso,
sean designadas o designados los sustitutas
o sustitutos.

En este sentido en 2019, la Camara Nacional de
la Industria Panificadora y Similares de México
(CANAINPA) documentd dicha representatividad
por lo que fue acreditada como Representante
Patronal ante la Junta Local de Conciliacion y Ar-

bitraje dela Ciudad de México, en la Junta Especial
Numero 2 en donde se tramitan las controversias
del sector de la panificacion.

Elrepresentante patronal acreditado por la Cama-
raNacionaldelaIndustria Panificadoray Similares
de México, sirve como mediadoren la Junta Local
de Conciliacion y Arbitraje orientando sobre las
cuestiones técnicas de los contratos colectivos o
contratos ley, y de la actividad o rama industrial
que corresponde, ademas de buscar la concilia-
cion de los intereses de las partes en cualquier
etapa de los procesos.

m La CANAINPA en su caracter de representante
patronal siempre ha buscado que el sector de
la panificacion sea visto con respetoy cuidado,
razon por la cual se ha considerado necesaria
su presencia para atender y dar seguimiento
a los procesos y actuaciones en los que algun
integrante del sector de la panificacién sea
parte

La CANAINPA como representante patronal

m Conoce de su responsabilidad, tanto por las
implicaciones legales que conlleva su funcién,
como por el compromiso que tiene con quie-
nes conforma al sector de la panificacion.

m Busca el beneficio de sus representados con
objetividady profesionalismo, dentro del mar-
co de legalidad y responsabilidad

m Fortalece,dentrodel 6rgano dejusticia laboral
a la parte patronal del sector de la panificacion

m Actla con ética y de forma coherente, en es-
tricto apego a la ley.

COLABORACION:

Mariam Itzel Becerril Salamanca
Tel. 51340500 ext. 154
mariambecerril@canainpa.com.mx
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[ A HIGIENE EN LA
PANADERIA

PARA EMPRESARIOS

stimado empresario como es de su conoci-

miento, estamos viviendo en laempresa como
en la sociedad, los efectos de la contingencia
declarada en nuestro pais. Es importante que
durante este tiempo consolide la posicion de su
empresa y le brinde al cliente la seguridad que
sus productos de panaderia son adquiridos en
un lugar higiénicoy seguro; porello esimportante
reforzarlas actividades fundamentales que asegu-
ran la higiene de nuestra empresa, nos referimos
al cumplimiento de lanorma 251 de la Secretaria
de Salud, la cual aplica a la industria panificado-
ra, y que a groso modo nos exige cumplir con los
siguientes parametros:

Disposiciones Generales

ESTABLECIMIENTO

Los establecimientos que se dediquen al proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenti-
cios, deben cumplir con las disposiciones esta-
blecidas en este capitulo, segin corresponda a las
actividades que realicen.

B Losestablecimientos deben E-
contar coninstalaciones que
eviten la contaminacion de |
las materias primas, alimen-
tos, bebidas o suplementos
alimenticios.

12 Mayo 2020



PARA EMPRESARIOS

EQUIPO Y UTENSILIOS

B [ osequiposdeben serinstalados en forma tal

B Lospisos, paredesy techos del area de produc-
cion o elaboracién deben serde facil limpieza,

sin grietas o roturas. (NO SE CUENTA CON UN
PROGRAMA DE LIMPIEZA PROFUNDA).

Las puertasyventanas delas areas de produc-
cion o elaboracion deben estar provistas de
protecciones para evitar la entrada de lluvia,
fauna nociva o plagas, excepto puertasy ven-
tanas que se encuentran en el area de atencion
al cliente. (VIDRIOS ROTOS O SIN VIDRIOS).

Debe evitarse que las tuberias, conductos,
rieles, vigas, cables, etc., pasen por encima de
tanques y areas de produccion o elaboracion
donde el producto sin envasar esté expuesto.
En donde existan, deben mantenerse en bue-
nas condiciones de mantenimiento y limpios.
(LO QUE MAS SE VE EN LAS PANADERIAS,
SON CABLES QUE NO VAN ENTUBADOS NI
EXISTE CODIGO DE COLORES).

que el espacio entre ellos mismos, la pared, el
techo y piso, permita su limpieza y desinfec-
cion.(NORMALMENTE ESTAN PEGADOSALA
PARED Y NO EXISTE LIMPIEZA PROFUNDA).

El equipo vy los utensilios empleados en las
areas en donde se manipulen directamente
materias primas, alimentos, bebidas o suple-
mentos alimenticios sin envasar, y que puedan
entrar en contacto con ellos, deben ser lisos y
lavables, sin roturas. (NO SE LAVAN EN CADA
CAMBIO DE ESTACION U OPERACION).

Los materiales que puedan entrar en contacto
directo con alimentos, bebidas, suplementos
alimenticios o sus materias primas, se deben
poder lavary desinfectar adecuadamente. (SE
LIMPIAN CON UNA FRANELA DE DUDOSA
HIGIENE).

T aw g —
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PARA EMPRESARIOS

En los equipos de refrigeracién y congelacién
se debe evitar la acumulacién de agua.

Los equipos de refrigeracion y congelacion
deben contar con un termémetro o con undis-
positivo de registro de temperatura en buenas
condiciones de funcionamientoy colocado en
un lugar accesible para su monitoreo. (GENE-
RALMENTE EL PERSONAL NO CONOCE LOS
PARAMETROS DELATEMPERATURADE LOS
EQUIPOS).

SERVICIOS

Debe disponerse de agua potable, asi como
de instalaciones apropiadas para su almace-
namiento y distribucion.

Las cisternas o tinacos para almacenamiento
de agua deben estar protegidos contra la con-
taminacion, corrosion y permanecer tapados.
Sélo se podran abrir para su mantenimiento,
limpieza o desinfecciony verificacion siempre
y cuando no exista riesgo de contaminar el
agua. (NO EXISTE UNA PROGRAMACION EN
LA LIMPIEZA DE CISTERNAS Y TINACOS).

Las paredes internas delas cisternas o tinacos
deben ser lisas. En caso de contar con respi-
radero, éste debe tener un filtro o trampas
o cualquier otro mecanismo que impida la
contaminacion del agua.

El agua no potable que se utilice para la pro-
duccion devapor, refrigeracion, sistema contra
incendios y otros propositos similares que
no esten en contacto directo con la materia
prima, alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios, debe transportarse por tuberias
completamente separadas e identificadas,
sin que haya ninguna conexion transversal
ni sifonado de retroceso con las tuberfas que
conducen el agua potable.

B Para evitar plagas provenientes del drenaje,

éste debe estar provisto de trampas contra
olores, y coladeras o canaletas con rejillas, las
cualesdeben mantenerse libres de basura, sin
estancamientosy en buen estado. Cuando los
drenajes no permitan el uso de estos dispositi-
vos, se deberan establecer otras medidas que
cumplan con la misma finalidad. (CUANDO
LA TAPA DE DRENAJES SE PIERDE, ASI SE
QUEDAN LAS COLADERAS).

Los establecimientos deben disponer de un
sistema de evacuacion de efluentes o aguas
residuales, el cual debe estar libre de reflujos,
fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

Cuando se requiera, los drenajes deben estar
provistos de trampas de grasa. (NORMALMEN-
TE NO EXISTEN EN LA EMPRESA).

Los bafios deben contar con separaciones fisi-

cas completas, notener comunicacién directa

ni ventilacion hacia el area de produccion o

elaboracion y contar como minimo con lo

siguiente:

a) Agua potable, retrete, lavabo que podré ser
de accionamiento manual, jabén o deter-
gente, papel higiénico y toallas desecha-
bles o secador de aire de accionamiento
automatico. El agua para el retrete podra
ser no potable; (ESTAS CONDICIONES
SON DIFICILES DE
ENCONTRAR EN LA
EMPRESA).

b) Depdsitos para basura
con bolsa y tapadera
oscilante o accionada
porpedal. (ELBOTE DE
LA BASURA SE OCU-
PA PARA PONER LA
CHAROLA DE DONAS
Y ARREGLARLAS).
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PARA EMPRESARIOS

¢) Rétulos o ilustraciones en donde se pro-
mueva la higiene personal, haciendo hin-
capié en el lavado de manos después del
uso de los sanitarios.

ALMACENAMIENTO

B | ascondicionesdealmacenamiento deben ser
adecuadas al tipo de materia prima, alimen-
tos, bebidas o suplementos alimenticios que
se manejen. Se debe contar con controles que
prevengan la contaminacion de los productos.

B El almacenamiento de detergentes y agentes
de limpieza o agentes quimicos y sustancias
toxicas, se debe hacer en un lugar separadoy
delimitado de cualquier area de manipulacién
o almacenado de materias primas, alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios. Los reci-
pientes, frascos, botes, bolsas de detergentes
y agentes de limpieza o agentes quimicos y
sustancias toxicas, deben estar cerrados e
identificados. (ESTAMEDIDA NO SE CUMPLE,
LOSDETERGENTES SEALMACENANALADO
DE LA MATERIA PRIMA).

B | as materias primas, alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, deben colocarse
en mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entre-
pafios, estructura o cualquier superficie limpia
que evite su contaminacion. (EN MUCHAS
PANADERIA ESTAN EN EL PISO).

B |2 colocacién de materias primas, alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios se debe
hacerdetal manera que permita la circulacion
del aire.

B | aestiba de productos debe realizarse evitan-
do el rompimiento y exudaciéon de empaques
y envolturas.

B Los implementos o utensilios tales como
escobas, trapeadores, recogedores, fibras y
cualquier otro empleado para la limpieza del

establecimiento, deben almacenarse en un
lugar especifico de tal manera que se evite la
contaminacion de las materias primas, los ali-
mentos, bebidas o suplementos alimenticios.
(ESTOS IMPLEMENTOS ANDAN POR TODA
LA PANADERIA, NORMALMENTE NO EXISTE
LAAPLICACION DEL CODIGO DE COLORES).

3
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Estimado empresario, es importante que la em-
presa asegure la inocuidad de los alimentos y la
higiene en su elaboracion, la contingencia que
vive nuestro pals no deberia afectar nuestra ope-
racion, siempre y cuando apliquemos la norma
251, en el siguiente articulo te presentaremos el
complemento de dicha norma, con ello se tendra
un panorama completo de cual es el actuar de la
empresadentrode laindustriaen eltema de higie-
ne, sicumpliéramos esta norma al pie de la letra,
ninguna medida tendriamos que haber tomado,
cualquier duda acude a la CANAINPA donde con
gusto te apoyaremos.

COLABORACION:

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

inedemsc@hotmail.com

EL MUNDO DEL PAN 15



“CALIDAD DE VIDA
EN EL TRABAJO:
SEGURIDAD E
HIGIENE”

PARA EMPRESARIOS

&Qué organizacion no quisiera ser el mejor lugar
para trabajar? ;A quién no le gustaria trabajar
en una empresa que fuera magnifica en estos
aspectos? Ambos temas estan intimamente rela-
cionados para garantizar condiciones personales
y materiales capaces de mantener un cierto nivel
de salud para los empleados. La calidad de vida

implica crear, mantener y mejorar el ambiente
laboral, tratese de sus condiciones fisicas (higiene
y seguridad) o de sus condiciones psicoldgicas y
sociales. Todo ello recae en un ambiente laboral
agradabley amigable que mejora sustancialmente
la calidad de vida de las personas dentro de la or-
ganizaciony, por extension, también fuera deellas.
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La calidad de vida tiene el objetivo de facilitar al
personal una proteccion contra riesgos fisicos y/o
psicosociales en las condiciones de trabajoy en el
medio ambiente laboral para no solo garantizar el
bienestar, sino que también puede contribuir a la
productividad de la empresa.

La higiene es un conjunto de normas y procedi-
mientos que buscan proteger la integridad fisicay

Eliminar las causas de
las enfermedades pro-

fesionales.

La seguridad laboral es la que se encarga de mi-
nimizar los riesgos en las industrias de acuerdo a
los factores externos o internos con la ayuda de un
conjunto de conocimientos técnicos y/o medidas
educativas, médicasy psicolégicas utilizadas para
la reduccion, control y eliminacién de accidentes
de trabajo o condiciones inseguras del ambiente
atravésdelainstruccion o convencimiento de las
personas para que apliquen practicas preventivas.
Su principal objetivo de tener una cultura de segu-
ridad laboral es para poder prevenir:

Accidentes Incendios

Prevenir que se agraven
los males y/o lesiones.

mental del trabajador, con el objetivo de amparar-
lo ante los riesgos de salud inherentes a las tareas
del puesto y al ambiente fisico donde las realiza.
Su objetivo es prevenir, ya que su principal funcion
es buscar la salud y comodidad del trabajador al
evitar que se enferme o se ausente provisional o
definitivamente; por lo que se busca crear una
cultura de higiene en las empresas para tratar los
siguientes temas:

Conservar la salud de los
trabajadores y aumentar su

productividad por medio del
control de ambiente laboral.

Para poder crear una calidad devida en el trabajo,
no solo es necesario tener procesos que cuiden
ambientes fisicos, sino que también se debe de
tomar en cuenta las condiciones sociales y psi-
colégicas que pueden satisfacer las necesidades
personales con las actividades de la organizacion,
ambiente laboralyfactores de seguridad e higiene
para adquirir una importancia sin precedente y
generar el exito de la organizacion y el grado de
satisfaccion de las personas en relacion con la
empresay el ambiente laboral.

La calidad devida en el trabajo, es untema que
propone establecer un ambiente laboral y que
para generarlo a continuacion se mencionan
algunos puntos que pueden propiciar este
proceso:
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Equilibrio (entre trabajo y vida perso-
nal): Este punto corresponde a las compa-
fias que consiguen que sus colaboradores
armonicen su vida personal y profesional.

En conclusion la calidad de vida en el tra-
[ E Y S R ER RN ke nkir-I-all Dajo, dependera fundamentalmente de la
daslas personas, las decisiones que afectan  [eJskilaglr£[elelaRe [INs T =Ia [ EN N TR ET oI RTET
su trabajo, oportunidades de crecimientoy  RESERo e T ETe [N IR = Ta ol (=g YR [l =)
desarrollo profesional. las personas trabajando dentro de la orga-

nizacion para que se pueda incrementar
B imparcialidad: Justicia en los ascensos y la productividad y competitividad de las
ausencia de favoritismo.

empresas, por lo que las organizaciones
L] deben contar con personas motivadas que

Orgullo: Es el placer en lo que uno hace
o ponerse la camiseta de la empresa con
sentimiento de dignidad, energiay altivez.

seinvolucren en los trabajos que realicen'y
sean recompensadas adecuadamente por
su contribucién.

B camaraderia: Refleja la convivencia agra-
dable entre los colegas.

B Prestaciones: Es la creatividad y la capa- Fuente:
cidad de la empresa para enfocarse en las

necesidades especificas de su personal. « CHIIAVENATO IDALBERTO, ADMINISTRACION DE

RECURSOS HUMANOS. EL CAPITAL HUMANO DE
B Remuneracién: Serefiere alaformaenque LAS ORGANIZACIONES, ED. MC GRAW HILL, 2007
los empleados se sienten en relacion con lo
quereciben por el trabajo realizado. En este
rubro entran los salarios, los bonos, la parti-
cipacion en los resultadosy otras formas de
reconocimiento economico.

- https://concepto.de/seguridad-
industrial/#ixzz6H4CL9IDC

COLABORACION:

B Desarrollo profesional: Se refiere a las ; . -

. Lo . Berenice Martinez Barriga
oportunidades de crecimiento en equipo, Gerente de Reclutamientoy Seleccion
tales como cursos para la renovacion, apo- Lic. en Psicologia
yo a la educacién continua, capacitacion y Tel. 5134 0500 ext. 120
posibilidades reales de promocién. ezl e g i

18 Mayo 2020



Para quemar las calorias de una :

porcion de Semillas de Girasol sin ?_

césca_ra 21g - 119 Kcal necesitas mm @@ min ,.,*,., min
aproximadamente:

;{EL CONSUMIDOR ESTA

EN BUSCA DE LA SALUD!

Las Semillas de Girasol, ademas de
darle un elemento crujiente; dan un
sabor suave y unico a los productos de
panificacion y reposteria. Pueden uti-
lizarse en vez de frutos secos o nueces,
a menudo de forma mas econémica.

[=]

Escanea y encuentra
4" , deliciosas recetas
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SALARIOS FRENTE
A LA EMERGENCIA
SANITARIA

PARA EMPRESARIOS

partir de que la Organizacion Mundial de la

Salud (OMS) declar¢ a la pandemia de enfer-
medad por el virus SARS-CoV2 (COVID-19), en el
pais se han adoptado diversas medidas que se
han considerado indispensables para prevenir
y combatir los dafios a la salud de la poblacion.

En ese sentido, el Consejo de Salubridad General
deMéxico en susesion celebradael 19 de marzo de
2020, acordd que sereconocia a laepidemiade en-
fermedad por el virus SARS-CoV2 (COVID-19) como
una enfermedad grave de atencion prioritaria, asi-
mismo, que la Secretaria de Salud estableceria las
medidas necesarias para la prevenciéony control de
dicha epidemia, conforme alas cuales se definirian
las modalidades especificas, las fechas de inicio y
su término, asi como su extension territorial.

Al respecto, la Secretarfa de Salud el 31 de marzo
de 2020 establecio acciones extraordinarias para
atender la emergencia sanitaria generada por el
virus SARS-CoV2 a implementar por los sectores
publico, social y privado, dentro de las cuales se
destaca la “suspension inmediata del 30 de mar-
zo al 30 de abril de 2020 de las actividades no
esenciales” dentro de las cuales no se comprende
las relativas a la panificacion.

En ese sentido, es de destacar que en la presen-
tacion de las acciones extraordinarias por parte
del gobierno federal, se exhorto al sector privado
para que se proteja a los trabajadores, mediante
el pago integro de sus salarios, asi como preservar
las fuentes de trabajo.
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PARA EMPRESARIOS

No omito sefialar que si bien al momento de
establecerse las acciones extraordinarias no se
delimitaron medidas o sanciones respecto a su
incumplimiento, su inobservancia podra ser san-
cionada administrativamente por las autoridades
correspondientes, sin perjuicio de las penas que
correspondan cuando sean constitutivas de delitos.

Al respecto, el 31 de marzo de 2020 la Secretaria
de Trabajo y Prevision Social, a través de sus
Subsecretaria de Trabajo, emiti¢ los “Criterios
aplicables para el desarrollo de inspecciones
durante el operativo de pago de salario o salario
minimo del 30 de marzo al 30 de abril”, los cuales
tiene porobjeto vigilar el derecho de las personas
a conservar la integridad de su salario.

Conrelacion alos Criterios aludidos, es proceden-
te realizar las precisiones siguientes:

B Lasinspecciones tendran un caracter extraor-
dinario.

B Sevisitaran centros de trabajo donde se tenga
conocimiento por cualquier medio, incluyendo
la queja o denuncia, de que existen probables
incumplimientos a las normas de trabajo o
que los trabajadores no perciben el pago de
su salario o que éste se les haya disminuido.

B Elperiododerevisiondel 15de febrero de 2020
a la fecha en que se verifique la inspeccion.

B Elalcance de larevision implicara:

(i) constancias de que el trabajador percibe
su salario integro,

(i) losdescuentos al salario sean acordes a la
Ley Federal de Trabajo o0 a una determina-
cion judicialy

(iii) revision del catalogo de puestos.

B Paraelcasodequesedetectenirregularidades
en el pago del salario o su disminucién, el ins-
pector o hara constar en el acta levantada al
efectoyadjuntaruna copiade los documentos
considerados sobre el particular.

B Elinspectoromitira formularsuinforme respec-
to de la visita inspeccion cuando al realizarse
ésta, no se cuente con lainformacién solicitada
0 porque no hubiera una persona que pudiera
atender la misma, conforme a lo cual, dentro
delos5(cinco) dias siguientes el visitado podra
formular sus observaciones, asi como aportar
los elementos de prueba de su parte.

B En caso de determinarse alguna afectacion al
salario, la Oficina de Representacion Federal
del Trabajo de la Secretaria del Trabajo proce-
dera a realizar la denuncia penal correspon-
diente.

Sobre el particular y pese a que las autoridades
han establecido la suspensién de sus labores, no
se descarta la realizacion de visitas de verificacion
por parte del personal de la Secretaria del Trabajo,
ya sea federal o local, por lo que su atencion en
cada centro de trabajo preferentemente debera
llevarse a cabo por la persona designada para tal
cometidoy no poraquella que se encuentre en el
centro detrabajo, recordemos que en caso de que
no sea desahogada la visita, ya sea porque no se
cuenta con los documentos en ese momento o
no esta la persona responsable de ello, se podra
aportar los comentarios y elementos de prueba
respectivo con posterioridad.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico

Lic. en Derecho

Tel. 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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on los ultimos acontecimientos a nivel mun-

dial, no solo los problemas de salud publica,
si no también la guerra de precios del barril de
petroleo entre Arabia Saudita y Rusia han causa-
do que diferentes bolsas de valores de todos los
paises tengan caidas abismales, en representacion
de tipo de cambio del délar con el peso, éste ha
tenido repuntes a la baja, alcanzando hasta los
$25.00 en comparacién con el délar en meses an-
teriores , es por ésto que muchos financieros han
resultado beneficiados al generar utilidad con la
venta de dolares en sus puntos mas altos.

RO EN DéLAFgES
DEPRECIACION
EL PESO

FINANZA

En México la Ley Monetaria, nos prohibe tener
una cuenta en cualquier divisa si no es el peso
mexicano, salvo a las personas morales o quienes
habitan en la frontera norte, pero hay otro tipo de
instrumentos que se puede utilizar.

Uno de ellos son las tarjetas en dolares y multidi-
visas de prepago.

Estas fueron disefiadas especialmente para turis-
tas, estudiantes de intercambio o ejecutivos en
viajes de negocios con saldo en dolares u otras
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monedas que se pueden usar en otro pais, sin pasar por el proceso
de tipo de cambio de las tarjetas de credito o débito.

Se pueden tener activas todo el tiempo, no solamente cuando se
tenga un viaje a otro pais, y se puede depositar siempre que uno
quieraatravésdelaventanilla del banco elegido o por transferencia
bancaria.

Algunos bancos cuentan con estos productos y con las cuales se
puede tener saldo en dolares americanos, euros, libras esterlinas,
yen japonésy doélar canadiense.

Elenfoque que seledaes el proteger los ahorros de la depreciacion,
se debe de tomar en cuenta que al retirar el saldo se dara en pesos
mexicanos con el tipo de cambio vigente, por esto se le podria ganar
algo al dolar si subio desde que se realizd la compra, pero también
se tiene el riesgo de que baje la divisa y se pierda un porcentaje.

Los requisitos para realizar la apertura de estas tarjetas son los
basicos como:

Comprobante Monto minimo

|dentificacion de de apertura en

Oficial promedio de

domicilio 100dls.

Finalmente no te olvides de consultardistintas opciones ya que cada
producto tiene diferentes condiciones, desde el deposito minimoy
maximo mensual, las comisiones y hasta el limite en saldo.

(o] W:Y:10]:7:Ye{ [o] 'H

Juan Manuel Soriano Garcia

Ingeniero en Gestion Empresarial
Tel. 51340500 ext. 119
juanmanuel@asemdeldf.org

Indicadores &
[ ] [ ] 4
Financieros NV

HISTORICO
INFLACION MENSUAL
2019
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%
Abril 0.05%

INFLACION MENSUAL
(Abril)
0.05%

INFLACION ANUAL
(ABR 19 - ABR 20)
3.25%

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)



CONSUMQ DE PAN
EN MEXICO

ESTADISTICAS

El consumo de Pan en el pais, depende de muchos factores, como son sociales, culturales, socioeco-
nomicos, etc. En esta ocasion nos enfocaremos en los lugares donde hay mas habitos de consumir
pan, ya sea en la casa, trabajo, cafeterias, restaurantes u otros, abarcando también el nivel socioeco-
nomico, edad y género.

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

Lugares donde se consume Pan

iEncual de los siguientes lugares consume Pan regularmente?

En mi casa

T
= ow
i E—

> El domicilio se posiciona como el primer lugar donde las personas consumen Pan, con un 92%
de los encuestados.

> Se detecta una importante area de oportunidad para la oferta de Pan destinado al consumo en
el lugar de trabajo u oficina, ya que éstos se posicionan como segundo lugar donde se consume
pan, con tan sélo un 30% de los encuestados.

“La primera columna de porcentajes (total) es una media del resto de las columnas.
“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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Lugares donde se consume Pan por nivel
socioecondmico

iEncual de los siguientes lugares consume Pan regularmente?

‘Total AB C+ C G D+ D

RN P2 76 (1 70 o 7% P
(ARSI o 7 9% B 1) 6% 22
-IIIIIII

Por nivel socioeconémico, debemos resaltar que el Pan se consume en estos lugares de la manera
siguiente:

> El grupo que ostenta el mayor habito de consumo de Pan en casa es el nivel C+ con un 95% de
los encuestados, sin embargo, hay poca variacion de porcentaje del habito de consumo de Pan
en el domicilio respecto a todos los niveles socioeconémicos.

> En lo que se refiere al habito de consumo de Pan en el lugar de trabajo u oficina, los niveles so-
cioeconomicos ABy C- son los que han manifestado un mayor habito de consumo, con el 37%
de los encuestados, estos grupos también se posicionan con los mayores habitos de consumo
en restaurantes y fondas con el 28% y el 22% de los encuestados respectivamente.

“La primera columna de porcentajes (total) es una media del resto de las columnas.
“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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Lugares donde se consume Pan por edades

¢Encual de los siguientes lugares consume Pan regularmente?

Por edad, debemos resaltar que el Pan se consume en estos lugares de la manera siguiente:

> El grupo que ostenta el mayor habito de consumo de Pan en casa es el de mayores de 56 afos,
con un 95% de los encuestados, no obstante, hay poca variacion de porcentaje para el habito
de consumo en el domicilio respecto a todos los grupos de edades.

> Respecto al habito de consumo de Pan en el lugar de trabajo u oficina, los grupos de entre 26 a
35afios y de entre 36 a 45 afos, son los que han manifestado mayor habito de consumo, con el
41% y el 36% de los encuestados respectivamente.

“La primera columna de porcentajes (total) es una media del resto de las columnas.
“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido a las multirespuestas.
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Lugares donde se consume Pan por género

(Encual de los siguientes lugares consume Pan regularmente?

ol I T

s vk
i A
oo

Por género, debemos resaltar que el Pan se consume en estos lugares de la manera siguiente:

> Las mujeres son el género que ostenta el mayor habito de consumo de Pan en casa, con un 94%
de las encuestadas, sin embargo, hay poca variacion de porcentaje en el habito de consumo en
el domicilio con relacion al género.

> Respecto al habito de consumo de Pan en el lugar de trabajo u oficina los hombres son los que
han manifestado mayor consumo, con el 36% de los encuestados, en este caso si se detecta
una importante variacion con respecto al habito de consumo de Pan de las mujeres, que solo
representa el 25% de las encuestadas.

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

Agradecemos a Lesaffre por la
informacién aportada

LESAFFRE 2
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La Tecnologia de Congelacion como
Estrategia en el Mercado

La Congelacion es un proceso de conserva-
cion portransferencia de energia, donde el
calordel producto de panificacion esremovido
por un equipo de ultra congelacion hasta que
la temperatura disminuye para alcanzar un
valor mas bajo al punto de congelacion del
producto, para su posteriorempaquey llevarlo
a un congelador de almacenamiento; todo
esto para lograr estabilidad de dafios mecani-
cos, quimicos y microbiologicos, asi como el
mantenerelsabor, el color, latexturay el perfil
nutricional. Algo importante es sefialar que la
Congelacion no mejora la calidad e inocuidad,
sino que solo la preserva.

{Cual es el Mercado de Productos
Congelados?

Masas y batidos
Masas formadas pre-fermentadas

Productos pre-cocidos

Productos terminados

30 Mmayo 2020

TECNOLOGIA

La congelacion de productos de panificacion
trae ventajas competitivas a laempresa, como
es la mejora de la eficacia y eficiencia opera-
tiva, reduciendo los cambios entre formatos
de productos, reduciendo el tiempo extra de
mano de obra e incrementando el tiempo
productivo. Mejor manejo en reposicion de



inventarios que favorece lademanda maxima
y un sistema logistico de mayor cobertura y
menor frecuencia de entregas a los clientes.
Pero sobre todo, la extensiéon de la vida util
que favorece esta logistica y el deterioro que
pueda tener por la retrogradacion del pany el
microbiolégico.

También es importante considerar ajustes en
la calidad de los ingredientes que se utilizan,
como es el caso de la harina y ajustes en la
férmula como lo eselincremento de levadura
en masas congeladas, por el dafio que pueda
tener durante el proceso de congelacion, los
micro-ingredientes que apoyan a una mayor
estabilidad entodala cadena defrio como son
las gomas, enzimas y emulsificantes.

Durante el proceso de congelacion se tendran
efectos como son la reologia de la masa, que
reduce la retencion de gas'y dafio sobre la le-
vadura que afecta la cinética de fermentacion,
estos dos efectos reducen el volumen del pan
y aumentan los tiempos de fermentacion final
en Camara.

\

IQUS

BAKING & FOOD CONSULTING

El Método o Equipos de Congelacion mas uti-
lizado en Panificacion es el Mecanico o Rafaga
de Aire. Es importante validar la tempera-
turay el tiempo de ultra congelacion para
alcanzar el punto de congelacion y llevarla
a la temperatura suficiente que dé el tiempo
para el empaque y traslado al Almacén de
congelados, donde alcanzara el equilibrio.
Actividades de monitoreo y verificacion de-
ben implementarse en toda la cadena de frio
para que inmediatamente se implementen
las acciones correctivas, para evitar el dafio
del producto.

Es importante que durante la logistica se
realice con personal competente en manejo
de alimentos congelados, asi como contar
con un sistema de monitoreo que asegure la
estabilidad del producto.

Para masinformacién e incrementar las com-
petencias en el tema de los profesionales en
panificacion sobre los ajustes en formulacion
y los puntos de control del proceso, puede
solicitar un Seminario de Tecnologia de Con-
gelacion o buscar a un experto de IQUS para
una consultoria.
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[ AS HARINAS EN EL

PAN ARTESANAL
SEGUNDA PARTE

TENDENCIAS

omo habiamos dicho en el niUmero anterior,

la harina es el resultado de molerel grano del
cereal, pseudocereal, fruto seco o legumbre, fruta
oincluso verdura. Las harinas se utilizan tanto en
la elaboracion de recetas dulces como saladas
para preparar alimentos como pan, pasta, empa-
nadas, bizcochos, tortillas, magdalenas, masa de
pizza, bechamel, salsas, galletas, crepesy tortitas,
rebozados, bollos, papillas, tartas, tortilla espafo-
la, pasteles, bufiuelo, etc.

En general, en occidente se utiliza principalmente
harinas de trigo de fuerza porque tienen mayor

contenido en proteinas (entre ellas el gluten) para
elaborar panes y otras recetas como bizcochos
en las que la masa tiene que subiry requieren de
cierta elasticidad y esponjosidad. Sin embargo,
a medida que los panaderos adoptan un toque
creativo, esta entrando en el mercado una varie-
dad de harinas muy interesantes. El consumidor
busca ingredientes que se utilizan en platos tradi-
cionales, como la harina de teff, un cereal propio
de la cocina etiope; o como las harinas de frutas
y verduras, como el platano o la coliflor, que con-
tienen una gran variedad de nutrientes.
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TENDENCIAS

M Harina de coliflor

Debido a su origen vegetal, ademas de ser libre de
gluteny apta para celiacos, la harina de coliflor es
alta en fibra y vitamina C. Tiene menos grasas y
menos sodio que las harinas regulares.

La harina de coliflor se puede utilizar para preparar
bizcochos, pasteles, bagels, pays. Para preparacio-
nes caseras, unadetazade harina regularse puede
sustituir por una taza de coliflor.

B Harina de coco

La harina de coco también es una harina
sin gluten, ademas de unasana alternativa
al trigo y a las harinas de otros cereales.
Contiene acido laurico, que promueve la
buena salud del sistema inmunologico, la
tiroidesy la piel. Ademés es alta en fibra'y
proteinay baja en carbohidratos.

Es una harina ideal para aquellos que
siguen dietas Paleo, sin cereales o que
buscan reducir los carbohidratos en su
dieta por motivos de salud.

Al cocinar con harina de coliflor hay que tomar
en cuenta que la textura es diferente (mucho mas
suave queladetrigo)y que esmuy probable que el
aromay sabor prominente a coliflor esté presente
en las preparaciones. Porejemplo, sivas ahacerun
pastel, lo mejor es afiadir mas chocolate o algun
tipo de citrico como ralladura de naranja o limon
amarillo para neutralizar el sabor.

Aunque se puede utilizar en
platillos dulces, esta harina es
mas recomendable para hacer
masas de pizza, risottos, o es-
pesar cremasy sopas.
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TENDENCIAS

M Harina de platano verde

La harina de platano verde es rica en almidon re-
sistente, untipo de carbohidrato que tiene propie-
dades que actianenel cuerpoyquesonsimilares
alasfibras. El almidén de platano verde retrasa la
digestion de los alimentos, ayudando a satisfacer
el hambre. El almidén alcanza el intestino siendo
digerido por las bacterias de nuestra flora bacteria-
na intestinal normal. El intestino asi absorbe mas
facilmente el calcio, magnesio y zinc, minerales
que aceleran el metabolismo del cuerpo.

M Harina de platano amarillo

La harina de platano amarillo no contiene gluten. Es
simplemente hecha de platano deshidratado que
luego se muele hasta convertirse en una harina fina.
Esta harina contiene RS2 (siglas en ingles) que es
una forma importante de almidén resistente que se
encuentra en los alimentos. El almidon resistente, a
diferencia de los almidones normales, no se digieren
en el intestino delgado, lo que produce numerosos
beneficios para la salud como ayudar a controlar la
diabetes tipo Il.

M Harina de Amaranto

Elamaranto esun pseudocereal del que podemos
molersus granosy obtener harinade amaranto. La
puede utilizaren la elaboracion de papillas, guisos,
sopas, etc. para aportar mas cuerpo. Esta harina
es rica en antioxidantes, vitaminas, minerales y
nos aporta energia, proteina vegetal y fibra. Es
facilmente digerible y bien tolerada incluso por
personas con el estobmago delicado.

FUENTE:
http://mcfooddist.com/spanish/harinas/

https://www.ecoagricultor.com/harinas-tipos-propiedades/
https://www.agromarketing.mx/vida/la-coliflor-como-sustituto-de-otras-harinas/

Whole Foods Market
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FLORES COMESTIBLES
Y SU USO EN LA
REPOSTERIA

CONSEJOS TECNICOS

La florifagiaes el consumo de flores comestibles, esta practica
no es nueva, sobre todo en México, pues muchos pueblos
originarios han hecho empleo de ellas desde hace mucho tiem-
po, ya sea para perfumar un plato, adornar, dar color, preparar
bebidas e incluso ser la base de algunos platillos.

Es poreso que queremos profundizaren eltemay darle los con-
sejos necesarios para que pueda incluirlas en sus creaciones.

Aunque se conocen mas de 55 especies de flores comestibles,
la mayoria solo se pueden comer en pequefas cantidadesy se i

debe tener cuidado al escogerlas, pues éstas solo se pueden
consumirsi hansido regadas con aguas limpiasy si estan libres
de pesticidas y otros productos quimicos.

(A qué saben las
flores?

Cada una tiene caracteristicas
propias, estan las que tienen sabor

i yolor, otras sélo olor o s6lo sabor
i ylas que susabory olorcasino se

percibe.

Los sabores pueden pasar por
todas las gamas: neutros, pican-
tes, dulces, amargos, agridulces y
acidos.
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CONSEJOS TECNICOS

Valor nutricional

A pesar de que no se pueden conside-  « Son aromatizantes y saborizantes naturales.

rar fuente principal de componentes . Fuentede betacarotenos, licopenos, polifenolesy fitoqui-

nutritivos para alimentacion humana, micos, todos con un gran poder antioxidante.

presentan estas ventajas: - Fuente de minerales como fésforo, potasio, calcio y hierro.
Aportan vitaminas A, complejo B, C,D y E.

Algunas de las flores que puede utilizar y encontrar en el pais son:

Azahar (Citrus aurantium o Citrus sinensis) ~———
Color blanco.

Elaguade azaharse usamucho paraaromatizardulcesy
postres como el roscon de Reyes, bizcochos, magdalenas,
té verde y también se usa mezclada con miel.

Borraja (Borago officinalis)

Color azulado.

Sabor similar al pepino, normalmente se usa en
preparacion de bebidas.

Bugambilia (Bougainvillea spectabilis)s——
Colorvariado.

Se utiliza para realizar bebidas calientes por sus propie-
dades, para ensaladas y en postres para crear salsas y
mousses.
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CONSEJOS TECNICOS

Calabacin o calabaza (Cucurbita maxima o—
o Cucurbita pepo)

Color amarillo.

Rebozadas vy fritas, tienen un sabor dulzén y una textura
muy suave. Pueden rellenarse de marisco, carne o verdura
o ser el relleno de croquetas, tortitas y burritos.

También se pueden hacer quesadillas o sopas.

—e Caléndula (Calendula officinalis)
Color amarillo o naranja.
Sabor parecido al azafran, un poco amargo, a veces como
pimienta picante. Se conocia como el azafran de los po-
bres, porque los pétalos secosy machacados, se echaban
en el arroz como colorante y condimento. Los pétalos
frescos se usan para ensaladas, también se usa para aro-
matizar caldos y bebidas o postres como flanes.
Las mas grandes se usan para decoracion.

Camomila (Chamaemelum nobile)s
Color blanco y amarillo.

Sabor dulce, parecido a la manzana, aromatico
y ligeramente amargo, se emplea en ensaladas
y dulces, sobre todo para tés.

Dalia (Dahlia)

Color variado.

Sabor dulce puede ser utilizado en agua, tés,
atole, postresy ensaladas.




CONSEJOS TECNICOS

Diente de Leon (Taraxacum officinale) o—
Color amarillo.

Sabor dulce, similar a la miel.

Se utiliza para ensaladas, platillos como el arroz
y para postres.

—e Diente de Leon (Taraxacum officinale)
Color amarillo.
Sabor dulce, similar a la miel.
Se utiliza para ensaladas, platillos como el arroz y para
postres.

Girasol (Helianthus annus) «
Color amarillo.

Sabor amargo.

Se utiliza en ensaladas y sopas.
Para quitar el sabor amargo se puede pasar antes
por vapor.

Los capullos sin abrir se pueden hacer al vapor
como las alcachofas.

— Jazmin (Jasminum officinale)
Color blanco.
Sabor dulce y aroma intenso. Se usa para infusiones.
Conellase puedenhacercubitos de hieloy son utilizadas
como guarnicion de aves y pescados.
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CONSEJOS TECNICOS

Lavanda (Lavandula angustifolia) e«
Color celeste palido.

Sabor algo picante.

Se usa para aromatizar cremas y ensaladas, como
guarnicion con el conejo, el arroz y el pollo. Con
las hojasy flores se preparan infusiones y se puede
emplear para elaborar dulces y helados.

Menta (Mentha x piperita)

Color rosado o purpura.

Van bien con los platos de pescado, también para
bebidas frias, ensaladas, dulces y postres.

Rosa (Rosaspp)
Colorvariado.

Sabor que va del dulce al picante.

Se usa para pasteles, dulces, helados, mermeladas,
almibares, vinagres, infusiones, macedonias de
frutas, cremas, tortillas, salsas, estofado de carne,
los pétalos escarchados con azucar resultan un
manjar exquisito.

—e Violeta (Viola odorata)

Colorvioleta.

Sabor dulce, perfumado y floral.

Sirven para realizar dulces, reposteria, pasteleria,
mermeladas, compotas, infusiones, sopas, ensaladas,
mantequillas incluso bebidas.

En helados y sorbetes se usa por la intensidad de su
perfume.
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CONSEJOS TECNICOS

Como limpiarlas

Uno de los primeros pasos que debemos hacer
es el de agitar las flores para eliminar cualquier
insecto o impureza que haya en sus pétalos. En
seguida, las lavaremos delicadamente apoyan-
donos de un cuenco con agua friay escurrirlas lo
mejor posible. Paraello, lo mejores dejarlas sobre
unatoalla de papel alineado de tal manera que no
se sobrepongan.

Por otro lado, hay que considerar que lo mejor es
utilizarlasinmediatamente, y si esto no es posible,
debemos procurar guardarlas en un recipiente
hermético, en el que colocaremos también una
toalla de papel ligeramente humeda por un maxi-
mo de una semana.

Cristalizacion

Otradelasformasenlaque puedehacerusodelas
flores comestibles es cristalizandolas con azlcar,
esto puede darle a sus creaciones un toque Unico
y original.

Ingredientes

Flores, de preferencia las que no
tengan tantos pliegues en sus pétalos
Una clara de huevo

Azlcar refinada

Agua

2 gr. de gelatina

Esencias de violetas y rosas

Papel de cocina

Malla de silicon

Procedimiento

1. Prepararlos2 gr.de gelatina con lasinstruccio-
nes del sobre. Esta debe hacerse a bafio maria
para evitar que se solidifique.

2. Enunrecipiente aparte vaciar la clara de hue-
Vo, agregar la esencia'y poco a poco anadir la
gelatina.

3. Con mucho cuidado, sumergir las flores en la
mezcla.

4. Colocarlas sobre papel de cocina y con un
pincel repasarlos pétalos por delantey detras.
Revisar que la mezcla llegue entre los pétalos.

5. Conuntamizadoro colador, echarel aziicaren
la flory cuidar que la cubra toda.

6. Dejar secar de 8 a 36 horas sobre una malla
desilicon.

Por ultimo, queremos darle unas recomendacio-
nes para que sus creaciones salgan perfectas:

Los pétalos de algunas flores se deben agregar
a una elaboracion simple, para no opacar sus
sutiles sabores.

No existen leyes prescritas al respecto sobre ello;
hay que experimentar con los sabores y aromas.

Para lograr elegancia de composiciéon: debe de
crear composiciones bien pensadas, con tonos
similares o contrastantes, donde el volumen sea
parte esencial del platillo.

Fuente:

https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/guia-rapida-de-las-flores-comestibles-de-la-a-a-la-z
https://www.eluniversal.com.mx/menu/los-beneficios-de-las-flores-comestibles

42 https://gourmetdemexico.com.mx/comida-y-cultura/flores-cristalizadas-la-opcion-perfecta-para-invierno/
http://escuelapatagonica.mx/flores-comestibles-escuela-patagonica/
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OFICIAL

La Secretaria del Trabajo y Prevision Social de-
sarrolla acciones que impulsan la cultura de la
inclusion laboral en nuestro pafls, tales como el
Distintivo Empresa Incluyente Gilberto Rincon
Gallardo, Distintivo Empresa Familiarmente Res-
ponsable y el Distintivo Empresa Agricola Libre
de Trabajo Infantil, ademas de ser estrategias del
Gobierno Federal de caracter gratuito y de apli-
cacion voluntaria, también responden a diversos
instrumentos juridicos y normativos a nivel nacio-
nal e internacional.

En esta ocasion nos enorgullece nuevamente
gue la Camara Nacional de la Industria Pani-
ficadora y Similares de México (CANAINPA)
se hizo acreedora a la obtencion del Distintivo
Familiarmente Responsable, Edicion 2019-2022.
Reconocimiento que entrega el Gobierno Federal
a traves de la Secretaria del Trabajo y Prevision

Social a los centros de trabajo del pais (empresas,
organizaciones de la sociedad civil, camaras em-
presariales, instituciones académicas, institucio-
nes publicas, federales, estatales y municipales)
que instrumentan buenas practicas laborales en
materia de conciliacién trabajo-familia; igualdad
de oportunidades;y prevencion deviolencia labo-
ral y de hostigamiento sexual.

Este distintivo consolida una cultura empresarial
con perspectiva de género, enfoque de derechos
respeto a la diversidad, igualdad de trato, opor-
tunidades, remuneracion y de beneficios; que
voluntariay publicamente asumen el compromiso
de aplicar politicas como parte de su cultura 'y
estrategia de negocio, que impacta en la dismi-
nucion de los accidentes de trabajoy porende un
aumento de la productividad.
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OFICIAL

:QUE ES UNA EMPRESA
FAMILIARMENTE
RESPONSABLE?

Una empresa familiarmente responsa-
ble es aquella que dados los estandares
de medicién previstos en el presente
modelo de reconocimiento aempresas
familiarmente responsables, acredita
ser promotora de buenas practicas
laborales en las materias de equidad
de género, prevencion y combate a la
violencia laboral y al hostigamiento
sexual, asi como de acciones y politi-
cas para favorecer que trabajadores y
trabajadoras atiendan sus responsa-
bilidades familiares.

El modelo de empresas familiarmente
responsables constituye un instru-
mento de diagndstico de la realidad
laboral, en la medida en que fija con
claridad el deber ser de las practicas
laborales de empresas familiarmente
responsablesy, sobre esa base, ayuda
a identificar las brechas existentes, las
oportunidades de mejora y los benefi-
ciosy costosimplicados en los posibles
cursos de accion de mejora continua
para el desarrollo de los recursos hu-
manos, como condicion para elevar la
productividady la competitividadenun
mundo globalizado. Las buenas practi-
cas laborales redundan en mejoras sus-
tantivas en los niveles de produccion y
productividad en las empresas, por lo
cualel modelo, debido a los beneficios
que proporciona tanto a empleadores
como atrabajadoresy trabajadoras, es
estrictamente de aplicacion voluntaria.

¢EN QUE CONSISTE EL MODELO EFR?

El modelo de empresas familiarmente responsables
(EFR) constituye un sistema de ética laboralintegrado por
tres grupos de practicas laborales claramente diferencia-
das, aunque intimamente relacionadas: la conciliacion
trabajo-familia, la equidad de géneroy la eliminacién de
la violencia laboral y el hostigamiento sexual.

1. La conciliacién trabajo-familia esta dirigida a
promover que las empresas establezcan politicas
de flexibilidad en espacios laborales, jornadas de
trabajo, y otorguen servicios que apoyen a las y los
trabajadores en la atencion de sus responsabilidades

familiares.

2. La equidad de género apunta a que la empresa dis-
tribuya equitativamente entre mujeresy hombres las

oportunidades y recursos laborales:

el accesoy per-

manenciaenelempleo, lossalarios,compensaciones
y otros incentivos economicos; las oportunidades de
capacitacion y desarrollo profesional; la promocién
jerarquicay los ascensos; el fomento de una cultura
de equidad y combate a la discriminacion sexual,

entre otros.

3. El combate contra la violencia laboral y contra
el hostigamiento sexual se orienta a preveniry
eliminar las practicas de violencia psicologica en el
trabajo, acoso moral o mobbing, asi como el hosti-
gamiento sexual, es decir, aquellas solicitudes uni-
laterales, reiteradas y ofensivas de favores sexuales.

Siteinteresa conocer mas de este Distintivo comunicate
a la CANAINPA donde con gusto te atenderemos.

COLABORACION:

Lic. Maria Luisa Arrieta Hernandez

Recursos Humanos
Tel. 51350500 ext. 125
rh@canainpa.com
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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  «

L . . resultados
o Aplicacion de cuestionarios .
) o Establecer,implantar; mantenery o
 ldentificacion de factores difundir
o Elaboracion de expedientes « Politica de Prevencion de Riesgos

Psicosociales

o Adopcion de medidas de control
o INICIAN INSPECCIONES

Obligaciones del Trabajador

I.- 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

‘\ 4 P . trabajo.
WA :

® ¢

Actualizacion de
expedientes

Deteccion de necesidades
de atencion y capacitacion
con una frecuencia de cada

2 anos




JSOCIAL EN EL TRABAJO

Identificacion, Andlisis y Prevencion

ASOCIACION DE SERVICIOS EMPRESARIALES MULTIPLES DEL D.F

Obligaciones generales Obligaciones del patron

Dependiendo del tamafio del centro de trabajo

| I.- Establecer mecanismos de recepcion

de quejas. Hasta |15 empleados:
Prevenir los factores de
2.- Identificar a trabajadores sometidos a un riesgo psicosocial,
- - , romover un entorno
acontecimiento traumadtico y canalizarlos promover
organizacional favorable.

para atencién médica.

3.- Proporcionar informacién a los trabajadores
sobre politicas de prevencion de riesgos 7
. . De 16 a 50 empleados
psicosociales. Aol b v
pllcar cuestionarios para /
. identificar los valores de
4.- Informar a los trabajadores sobre las : . . o
) ) riesgo psicosocial. 7
alteraciones en la salud por riesgos R
psicosociales.

Mas de 50 empleados - HQ
Todas las dispociciones de I;—l v
v

la norma. " O
z : N[

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

SEGUN INFORMACION DEL

IMss




ASPECTOS QUE DEBES TENER EN CUENTA DURANTE LAS

INSPECCIONES DE LA STPS

(SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL)

CANAINPA

1.-Que el inspector le entregue la orden

de comisién con firma autografa.
/2_/’

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

y 4
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 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 orientacion y asesoria a los
trabajadores y al patrén o a sus representantes. ) ] )) (( {

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

Cualquier duda comunicarse a Direccién Juridica (01+52) 555134 0500 ext.106
———..  zulemacoria (@ asemd el df.orq



uibc
N

solidavidad

Queridos amigos y colegas del mundo de la Panaderia y de la confiteria,

la crisis por la infeccién del coronavirus covid-19 ha rebasado todas las fronteras y
también las del entendimiento.

Nos sumamos a los agradecimientos hacia todos aquellos que estan haciendo un
esfuerzo por atender a los enfermos y cuidar el bienestar de nuestros paises y
ciudades, también quiero agradecer y engrandecer a todos los panaderos y
confiteros del mundo que dia a dia estén haciendo con mucho esfuerzo y entrega y
arriesgéndose cada dia para que no falte Pan en nuestras tiendas y que pueda
llegar a todos las personas.

Todos los dias desde muy temprano en las mananas, se amasan y se confeccionan
millones de Panes y Pasteles para que a nadie le falte el principal alimento de la
humanidad. Los Panaderos y Confiteros del mundo estamos conscientes de la
importancia que tiene el Pan en todos los hogares sin importar la religién, raza o
cultura.

Somos luchadores y sabemos que esta pandemia no nos va a hacer bajar la
guardia. Muchos de nosotros pasaremos por un mal momento y nuestros negocios
se verdn muy afectados, pero dnimo comparieros y amigos, sigamos trabajando
con ese entusiasmo nos caracteriza que el mundo nos lo va a agradecer.
Cuidense mucho y tomen todas las precauciones necesarias, no queremos que al
final de esta batalla falte ninguno de nosotros.

“Qué no falte jamas un Pan en Antonio Ariag Ordonez
la mesa de todos os Hogares” Presidente UIBC UiBC .

Union Internacional de
Panaderos y Confiteros




CALABAZAY
BROCA DE FEITE

——PANES OLVIDADOS Y EMBLEMATICOS —
LCD @@gaﬁaﬁb

CONTENIDO NUTRIMENTAL

L . Calci 13
ablar sobre el pan en México no es cosa facil. Sin em- aicio
bargo, los panaderos mexicanos a través de los afios Fosforo 65
han realizado un esfuerzo en plasmar, con creatividad y Hierro 1.20
persistencia, mucho de lo que les rodea. )
Sodio 16
Recuerde que el artesano-panadero, cuyas manos forma be- Potasio 112
llezay cuya mente desbordan ingenio, no solo es el creador Magnesio 15
de este alimento cotidiano, sino el padrino que da nombre
. . . . Cobre 0.20
y mantiene viva a la industria.
Zinc 1.30
Siguiendo con esta tradicion y tratando de recordar panes Manganeso 0.50
olvidados, sus beneficios y valores nutricionales, aqui pre- " .
’ N ) Contenido en mg. por cada
sentamos “la calabaza”. Semejante a una calabaza redonda 100g. de porcién comestible.

y pequena, de las llamadas de castilla, posiblemente ya gui-
sada, rellena de queso y crema, pues tiene en su superficie
una incision en forma de triangulo y esta rellena de crema
pastelera. Todo el pan esta espolvoreado de azucar glass.

Este pan forma parte de la familia de los “Duros”, debido a
que para trabajar esta masa su consistencia debe ser dura
y refrigerada.
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Sin pan
no es igual

==

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.

( el ) . Informac ion revisada por:
A

odn completa fiS AMENAC

X ’ feuriclogAC

www.elpancompleta.com



PANES OLVIDADOS Y EMBLEMATICOS

1Kg.
12 gr.
250 gr.

400 ml.
200 ml.

50 gr.
250 gr.

Ingredientes

de harina

de sal

de mantequilla

de huevo

de leche fresca

de levadura fresca
de azlcar estandar

*Color vegetal al gusto
*Saborizante al gusto (naranja, vaini-
lla 0 mantequilla).

L
A S
- =

” .-sﬂ.-'ﬂ’-l‘l.mv‘

S

.

Procedimiento:

1. Mezclarlos ingredientes secos en 1a velocidad.

2. Se incorporan los ingredientes liquidos y se cambia
a velocidad media hasta que esté a punto de malla o
manejable.

3. Sesaca la masa y se deja fermentar por un tiempo
aproximado de 30-40 minutos.

4. Pasadoeltiem po se pesa de 2 kilos 50 gramos, se cortan
y se forjan las bolas para la calabaza.

5. Seles da una pequefa aplastada en forma redonda
dejando un poco de grasa vegetal en la superficie y se
les da un tiempo de 40-60 minutos.

6. Sehorneaa1800C porun tiempo aproximado de 10-12
minutos.

(. Sedejan enfriary se les hace una pequefa incision en
forma de triangulo en la superficie sin seccionar

8. Serellenandecrema pastelerayfinalmente se decoran

espolvoreando azucar glass en la superficie.
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PANES OLVIDADQOS Y EMBLEMATICOS

Pan en forma de trenza, que imi-
ta una barrena; color café claro,
con brillo y azicar espolvoreada
y horneada. El sustantivo broca
deriva del bajo latin broca: punta;
del latin brochus: diente salton.

Ingredientes para feité

1200 gr.  de harina de trigo

12 gr. de sal

720 ml. de agua

120 gr. de grasa vegetal

1Kg. de margarina para feité

Ingredientes para pasta
de cocoa

500 gr. de grasa vegetal

500 gr. de azlcar glass
500 gr. de harina

75 gr. de cocoa

50 gr. de aceite vegetal

*Incorporar todos los ingredientes en una
batidora.

BROCA DE FEITE

Procedimiento:
1. Mezclar harinay sal por 1 minuto.
2. Adicionarel aguayamasar 7 minutos aproximadamente.
3. Agregar grasa vegetal y seguir amasando por 8 minutos.
/. Dejar reposar de 20 minutos a media hora.
5. Empastar y dar 2 vueltas sencillas, reposar por media
hora.
6. Dar2 vueltas sencillas masy reposar de 40 minutos a 24
horas en refrigeracion.
(. Darunavuelta sencilla masy extender un pafio de apro-
ximadamente 1 cm. de grosor. Retirar el exceso de harina.
8. Aplicar la pasta de cocoa de la mitad del pafio hacia
abajo en forma horizontal. Cubrir o cerrar con la parte
del pafio limpio y volver a laminar aproximadamente 1
cm. de grosor.
9. Cortar tiras de 80 gr. Formar las piezas.
10. Hornear de 180 a 200°C de 15 a 20 minutos.
11.Aun con la pieza de pan caliente, decorar con aztcar

blanca refinada (para que se adhiera bien el aztcar).
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Dl Buenas Practy
gm en la Elaboracic

CANAINPA

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

P Coloca rétulos o ilustraciones que promuevan
la higiene del personal, haciendo hincapiée 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, entrepafos
o cualquier superficie limpia que evite su
contaminacion.

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




cas de Higiene i

S'n de Alimentos ASEM

ASCCWACION DE SERVICHTS EMPRESARIALES sl TIPLES DEL DWF

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

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

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

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




MUSEO DEL PAN

MUSEO DEL

n la provincia de Lleida, Catalufia, se situa el

Museo del Pan de Tora. Seinaugurd con motivo
de la restauracion de un horno medieval, gracias
a la Asociacion del Patrimonio Artistico y Cultural
de Tora (APACT) en Espafia.

Es un edificio de tres plantas construido con pie-
dra. Los dos pisos superiores presentan viviendas
particulares, mientras que los bajos, que es el lugar

PAN EN EL MUNDO

PA DE TORA

@
¥

/77

Forn de pa
(estil popular s. XVI)

S

donde se encuentra el horno, se ha convertido en
museo para poder ser visitado.

La fachada es toda de piedra y en la planta baja
encontramos una puerta central con una venta-
na con arco a ambos lados. Los pisos superiores
presentan tres ventanas rectangulares modernas
en cada uno de ellos. Se accede al edificio por un
pasillo con vueltay dos arcos a los extremos.
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PAN EN EL MUNDO

Si accedemos al interior, una reja impide el paso
del visitante, pero se puede ver perfectamente el
horno de lefa propiamente dicho en el centro. A
la derecha se puede observarel obrador contodos
los utensilios que guardan relaciony a laizquierda
acumulan un conjunto de maquinas de uso habi-
tual en la elaboracion de la harina.

Esta division tematica queda también potenciada
por la misma division fisica, ya que las tres estan-
cias quedan separadas por grandes arcos. Este
horno estuvo en funcionamiento hasta el afio 1904.

La historiacomienza el 19 dejulio de 1632 cuando
la poblacion de Tora, solicita al Dugue de Cardona
la autorizacion para construir un horno.

Durante dos siglos, ese horno seria utilizado por
la poblacion como horno comunal, ya que era
propiedad de la poblacion, libre de impuestos,
arbitrios o cualquier otro gravamen.
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PAN EN EL MUNDO

Afinales del siglo XIX quedé en desuso, con-  elaborados como tortas, pasteles, pan de

servando perfectamente su estructura. todo tipo, entre otros. También se exhiben
piezasy utensilios propios de la tradicion de

En 1979 un grupo de jovenes voluntarios hacerel pan como pateras, medidores, palas,

limpia y restaura el horno medieval, cono- balanzas o libradores.

cido popularmente como "Forn de la Vila".

Posteriormente, en el mes de mayo de 1983, Este Museo esta situado en la calle del Forn,

la APACT condiciona el recinto para poder en el casco antiguo de la villa de Tora.

servisitado y decide convertirlo en el Museo

del Pan de Tora.

L FUENTE:
Desde entonces se hace cargo de la gestiony

del mantenimiento de este museo en el que,
permanentemente, se exponen productos

https://tourism.tora.cat/es/place/603/Museo%20del%20Pa
http://harinerasvillamayor.info/noticias/museos%20del%20pan.html
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CANAINPA

DE VENTA EN CANAINPA

ADERITOS

ARTESANIA

Para mdas informacian:

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




Ramalhosd

pure baking pleasure

2
Gl kgl .'«_.-.,.
Wl AR ’;r"épn ;
No importa el tamaiio de su N W

negocio, la calidad garantizada ------ - - -
es Hornos Ramalhos. @ --::-0vve e

Durabilidad, eficiencia energética
y bajo costo de manutencion.

Habla con nosotros! Leopoldo Berlanga Marcos Silva ©+55 19 99623 1192
5510198349 marcos@ramalhosbrasil.com.br

(® fornosramalhos | @ fornosramalhos ramalhosbrasil.com.br



PAN, POSTRES

Y PASTELES

{ Felicidades Mama!

ESTE MES CELEBRAMOS

A

n este articulo hablaremos

* - Ede algunasideas que usted

puede implementar en su ne-
gocio para captar la atencién
de sus clientes en esta festi-
vidad.

Pero antes nos gustaria ha-
blar un poco de sus origenes
y cdmo es que se comenzd a
festejar en México. Este dia,
tiene sus inicios en la Grecia
y Roma antiguas, hacia el afio
250 a. C., cuando se realiza-
ban festivales dedicados a las
madres de los dioses de cada
mitologia, Rhea en Grecia y
Cibeles en Roma, Rhea era la
madre de los dioses Jupiter,
Neptunoy Pluton.
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Y- FERNETO

FOOD TECHNOLOGY

Equipos con la maxima
tecnologia Europea para
la elaboracién de
un excelente producto
de panaderia y reposteria.

E.JL...

ﬁ'*Reduccmn de Mermasn
Tlempos de Produccion reducidos
* Facilmanejoy ||mp|eza
* Minimo mantenimiento
* Retorno de inversion en pocos meses

En México, este dia se celebra gracias a que el
13 de abril de 1922, el periodista y fundador del
periddico El Excelsior, Rafael Alducin, lanzara una
convocatoria nacional para elegir unafecha espe-
cial pararendirun homenaje de efectoy respeto a
las madres mexicanas.

La respuesta de la sociedad mexicana y de los
medios de comunicacion fue muy favorable, segiin
informacion del extinto Consejo Nacional para la
Cultura y las Artes de México (Conaculta) se se-
lecciond mayo ya que éste es el mes de la virgen
y el dia 10 porque en aquella época se pagaba en
las decenasy asi fue como el 10 de mayo de 1922
se celebro el primer Dia de las Madres en México.

Como sabemos, en esta fecha lo que més abun-
dan son los regalos que tienen que ver con la
feminidad como las flores y perfumes, es por eso
que tenemos que encontrar la forma perfecta de
implementarlos en nuestras creaciones.

CERTIFICADOS POR

Puratos

COBELI

/ LA VISION DE TU NEGOCIO

DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO EN MEXICO

VARIAS EMPRESAS DE MEXICO NOS DISTINGUEN CON SU PREFERENCIA
A

!ﬁ/ oo

pl S
-

Las flores son esenciales para mama, noimporta si
essolounarosaounramo completo, siempre son
un gran regalo, una de las formas de implementar
las flores es utilizandolas comestibles; no sélo en
el decorado, sino en los postres en forma de ellas
e incluso pintandolas.

Uno de los pasteles
que puede ofrecer
es el Drip Cake con

tonos pastelesy me- r Ry
talicos, con decora-
do de flores gran- N

des, éstas pueden
ser comestibles o
no.

También podria
dar la opcion de un
Naked Cake,un pas-
tel sin cobertura,
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DIVISORA
EBOLEADORA

CONTACTANOS

® 55-1019-8349 * 55-6295-9280
@ leopoldoberlanga@cobeli.com.mx
www.cobeli.com.mx
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ASEM
ASOCIACION DE
SERVICIOS
EMPRESARIALES

MULTIPLES
DELD.F.

Soluciones en
servicios:

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
(Nomina e IMSS)

& = S

www.osemdeldf.org servicios@asemdeldf.org (55) 5134 0500 Bﬂlﬁﬂ dE‘ Tl"ﬂbuiﬂ

.105y 119
- i (Excdmenes Psicométricos y
Estudios Socioeconomicos)




ESTE MES CELEBRAMOS

para el relleno se puede utilizar cualquier ingre-
diente que tenga consistencia de corte ya que
éste se vera y no debe tener errores, en cuanto al
decorado, es recomendable jugar con elementos
naturales ya que éstos le daran un toque rustico
y elegante.

Otra de las opciones es realizar pasteles con
flores comestibles cristalizadas, el secreto es
escoger las que sean mas firmes y frescas, éstas
pueden utilizarse para decorar cualquier pastel
0 postre.

Un pastel de crepas con mermelada de fresas y
agua de rosas, éste tltimo dandole un toque sutil

y suave.

Las flores pinta-
das a mano son
otra idea original
que puede im-
plementar, éstas
pueden ir espe-
cialmente en ga-
lletas o macarons
ytambién en pas-
teles como vimos
en el nimero del
mes pasado de su
revista El Mundo
del Pan.
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ESTE MES CELEBRAMOS

Por otro lado, una de las decoraciones para esta
época puede serel marmol, una técnica que sere-
comienda utilizar con colores neutros y metalicos
para darle el toque de realismo.

Una manera mas, es ofrecer sus productos; poner
aladisposicion una mesa de postres con la temati-
caqueelclienteelija, esta puede incluir un pastel,
macarons, galletas, panes dulces y cupcakes.

Un mensaje en galleta vale mas que mil palabras,
adjetivos como “valiente”, “amada”, “dulce” son
los que podrian describir muy bien a mama, tam-
bién el formar la frase “felicidades mama” podria

funcionar.

Otra idea que nos encantan es un ramo, pero he-
cho con panyaseadulce osalado, unaforma muy
especial y original para llenar de mucho amory
dulzura a mama.

Para acompanar estas deli-
ciosas ideas también podria
implementar tarjetas con algun
mensaje o frase de felicitacion,
ya sea que éstas sean de agra-
decimiento o destacando la
maravillosay arduatarea que las
madres realizan todos los dias.

Estas son solo algunas ideas
que usted puede implementar
para darle gusto a sus clientes
y recordarles que en el sector
panadero puede encontrar el
regalo perfecto.
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RECETAS

Procedimiento:

Ingredientes para
base de tarta:
1kg. Harina
600g. Mantequilla
2pzs. deHuevo

Acremar la mantequilla y el azucar.

Incorporar el huevo y la vainilla poco a poco.

30g. Vainilla I3 hari ad l l l
350g. Aslcar Agregar la harina tamlza. a con el royal, no revolver
10g. Royal . muchoporque se puede ligar, s6lo se debe incorporar.
Relleno Poner en moldes para tartaletas.
Mermelada o crema pastelera al ‘
gusto Colocar elrelleno, éste puede ser mermelada o crema
. astelera.
Decorado P

Fresa, kiwi, mora azul, manzana o

frutas de |a estacion Hornear de 150 °C a 170 °C dependiendo de nuestro

* horno.

Dejar enfriary decorar al gusto.

Si el relleno es de mermelada, esta debera ser 100% horneable.
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RECETAS

Procedimiento:

Mezclar los ingredientes por 5 minutos en

« primera velocidad. Ingredientes:

500 g. Harina de trigo
. . R 500 g. Harina integral
Refinar la masa por 7 minutos a 2 80g. Arlicar
» velocidad. 80g. Margarina
20 g. Sal
Pesar el bastén y cortar de acuerdo a la 10g. Mejorante

« orden de produccion. 10g. Levadura en polvo
600 ml. Agua

400 g. Masa madre

4. Boleary formar. 150 g. Cebolla picaday acitronada

Dejarfermentar el producto por40 minutos
« enlacamarade fermentacion himeda.

Hornear a 210°C por 20 minutos en horno
« devapor.

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

m @RegresoACasa_mx
“ @RegresoaCasa

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

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

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

Julian Cruz Escamilla

Edad: 48 afnos Complexidén: Robusta
Estatura: 1.74 mts.  Color de piel: Morena clara

Angel Gabriel Sanchez Murillo

Edad: 7 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.22 mts.  Color de piel: Morena clara

Historia: El menor se encontraba en su domicilio ya que su hermana
alirse a la escuela lo dejo6 con llave, al regresar su mama del trabajo
ya no lo encontro.

Lugary fecha de extravio: Calle Oaxaca Lote 09, Col. Ampliacion Adolfo
Lopez Mateos, Municipio de Atizapan de Zaragoza, Estado de México.
25 de febrero de 2020.

Senas particulares: Padece esquizofrenia, ausencia de los dedos mefique
y anular del pie izquierdo, le faltan varios dientes superiores y tambien
inferiores.

Historia: Salié en compania de su familia a Oaxtepec de paseo, no
encontraban hospedaje por lo que su mama lo dej6 con su hermana,
cuando regreso ya no lo encontro.

Lugar y fecha de extravio: Oaxtepec, Morelos.

22 de febrero del 2020.

Mirta Yesenia Ortiz Martinez

Edad: 26 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Morena clara

Seias particulares: Cuenta con una cicatriz de cesarea, cicatriz de
piercing en la nariz de lado derecho.

Historia: La jéven se dirigid a su trabajoy ya no regres6 a su domicilio,
desde ese momento no se sabe mas de su paradero.

Lugar y fecha de extravio: Col. El Progreso, Guadalupe Victoria
Ecatepec, Edo. de México.

28 de febrero de 2020.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

] (dls. por ton.) 2,368 2,353 2,333
4-8 PERIODO RECEPCION DE
INFORMACION AZUCAR 11 JUL OoCT DIC
12 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib.) 52.86 54.96 55.26
14 PAGO DE IMPUESTOS AZUCAR 16 JUL SEP NOV
M (cts. por Ib.) 107.40 109.30 111.40
] AZUCAR 5 SEP NOV ENE
1-5 PERIODO RECEPCION DE (dls. por ton.) 26.00 26.40 26.45
INFORMACION
15 PAGO DF IMPUESTOS (dls. por ton.) 0.27 0.27 0.27
MAIZ CBOT JUL SEP DIC
m— (dls. por bushel) 3.29 3.34 3.44
1-8 PERIODO RECEPCION DE SOYA CBOT MAY JUL SEP
INFORMACION (dls. por bushel) 14.50 14.23 12.11
10 PAGO DE CUOTAS
(dls. por bushel) 842.25 844.5 846.50
\
IMPORTANTE ACEITE CBOT MAY JUL SEP
(cts. por Ib.) 2.72 2.59 2.51
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT JUL SEP DIC
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 534 539 5.47
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA JUL OoCT MAR
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib) 1053 10.76 11.43
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE ) ) ) ) ’ 2
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT JUL AGO SEP <
DIAS INDICADOS. w
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 2.93 288 2.95 =
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT JUL SEP NOV E‘:
FECHAS INDICADAS OCASIONARA w
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 1,188 1,206 1,224 o
Z . o~
NOMINA, ,CONTABILIDAD, C,IALCULO, ALGODIN ICE JUL SEP DIC 2
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS °
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 1.18 1.19 1.20 2
: N
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. RES CME JUN AGO ocT §'
NOTAS: , (cts. por Ib.) 86.30 91.1 96.13 S
. Lerecordamos que estamos a sus ordenes
en é’bsolutamente todas Ias. areas dg I,a insti- CERDO CME JUN JUL AGO
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 43.73 51.93 56.40
- No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM". )

Fuente: EL FINANCIERO



iMuchas felicidades
a todas las Mamis
de México!

www.harinaselizondo.com

Fabrica de Harinas Elizondo 5.A. de C.V.

@fabricadeharinaselizondo Ferrocarril de Cuernavaca M® 887
Col. Irrigacién C.P 11500 México D.F
'@HurinusElImndo Tel.: 2122 4070

— Loda sin costo: 800 710 96 97
& @harinaselizondo infe@harinaselizondo.com



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




