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Editgrial

aestamos llegando a la mitad del afio y como todos sabemos ha sido muy dificil por

la pandemia del Covid-19. Sin embargo, este acontecimiento sin precedentes, nos
ha permitido aprovechar nuevas alternativas de venta y no solo de manera presencial
como se ha venido trabajando.

Elsectorde la Panificacion, ha seguido trabajando al ser parte de una de las actividades
esenciales del pais. Atendiendo exhaustivamente las medidas necesarias de prevencion
del contagio y respetando la Sana Distancia.

Aprovechar el uso de la tecnologia, como el whatsapp y otras aplicaciones nos han
permitido explorar un area de negocio que no ha sido muy explotada en nuestro sector.
Las aplicaciones de entrega a domicilio han tenido un crecimiento muy alto de ventas
conforme al transcurso de los dias recomendados para permanecer en casa y evitar
que se propague el virus.

Yaunqueya seestadando elregreso alas actividades de manera paulatina, no debemos
dejardelado los protocolos de autoproteccion e higiene en nuestros establecimientos,

debemos garantizar un regreso seguro a las actividades.

Esperamos que las ventas vayan aumentando con la apertura progresiva del pais y poco
a poco ir recuperando la actividad economia.

Ing. Carlos Otegui Hernandez

s

PRESIDENTE
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MEDIDAS FISCALES
DEL. GOBIERNO FEDERAL
FRENTE A LA
ALERTA SANITARIA

— CONSULTIORIO FISCAL ———

| Gobierno Federal ha men- l . IMSS acuerda difundir instrumentos legales para faci-
cionado que con el objeto litar el pago de cuotas obrero-patronales.
de ayudar a proteger y salva-
guardar las fuentes de empleo ElConsejo Técnico del IMSS el pasado 13 de abril acordo difundir
formal, asi como la reactiva- como instrumento legal para facilitar el pago de cuotas obrero-
cion de la economia del pafs, patronales, el convenio de pago en parcialidades, conforme al
comenzara a implementar y cual debe cubrirse un 20% de la cuota patronal y el 100% de la
dar a conocer distintas medi- cuota obrera.
dasde atencion a estos rubros,
atravésde susdiversas depen- El saldo restante podra diferirse en 12, 24 y hasta 48 meses, con
denciasy entidades, dentro de una tasa de interés mensual entre 1.26% y 1.82%, dependiendo
las que destacan las siguientes: del plazo elegido,y su pago implicara su actualizacion y recargos.
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CONSULTORIO FISCAL

—

La suscripcion del citado convenio no requerira
garantiay para el caso de que se cubran oportuna-
mente los compromisos convenidos, los recargos
podran ser disminuidos.

2. El Infonavit da a conocer facilidades de
pago.

En sesion extraordinaria el pasado 23 de abril, el
H. Consejo de Administracion del Infonavit, apro-
bé la implementacion de un paquete amplio de
medidas de proteccion a los derechohabientes,
patrones y el sector econémico, a efecto de con-
trarrestar los efectos negativos generados por la
crisis sanitaria generada por el COVID-19.

Previa solicitud del patron, se podra otorgar
prorroga en el pago de las aportaciones de los
trabajadores sin crédito de vivienda, asi como el
entero de las parcialidades en mensualidades de
los convenios vigentes que se tengan.

Los considerados grandes empleadores, empresas
con mas de 250 trabajadores podran pagar las
aportaciones relativas, al segundo bimestre de
2020, hasta el dia20dejulioy las del tercer bimes-
tre con convenios celebrados con anterioridad, a
mas tardar el 31 de julio del afio referido.

Pequefiasy medianas empresas, las de hasta 250
trabajadores podran pagar sus aportaciones del
segundo y tercer bimestre a mas tardar el 17 de
septiembre de 2020, y las parcialidades de mayo,
junio, julioy agosto con convenios celebrados con
anterioridad, a mas tardar el 30 de septiembre.

En caso de vencimiento en el término del pago
de los casos arriba referidos, se podré solicitar un
diferimiento de pago de hasta 12 parcialidades,
sin necesidad de presentar garantia, siempre y
cuando se presente la solicitud de convenio a
mas tardarel 20 dejulio de 2020, previéendose una
tasa de recargos del 1.26% aplicable a la segunda
y subsecuentes parcialidades, suspensiéon de

8 Junio 2020



plazos legales para acciones
de recaudacion y auditoria
o fiscalizacion, asi como del
procedimiento administrativo
de ejecucion, hasta que el
Instituto determine el levanta-
miento de dicha suspension.
El organismo precis6 que las
Pymes que hayan celebrado
convenios de pagos en parcia-
lidades, previo al inicio de la
contingencia, podran aplazar
dichas mensualidades hasta
septiembre de 2020, mientras
que los grandes empleadores
que estén en la misma situa-
cion podran hacerlo hasta julio
de este afio.

Los requisitos principales
para acceder a estos presun-
tos beneficios son:

Estarregistrado en el Portal
Empresarial del Infonavit.

Presentar una solicitud
electrénica por Numero de
Registro Patronal.

No haber omitido la tota-
lidad de sus obligaciones
durante el ejercicio 2019.

Realizar el pago puntual
de las aportaciones y
amortizaciones de sus
trabajadores con crédito
de vivienda.

Asimismo, el Instituto informé
que la solicitud de las prorrogas
se debera realizar por medio del
portal empresarial del organismo
(https://empresarios.infonavit.org.
mx), considerando las siguientes
fechas limite:

Hasta el 30 de junio de 2020 para
la solicitud de prérroga de pago de
las aportaciones correspondientes
al segundo bimestre de 2020 y
las parcialidades de los meses de
mayoy junio del convenio vigente.

Hasta el 31 de agosto de 2020 para
la solicitud de prérroga de pago de
las aportaciones correspondientes
al tercer bimestre de 2020y las par-
cialidades de los meses de julioy
agosto del convenio vigente.

Habra que cuidarque no se prorro-
gara el pago de las aportaciones 'y
amortizaciones correspondientes
a trabajadores que actualmente
tienen un créedito vigente con el
Infonavit, seglin el Organismo esto
atiende a que de esta manera se
esta protegiendo el “patrimonio de
las familias”.

3. SAT da a conocer opciones
parareducir cargas fiscales.

Porultimo el SAT a través de su por-
taldeinternetinforma distintas op-
ciones para que los contribuyentes
puedan aminorar su cargafiscal, de
las cuales destacan las siguientes:

Indicadores &
[ ] [ ] 4
Financieros NV

HISTORICO
INFLACION MENSUAL
2019
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%
Mayo 1.01%

INFLACION MENSUAL
(Mayo)
1.01%

INFLACION ANUAL
(MAYO 19 - MAYO 20)
2.15%

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)



CONSULTORIO FISCAL

a) A peticion escrita de los contribuyentes, las
autoridades fiscales, podran otorgar el pago
de las contribuciones omitidas en plazos, ya
sea en parcialidades o diferido, asi como de
los accesorios, hasta por un periodo de 12
meses para el caso del pago diferido y para
el pago en parcialidades sera de hasta 36
meses, para lo cual se debera presentardicha
peticion en téerminos de la “Solicitud de auto-
rizacion para pagar adeudos en parcialidades
o diferido” ficha de tramite 103/CFF, asi como
pagar al menos el 20% del monto total del
crédito fiscal al momento de la solicitud de
autorizacion de pagos, lo anterior con susten-
to en los articulos 66 y 66-A del Codigo Fiscal
de la Federacion,

Cabe sefialar que dicha peticion no procedera
en el caso de las contribuciones que debieron
ser pagadas en el afio de calendario en curso, o
aquellas enlos 6 meses anteriores al mes en el
que se solicite la autorizaciéon, Unicamente pro-
cedera en los supuestos de seguridad social.

b) Solicitud de disminucion de pagos provisio-
nales, para acceder a esta ventaja fiscal el
contribuyente previamente debera calcular
un estimado de su resultado fiscal, en el que
se considera que la utilidad que debe aplicar
alos pagos provisionales, es superior al factor
de utilidad del ejercicio al que corresponden
dichos pagos, para lo cual debera requisitar la
ficha de tramite “Solicitud de autorizacion para
disminuir pagos provisionales”, acompafiada
de los papeles de trabajo que muestren el
calculo antes referido.

Asimismo, el SAT publicé prorroga para presentar
la declaracion anual de personas fisicas, el dia

22 de abril en la cuarta version anticipada de la
Primera Resolucion de Modificaciones a la Reso-
lucion Miscelanea Fiscal para este afio 2020, en el
quese adicionalaregla 13.2.,de la RMF para 2020,
guedando como se muestra a continuacion:

—_—
g - .
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“13.2. Plazo para la presentacion de la de-
claracion anual.”

“Para los efectos del articulo 150, primer
parrafo de la Ley del ISR, las personas fisi-
cas podran presentar su declaracion anual
correspondiente al ejercicio fiscal de 2019,
a mas tardar el 30 de junio de 2020.” (Sic.)

La paciencia es nuestra arma mas efectiva ante la
situacion que nos aqueja, procuremos la calmay
tengamos fe en que todo saldra bien.

COLABORACION:

Lic. Israel Flores Ruz
Gerencia Fiscal, Administrativa y de

Seguridad Social
Tel. 51340500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org

10 Junio 2020
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[ A HIGIENE EN LA
PANADERIA

SEGUNDA PARTE

PARA EMPRESARIOS

stimado empresario continuando con el B Los equipos de refrigeracién se deben mante-

tema de la aplicacion de la norma 251 de la ner a una temperatura maxima de 7°C.
Secretaria de Salud te presentamos la siguiente
informacion: B | os equipos de congelacion se deben mante-
ner a una temperatura que permita la conge-
Control de operaciones lacion del producto.

B Las panaderias pueden instrumentar un Sis-
tema de HACCP (Hazard Analysis and Critical B Sedebeevitar la contaminacién cruzada entre
Control Points- Analisis de Peligros y Puntos la materia prima, producto en elaboracion y
Criticos de Control). Cuando la norma oficial producto terminado.
mexicana correspondiente al producto que se
procesaen el establecimiento lo establezca,su B Los alimentos, bebidas o suplementos alimen-
instrumentacion sera obligatoria. ticios procesados no deben estar en contacto

12 Junio 2020



PARA EMPRESARIOS

directo con los no procesados, aun cuando
requieran de las mismas condiciones de tem-
peratura o humedad para su conservacion.

B E| establecimiento periddicamente debe dar

salida a productosy materiales inutiles, obso-
letos o fuera de especificaciones.

Control de materias primas

B | osestablecimientos que preparen o elaboren
alimentos deben inspeccionar o clasificar sus
materias primas einsumos antes de la produc-
cion o elaboracion del producto.

No utilizar materias primas que ostenten fecha
de caducidad vencida.

B Tener identificadas sus materias primas,

excepto aquellas cuya identificacion sea evi-
dente.

Separaryeliminardellugarlas materias primas
que evidentemente no sean aptas, a fin de
evitar mal uso, contaminaciones y adultera-
ciones.

Cuando aplique, las materias primas deben
mantenerse en envases cerrados para evitar
su posible contaminacion.

B No aceptar materia prima cuando el envase no
garantice su integridad.

Control del envasado

B [os envases y recipientes que entren en con-
tacto directo con la materia prima, alimento,
bebida o suplemento alimenticio, se deben
almacenar protegidos de polvo, lluvia, fauna
nociva y materia extrana.

B Se debe asegurar que los envases se encuen-
tren limpios, en su caso desinfectados y en
buen estado antes de su uso.

B Los materiales de envase primarios deben ser
inocuos y proteger al producto de cualquier
tipo de contaminacion o dafio exterior.

B Los materiales de empaque y envases de ma-
terias primas no deben utilizarse para fines
diferentes a los que fueron destinados original-
mente, a menos que se eliminen las etiquetas,
las leyendas y se habiliten para el nuevo uso
en forma correcta.

Control del agua en contacto con los
alimentos

B £l agua que esté en contacto directo con ali-
mentos, bebidas o suplementos alimenticios,
materias primas, superficies en contacto con el
mismo, envase primario o aquel para elaborar
hielo debe serpotabley cumplir con los limites
permisibles de cloro residual libre y de organis-
mos coliformes totales y fecales establecidos
en la Modificacién a la NOM-127-SSA1-1994,
citada en el apartado de referencia, debiendo
llevarse un registro diario del contenido de
cloro residual libre.

B Encasodequenosecuenteconladocumenta-
cionque demuestre el cumplimiento del punto

EL MUNDO DEL PAN 13



PARA EMPRESARIOS

anterior, se debera utilizar una fuente alterna
o tomar las medidas necesarias para hacerla
potable antes de anadirla a los alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios o detrans-
formarla en hielo para enfriar los alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.

El vapor utilizado en superficies que estén en
contacto directo con las materias primas, ali-
mentos, bebidas o suplementos alimenticios,
no debe contener ninguna sustancia que pue-
da representar riesgo a la salud o contaminar
al producto.

Mantenimiento y limpieza

Losequiposy utensilios deben estaren buenas
condiciones de funcionamiento.

Después del mantenimiento o reparacion del
equipo sedebeinspeccionar con el fin de elimi-
narresiduos de los materiales empleados para
dicho objetivo. El equipo debe estar limpio
y desinfectado previo a su uso en el area de
produccion.

Al lubricar los equipos se debe evitar la conta-
minacion de los productos que se procesan.

Se deben emplear lubricantes grado alimenti-
Cio en equipos o partes que estén en contacto

directo con el producto, materias primas, en-
vase primario, producto en proceso o producto
terminado sin envasar.

Las instalaciones (incluidos techo, puertas,
paredes y piso), bafios, cisternas, tinacos y
mobiliario deben mantenerse limpios.

Las uniones en las superficies de pisos o pare-
des recubiertas con materiales no continuos
en las areas de produccion o elaboracion de
alimentos, bebidas o suplementos alimenti-
cios deben permitir su limpieza.

Los bafios deben estar limpios y desinfec-
tados y no deben utilizarse como bodega o
para fines distintos para los que estan des-
tinados.

Los agentes de limpieza para los equipos y
utensilios deben utilizarse de acuerdo a las
instrucciones del fabricante o de los procedi-
mientos internos que garanticen su efectivi-
dad, evitando que entren en contacto directo
con materias primas, producto en proceso,
producto terminado sin envasar o material de
empaque.

Los agentes de desinfeccién para los equi-
pos vy utensilios deben utilizarse de acuerdo
a las instrucciones del fabricante o de los
procedimientos internos que garanticen su
efectividad.

La limpiezay desinfeccion deben satisfacer las
necesidades del procesoy del producto de que
se trate.

El equipo y los utensilios deben limpiarse de
acuerdo con las necesidades especificas del
proceso y del producto que se trate.
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Control de plagas

B £l control de plagas es aplicable a todas las
areas del establecimientoincluyendo el trans-
porte de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

B No se debe permitir la presencia de animales
domésticos, ni mascotas dentro de las areas
de produccion o elaboracion delos productos.

B Se deben tomar medidas preventivas para
reducir las probabilidades de infestacion y de
esta forma limitar el uso de plaguicidas.

B Debe evitarse que en los patios del estable-
cimiento existan condiciones que puedan
ocasionar contaminacion del producto y
proliferacion de plagas, tales como: equipo en
desuso, desperdiciosy chatarra, maleza o hier-
bas, encharcamiento por drenaje insuficiente
o inadecuado.

B L os drenajes deben tener cubierta apropiada
para evitar la entrada de plagas provenientes
del alcantarillado o areas externas.

B En las areas de proceso no debe encontrarse
evidencia de la presencia de plagas o fauna
nociva.

B Cadaestablecimiento debetenerunsistemao
un plan para el controlde plagasy erradicacion
de fauna nociva, incluidos los vehiculos de
acarreo y reparto propios.

B Encasodequealgunaplagainvada el estable-
cimiento, deben adoptarse medidas de control
para su eliminacion por contratacion de ser-
vicios de control de plagas o autoaplicacion,
en ambos casos se debe contar con licencia
sanitaria.

B Los plaguicidas empleados deben contar con
registro emitido por la autoridad competente.

B Losplaguicidasdeben mantenerse en un area,
contenedoro mueble aisladoy con acceso res-
tringido, en recipientes claramente identifica-
dosy libres de cualquier fuga, de conformidad
con lo que se establece en las disposiciones
legales aplicables.

Manejo de residuos

B Adoptar medidas para la remocion periddicay
elalmacenamiento de los residuos. No debera
permitirse la acumulacion de residuos, salvo
en la medida en que sea inevitable para el
funcionamiento de las instalaciones.

B Losresiduos generados durante la produccion
o elaboracion deben retirarse de las areas de
operacion cada vez que sea necesario o por lo
menos una vez al dia.

B Sedebe contar con recipientesidentificadosy
con tapa para los residuos.

Salud e higiene del personal

B Debe excluirse de cualquier operacion en la
que pueda contaminar al producto, a cual-
quier persona que presente signos como:
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tos frecuente,
secrecion nasal,
diarrea, vomito,
fiebre,ictericiao
lesiones en areas
corporales que en-
tren en contacto
directo con los ali-
mentos, bebidas
0 suplementos alimenticios. Solo podra
reincorporarse a sus actividades hasta que Transporte

seencuentre sana o estos signos hayan des- M Los alimentos, bebidas o suplementos alimen-
aparecido. ticios, deben sertransportados en condiciones
que eviten su contaminacion.

B El personal debe presentarse aseado al area

de trabajo, con ropay calzado limpios. B Se deben proteger los alimentos, bebidas o

suplementos alimenticios de la contaminacion

B Aliniciar la jornada de trabajo, la ropa de tra- por plagas o de contaminantes fisicos, quimi-
bajo debe estar limpia e integra. cos o biologicos durante el transporte.

W Al inicio de las labores, al regresar de cada B Los alimentos, bebidas o suplementos ali-
ausenciay en cualquier momento cuando las menticios que requieren refrigeracién o con-
manos puedan estar sucias o contaminadas, gelacion deben transportarse detalforr/n‘a que
toda persona que opere en las areas de pro- se mantengan las tempergturas especificas o
duccion o elaboracion, o que esté en contacto recomendadas por el fabricante o productor.

directo con materias primas, envase primario,
alimentos, bebidas o suplementos alimenti-
cios, debe lavarse las manos.

B | os vehiculos deben estar limpios para evitar
la contaminaciéon de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios.

B Si se emplean guantes, éstos deben mante- .,
nerse limpios e integros. El uso de guantes Capacitacion
no exime el lavado de las manos antes de su M Todo el personal que opere en las areas de

colocacion. produccion o elaboracion debe capacitarse en
las buenas practicas de higiene, por lo menos
B Laropayobjetos personales deberén guardar- unavez al ario.

se fuera de las areas de produccion o elabo-
racion de alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios.

De forma generalizada esta es lanorma 251 aplica-
ble alalndustria Panificadora, con ello aseguramos
lainocuidad de los alimentos para que el cliente se
sienta seguro al momento de adquirir los productos
de nuestra empresa. Cualquier duda acude a la
CANAINPA donde con gusto le apoyaremos.

B No se permite fumar, comer, beber, escupir
0 mascar en las areas donde se entra en
contacto directo con alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios, materias primas COLABORACION:
y envase primario. Evitar estornudar o toser
sobre el producto.

CIP Santiago Paz Juan de Dios

Estudios en Economia, Administracién

y Derecho —_—
16 Junio 2020 inedemsc@hotmail.com
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FL DERECHO DE LOS
CONSUMIDORES

EN LA EPOCA DEL
COVID-19

PARA EMPRESARIOS

Derivado del establecimiento de medidas pre-
ventivasy extraordinarias para hacer frente a
la emergencia sanitaria a consecuencia del COVID-
19, el gobierno federal segmento a los estableci-
mientos bajo un caracter “esencial” -incluido es
éste a la panificacion-y “no esencial”, acarreando
ello la disminucién de ventas de los primerosy la
suspension de actividades de los segundos.

Sumado a lo anterior, el sector de la panifica-
cion ha sufrido un incremento de costos en sus
insumos, lo cual implico en algunos casos, que

el mismo se repercutiera en el precio final de sus
productos.

En ese sentido, no debemos perder de vista que
acorde con la Ley Federal de Consumidor, todos
los comercios deben informary respetar los pre-
cios ofertados y éstos no deben de exceder de los
precios maximos ofertados en el mercado, asimis-
mo, y cuando un proveedor ofrezca un producto
porencima de dicho méaximo o de aquél existente
en el mercado -en contubernio con otros comer-
cios que venden el mismo producto-, se considera
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gue hay un aumento injustificado del precio en
los productos. Circunstancia que podria implicar
el establecimiento de un procedimiento ante la
Procuraduria Federal del Consumidor e incluso,
ante la Comision Federal de Competencia.

Por otra parte, debe tenerse presente que pese
a la emergencia sanitaria por COVID-19 y si bien
los proveedores se han visto restringidos en sus
derechos, los de los consumidores no han sido
suspendidos o restringidos, por lo que la Procu-
raduria Federal del Consumidor se mantiene en
su funcion de verificar que se cumplan los princi-
pios basicos de las relaciones de consumo, con el
fin de preservar el equilibrio de las obligaciones
entre consumidores y proveedores, asi como
evitar métodos coercitivos y/o practicas abusivas
y desleales.

Al respecto, es importante tener presente que la
Procuraduria Federal del Consumidor, acorde con
las disposiciones de la Ley Federal de Proteccién
al Consumidor, estéa verificando esencialmente el
cumplimiento de los principios siguientes.

a.Informacion -art. 7-. Todo proveedor debe
informary respetar precios, tarifas, garantias,
cantidades, calidades, medidas, intereses,
cargos, términos, restricciones, plazos, fe-
chas, modalidades, reservaciones y demas
condiciones aplicables en la comercializa-
cion de sus productos o servicios, los cuales
bajo ninguna circunstancia seran negados a
persona alguna, mucho menos la informa-
cion de los mismos.

b.Precio total a pagar -arts. 7 bis y 57-. El
proveedor debe informar de forma notoriay
visible el monto total a pagar por productos
0 servicios, el cual debe incluir impuestos,
comisiones, intereses, seguros y cualquier
otro costo, cargo, gasto o erogacion adicio-
nal que se requiera cubrir con motivo de la

adquisicion o contratacion respectiva, sea
ésta al contado o a crédito.

c. Prohibicion de incrementos injustificados
-art. 10 bis-. Los proveedores no podran
incrementar injustificadamente precios por
fendmenos naturales, meteorologicos o
contingencias sanitarias.

d.No discriminacion -art. 58-. El proveedor
de productos o servicios no podra:

(i) negarlos o condicionarlosal consumidor
por razones de género, nacionalidad,
étnicas, preferencia sexual, religiosas o
cualquiera otra particularidad;

(ii) establecer preferenciasodiscriminacion
alguna respecto a los solicitantes del
servicio;

(iii) aplicar o cobrar tarifas superiores a
las autorizadas o registradas para la
clientela en general, ni ofrecer o aplicar
descuentos en forma parcial o discrimi-
natoria; o,

(iv) aplicar o cobrar cuotas extraordinarias
0 compensatorias a las personas con
discapacidad por sus implementos
medicos, ortopédicos, tecnologicos,
educativos o deportivos necesarios para
su uso personal.

En este sentido, el consumidor puede iniciar ac-
ciones judiciales y administrativas para proteger
susderechosy, adicionalmente, puede denunciar
aquienes especuleny acaparen bienes de primera
necesidad.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico

Lic. en Derecho

Tel. 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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.SABES QUE ES EL
INVEA?
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INVEA CDMX

D entrodelaindustria de la Panificacion cuando
escuchamos hablar del INVEA lo asociamos
inmediatamente con CLAUSURA, pero realmente
isabemos queesel INVEA?, ;Qué facultadestiene?
y ;Cudl es su funcién? Si la respuesta a esta pre-
gunta es NO, a continuacion explicaremos todo
acerca de este 6rgano tan temido en muchos giros.

El Instituto de Verificacién Administrativa de la
Ciudad de México (INVEA), se encarga de verificar
guelos comercios, inmueblesy vehiculos cumplan
con las leyes, reglamentos y todas las disposicio-
nesjuridicasy administrativas que regulan el buen
funcionamiento dentro de la CDMXy esto lo hace
por medio de las visitas de verificacion.

Este procedimiento se lleva a cabo a través de
un Verificador especialista, quien tiene la facul-
tad de revisar la documentacion y observar que
se cumplan las obligaciones que se encuentran
dispuestas en las leyes y reglamentos de la CDMX.

Regularmente el verificador va acompafiado de
un companero, quien le da certidumbre juridica al
proceso en el lugar, mientras graba la verificacion.

Las materias que verifica el INVEA son:

e Preservacion del medio ambientey proteccion
ecologica

e Mobiliario Urbano
e Desarrollo Urbanoy Uso de Suelo
e Turismoy Servicios de Alojamiento

e Transporte publico, mercantil y privado de
pasajerosy de carga

Por ese motivo, no debera ser extrafio que si lle-
gan a una panaderiay piden que se les muestren
los documentos como el Uso de Suelo, Licencia
Ambiental Unica para la Ciudad de Mexico o el
Programa de Proteccion Civil.

Sin embargo, en caso de que algun verificador del
INVEA llegue a visitarlo, lo primero que debe revisar
antes de llevar a cabo la verificacion es:
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e Quelacredencial del verificador esté vigente
Ys

e Que la persona que esta en la foto sea la
misma que la porta.

Estos puntos habra que tenerlos muy presentesya
que en algunas ocasiones se dicen ser verificado-
resy solo quieren extorsionar a los establecimien-
tos. De cualquier forma, usted puede entrar a la
pagina del INVEA y corroborar que el verificador
esta activo en la siguiente direccion: https://www.
invea.cdmx.gob.mx/, ahi esta la opcion que dice
“Nuestros verificadores”, estan por asignacion que
puede ser: Transporte, Ambito Central o Alcaldia,
esto ledaramayorseguridad de que quien lovisita,
si procede de dicha institucion.

DURANTE LA VERIFICACION

Elverificadordeberainformarle detalladamente la
razon por la cual se encuentra en dicho domicilio
y le explicara que la grabacion es para garantizar
la transparencia, para corroborar su legal actuar
y evitar actos de corrupcion.

Le hara entrega de una carta donde se encuentran
sus derechosy obligaciones, asicomo la orden de
visita. Durantela visita, usted podra designar a dos
testigos para que le acomparien durante todo el
proceso de verificacion. Usted debe ser tratado
con respeto por parte del personal del INVEAy al
finalizar le serd entregada una copia del acta.

No se debe ver a las verificaciones como algo ne-
gativo, sino como un apercibimiento en el que la
autoridad dependiendo de la gravedad, nos dara
un plazo para realizar las correcciones necesarias.

Esresponsabilidad de cada uno de nosotros, man-
tener en perfectas condiciones los inmuebles en
los que trabajamos, pory para seguridad de todos.

El INVEA también ofrece el servicio de atencién
a las denuncias, quejas o alguna inconformidad
sobre el funcionamiento de anuncios, estableci-
mientos mercantiles, construcciones, mercados,
espectaculares, proteccién civil en los que se
haya detectado algun tipo de irregularidad, y se
puede realizar dicho tramite a través de la pagina
del INVEA.

Si tiene alguna duda sobre el tema, no dude en

ponerse en contacto con nosotros, le asesorare-
mos con mucho gusto.

COLABORACION:

Lic. Brenda Garcia Bermudez
Direccion General Adjunta

Lic. en Administracion de Empresas
Tel. 5134 0500 ext. 136
brendagarcia@canainpa.com.mx
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n el articulo de Finanzas del mes de Mayo, ha-

blamos acerca de un método de inversion que
para muchos es el que nos puede brindar mayor
seguridady utilidades, debido al panorama actual
que se vive en Meéxico.

Después de que se estabilizo el precio del petréleo
y seguimos en la crisis del COVID-19, México bajo la
calificacion crediticia, S&P Global Ratings bajo las
calificaciones en moneda extranjera y local. Esto

no es una sorpresa del todo ya que llegaron en el
peor momento del pais, y éstas ya pronosticaban
una contraccion.

En Marzo después de la caida de las Bolsas de
Valores por la baja de precios de petroleo y que
llegara el COVID-19 a México con los respectivos
impactos a laEconomia, la Calificadora S&P Global
Ratings emitio una baja calificacion soberana de
largo plazo de México.
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En Abril, la calificadora Moody’S bajo la califica-
cion delbono de PEMEX de BAA3 (Grado de Medio
de Inversién) a BA2 (Bono especulatorio) o Bono
Basura.

Estas calificaciones indican que PEMEX podria
dejar de pagar en cualquier momento sus obliga-
cionesy que es una inversion de alto riesgo.

La recesion econdmica en México no es una sor-
presa ya que la economia global pinta de igual
manera, lo preocupante es que México no ha sa-
lidodela Contingencia Sanitariay ésta se acentu6
mucho antes de mejorar.

La importancia de estas calificadoras al pais es
como la del Buré de Credito a las personas. Estas
organizaciones hacen un perfil a cada pals, con-
forme al comportamiento como acreditado con
la informacion de las instituciones financieras en
las que tiene alguin crédito y luego dan una califi-
cacion para llevar un record en caso de pedir otro
financiamiento. La institucién a la que le pides
el nuevo préstamo, vera si eres una persona que
cumple con sus pagos o no.

Para empresas grandes, entidades federales y
paises, estan las calificadoras como S&P Global
Ratings o Moody “S. Si su calificacién es mala, no
seencontraran con préstamos en ningn lado, con
esto la inversion del pais podria bajar.

COLABORACION:

Por el momento las calificaciones de México son
bajas pero no tan riesgosas para los acreedores
0 posibles inversionistas. Sin embargo, si siguen
bajando, podria convertirse en un problema de
accesos a financiamiento del pais.

Esto sumado con el reporte de JP Morgan de la
primera semana de Mayo donde asegurd que
este afo la Economia Mexicana caera 7%, lo que
significa un decrecimiento de alrededor de mas
del 30% del Producto Interno Bruto, haciendo
que las perspectivas de la economia mexicana
seaninciertas.

Es importante que se tomen en cuenta estos
cambios en las finanzas personales, la inversion
de hoy en dia es muy volatil, lo cual para muchos
inversionistas puede ser muy atractiva, si es que
se tienen los recursos monetarios invertidos en
una moneda extranjeracomo lo es el dolar,ya que
éstanos hareflejado en histéricos que siempreira
a la alta frente a nuestra moneda y mas en casos
de incertidumbre como lo estd pasando en la
actualidad nuestro pais.

Juan Manuel Soriano Garcia

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

RECLUTAMIENTO

lguna vez se ha preguntado ;Qué esy para

quésirve la cultura organizacional?, ;Cuantos
tipos de cultura organizacional existen y como se
definen?, ;Qué ganamos al tener una cultura or-
ganizacional en nuestra empresa? ;Como se crea
y que beneficios tiene?

Para empezar, es importante determinar que las
organizaciones estan presentes e impactan en
cada aspecto de la vida de las personas; por lo
que la cultura organizacional nos recuerda que las
personas tienen elementos en comuny en funcion
desunacionalidad o lazonadel paisen donde han
nacido. Sin embargo, existen otros elementos que
dependen dellugarendonde laboranyesahidon-
de comienza el papel de la cultura organizacional.
La cultura organizacional, es la que representa los

sentimientos de la organizacion que no estan es-
critos y de todos los miembros de la organizacion
que participan en ella, pero pasan inadvertidos.
Por lo que se define como el conjunto de filosofia,
valores, creencias, ideologias, actitudes, motiva-
cionesy deseos que tienen un significado comun
para los miembros de una organizacion y que la
distingue de otras.

El objetivo de tener una cultura organizacional
es buscar una integracion interna en donde los
miembros de la organizacién desarrollen una
identidad de caracter colectivo, formas en las que
puedan trabajar efectivamente y por ultimo una
adaptacion interna, que es la manera en como la
organizacion alcanza sus metas y se relacionan
con el exterior.
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Algunas de las funciones de la cultura organiza-  gicosy culturales de la organizacion y debe tener
cional dentro de una organizacion son: los siguientes elementos:

B Definir fronteras o crear diferencias entre una - Establecimiento de valores en la orga-

organizaciony las demas. nizacion. Se deben determinar los valores
estratégicos de acuerdo a su estrategia y
B Transmitirunsentido deidentidad alos miem- los culturales en relacion a las creencias
bros que pertenecen a la organizacion. de la organizacion por las que ha tenido
éxito.
B Facilitar la generacion de compromiso con algo
mas grande que el mero interés individual. Crear una vision organizacional. Es la
imagen de como se pretende que sea la or-
B Mejorar la estabilidad del sistema social. Es ganizacion en un futuro.
decir, ayuda a mantenerunion en la organiza-
cion cuando provee estandares apropiados de Iniciar estrategias de implementacion. Se
lo que deben decir o realizar los empleados. basara en los valoresy emprendera la accion

que va a permitir alcanzar los objetivos.

B Ser un mecanismo que da sentido y control

para guiar y conformar las actitudes y com- Reforzar las conductas culturales. s el

portamientos de los empleados. reforzamiento de las conductas de los em-
pleados.

Cuando un empresario inicia un negocio, la crea-
cion de la cultura de la empresa pasa a segundo
plano ante los procesos basicos
para crear un producto o servicio
y venderlo a sus clientes; pero es
importante aclarar que cuando
unaempresa crecey seva volvien-
do exitosa comienza a desarrollar
una cultura que la distingue de las
demas permitiéndole el éxito.

Es por eso que el proceso para
crear cultura organizacional debe
vincularse con los valores estraté-
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Almomento de hacer esta implementacion de
la cultura organizacional se pueden crear dos
tipos:

« Cultura de Etica. Este tipo de cultura se
crea cuando la organizacién se conforma a
través de estandares éticos, se distingue por
su tolerancia al riesgo y poca agresividad,
ya que centra su atencion en los medios y
resultados. Los gerentes de una cultura asi,
se sienten apoyados para correr riesgos y
realizar innovaciones por lo que ponen su
atencion en el proceso para lograr las metas.

Cultura Positiva. Enfatiza el desarrollo de
las fortalezas del empleado, da méas recom-
pensas que castigos, centraliza la vitalidad
y crecimiento individual, por lo que en este
tipo de cultura busca desarrollar fortalezas
en el empleado.

Para finalizar, su principal funcién es integrar a
los miembros de una organizacion y mejorar sus
relaciones por lo que se genera una buena comu-
nicacion, igualdad, tener buenas relaciones, mo-

tivacion, remuneracion, reconocimiento, liderazgo
y confianza.

Ademas de lo anterior, se puede decir que al
tener una cultura organizacional establecida
también nos ayuda a guiar las actividades dia-
rias para que los trabajadores cumplan ciertos
objetivos que se han establecido, y responder
con rapidez a las necesidades de los clientes;
es decir, conduce lo que los individuos realizan
y como lo hacen, sin ser supervisados ni dirigi-
dos constantemente. Por eso la cultura es un
elemento importante para las organizaciones
que son cada vez mas complejas.

Fuente:

SUAYED. (2017). Comportamiento en las organiza-
ciones [Version electrénica]. México: UNAM. Consul-
tado el 29 de septiembre de 2017 de http://fcasua.
contad.unam.mx/apuntes/interiores/docs/20172/
administracion/3/apunte/LA_1343_24056_A_Com-
portamiento__organizaciones_V1.pdf

COLABORACION:

Berenice Martinez Barriga

Gerente de Reclutamiento y Seleccion
Lic. en Psicologia

Tel. 51340500 ext. 120
reclutamiento@canainpa.com.mx
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CONSUMQ DE PAN
EN MEXICO

ESTADISTICAS

Elconsumode Pan enel pais,depende de muchos factores, como son sociales, culturales, econémicos,
etc. En esta ocasion nos enfocaremos en los horarios en los que la gente manifiesta consumir pan.

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.

Horarios en los que se consume Pan

Pensando en un dia promedio, jen qué momentos del dia consume Pan?

Segln la encuesta, en un dia cualquiera de la vida de un ciudadano, sin celebraciones especiales, el
desayunoy la cena son los momentos del dia en que mas personas manifiestan que consumen Pan.

> De las personas encuestadas, el 61% manifiesta que consume Pan en el horario del desayuno,
de las 6:00 a.m. hasta las 09:59 a.m.

> Asi mismo, el 54% de las personas encuestadas manifiesta que come Pan en el horario de la
cena, de las 07:00 p.m. hasta las 10:00 p.m.

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

Horarios en los que se consume Pan por edad

Pensando en un dia promedio, jen qué momentos del dia consume Pan?

De18a I De 26 a I De 36 a I De 46 a IMayorde
[ Total EEEENS 45 anos B 55 anos | 56 afios

smmerene 61% 54% 57% [0 62% 64%
RIS 19% 20% 25% 16% 19% 12%
e 8% 5% 9% 5% 10% [
i, 10% 1% 10% 1% 1% 5%
ST 54% 53% 49% 56% 57% 53%
B 9% 15% 12% 6% 10% 2%

35 anos

Respecto al consumo de Pan por edades:

> En el desayuno, manifestaron consumir Pan el 70% de las personas encuestadas con edades de
entre 36y 45 anos.

> Enla comida, manifestaron consumir el 13% de las personas encuestadas con edades superiores
a 56 anos.

> Después de la hora del desayuno, la cena es el momento que presenta un mayor indice de
consumo de Pan. Siendo las personas con edades entre 46 y 55 afos las que mas manifestaron
consumir pan en ese momento, con un 57%.

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

Horarios en los que se consume Pan por zona
geografica

Pensando en un dia promedio, jen qué momentos del dia consume Pan?

Ledn taro

e g1 527 [ 59% 5% 752 60%
RIS 19% 18% 21% 22% 20% 19% 18%
metmenase 8% 9% 6% 9% [1]13% 5%
i, 10% 5% 11% 23% 13% 1% 12%
ST 54% 55% 57% 30% 56% || 59%
B 9% 9% 10% 8% 7% 11% 12%

> Las zonas donde mas personas manifestaron consumir Pan a la hora del desayuno son: CDMX
con un 67% Yy Querétaro con un 66%. Por el contrario, la zona en la que menos personas mani-
festaron consumir Pan en el desayuno fue en Jalisco con un 49%.

CDMX Jal|sco I Nuevo I Puebla Quere- IVeracruz

> Ala hora de la comida, la zona donde mas personas manifestaron consumir Pan fue en Puebla
con un 20%.

> Enlacena,lazonadonde mas personas manifestaron consumir Pan fue en Querétaro con un 64%.

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

“Los porcentajes pueden no sumar 100% debido al redondeo.
Agradecemos a Lesaffre por la
informacién aportada

LESAFFRE 22
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. Como se reduce la cantidad
de Sodio en la panificacion?

Es conocido por todos que el sodio es un
nutriente que es esencial para la salud
humana porque proporciona un equilibrio de
liquidosy electrélitos, llevando los nutrientes a
las célulasy eliminando los desechos de ellos
mismos. Apoya en la transmision de los impul-
sos nerviososy el control de la contraccion de
los mUsculos y es esencial para la formacion
del acido gastrico.

El problema inicia cuando es consumido
en exceso, ya que se ha demostrado que se
tiene efectos perjudiciales a la salud, como
lo es la hipertensidon, enfermedad cardiaca
y cerebrovascular.

Lasalesclaveenlos Productos de Panificacion
ya que principalmente tiene las siguientes
funciones:

« Percepciony balance de sabor.
« Eliminar sabores indeseables.

TECNOLOGIA

Efecto sobre la cinética de fermentacion.
Efecto fortalecedor en las proteinas forma-
doras de gluten.

Componente de leudantes quimicos.
Conservador en los pasteles.

Entre otros.
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Aunque existen muchas maneras de sustituir
el sodio, una combinacion de métodos e in-
gredientes pueden usarse para crear el mejor
producto:

- Sustitutos de la sal: cloruro de potasio,
calcio o magnesio. Desafortunadamente
ninguna tiene el mismo efecto que el sodio.
Por lo general es una sustitucion parcial.

- Eltamano de particula de la sal mayor:
da un sabor mas persistente y gradual.

« Crear un perfil de mayor sabor umami:
gue puede ayudar a aumentar el aparente
saborsalado en alimentos (levadura auto-
lizada). Lareaccion de Maillard que afiaden
un intenso sabor umami (azlcar reductor
mas proteinas).

- El bicarbonato de sodio puede ser re-
emplazado por bicarbonato de potasio.
Esto puede afectar el costo, porque tiene
gue usar mas para obtener el mismo
poder de gasificacion y también tiene
diferencias de sabor.

\

[IQUS

BAKING & FOOD CONSULTING

« SAPP un acido leudante ampliamente
utilizado: puede ser reemplazado con un
acido a base de calcio.

« Entre otros.

En conclusion, la eliminacion completa o
total del sodio en panificacion no es lo
mas recomendable o posible, pero una
reduccion en los niveles recomendados
puede ser factible. En los diferentes paises de
Latinoamérica se esta haciendo una revision
de la situacion reglamentaria de la sal como
principal fuente de sodio que regule su con-
SUMOo excesivo.

Para masinformacion sobre productos funcio-
nales en panificacion, solicite una asesoria o
seminario con nuestros expertos de IQUS con-
tactandonos mediante un correo electronico
a clientes@iqus.mx.

EL MUNDO DEL PAN 31
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iLAS TRADICIONES
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POSTRES EN
FRASCOS

TENDENCIAS

Los postres en frascos son una gran opcién
para este verano, ya que son decorativos,
ecofriendly, llamativos y vienen en pequefias
porciones.

Muchos restaurantes de estilo “bistrd” los utilizan
como una forma mas chic de ofrecer su carta de
postres, sobre todo aquellos de cocina no tan for-
mal. También se encuentran enlas pastelerias mas
exclusivas de ciudades top, como lo es Yummy
Cakes, en los Angeles, California, que fue una de
las primeras en endulzar el frasco.

Un personaje que se unio a esta tendencia es el
chef Duff Goldman, duefio de Charm City Cakes,
quien le da a sus clientes la posibilidad de perso-
nalizar su postre eligiendo los ingredientes.

Porlo general, los postres en frascos, aquellos con
capas como el tiramisu, cheesecake de frutas, pie
de limon, entre otros, en los que se ve la crema,
bizcochuelo (o galletas para algunos casos) y otros
acompafantes; lucen mas su estética de sabor a
través del vidrio.

Las ventajas de utilizar esta técnica son:

B Fs mas simple de emplatar y toma menos
tiempo.

B Permite jugar con distintas texturasy sabores,
desde las delicias mas tipicas como el chee-
secake de frutos rojos, hasta los mas exéticos
como el mousse de pistache con corazén de
tequila.
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Para quemar las calorias de una .
porcion de Semillas de Girasol sin 1’ 19 - 12 s 9
cascara 21g- 119 Kcal necesitas = i min ﬂ‘; min =L min

aproximadamente:

Informacion Nutrimental

Semillas de Girasol crudas sin cascara
Tamano de la Porcion (1) 21g

]
Cantidad por porcion

Contenido Energetico 119Kcal
e e e
Ylngesta Diaria Recomendada® |

Grasas totales 10.38g 15.3%
Dl cuad

Grasa Saturada 1.4g 6.36%

Wy
&\.}.}{" Grasa Poliinsaturada 6.69
\L".n, Grasa Monocinsaturada 2.2g

o

> BSUI2MO))

Colesterol Omg 0%

\\ | Carbohidratos Totales 3.61g 1.3%

\ \ Fibra Dietética 2.9g 11.6%

\ Azicares 0.7g 0.2%
Proteina 4 4g 6% |3
Vitamina E 8.4mg 76.3% |x
Hierro 1.4mg 8.2% -q
Zing 0.9mg 9.3%
Magnesio 77.3mg 30.9% ,5;

Wﬁmmman:ma IDR.m:I..:a que :

cantidad de un nutnente por porcidn contribuye a fu dieta X
diaria. 2,000 calorias al dia es el consejo general de

[t Th)

Escanea y encuentra
deliciosas recetas

LA SEMILLA DE GIRASOL SE INCORPORA COMO

UN INGREDIENTE SALUDABLE EN TUS PANES

Las Semillas de Girasol tienen un sabory una textura muy agradables, asi como magnifi-
cas propiedades nutritivas; tanto que los consumidores de hoy las perciben como un
producto saludable, que le dara un importante valor agregado a tus productos.

1/ruUsA
“ Sunflower

"ASSOCIATION

Para mas informacidn visita girasol-usa.com




TENDENCIAS

B Permite apreciar mas los ingredientes y son M Son propios para obsequioy estan listos para
mas resistentes que la vajilla comun. llevar.

B Sonmuyversatiles, asi que esto permite afiadir M Se encuentra en la linea de reducir, reutilizary
ingredientes como el licor, crema de cacao, reciclar.
dulce de leche, mermeladas, frutos, yogurt'y
muchos ingredientes mas.

Le compartimos algunas ideas para que usted pueda comenzar a implementar esta tendencia
en su negocio y asi sorprender a sus clientes.

TIRAMISU

Un postre con chocolate no puede faltar en su catalogoy qué mejor que combinéndolo con un toque
de café y queso mascarpone que lucira muy llamativo al servirlo en un frasco.
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TENDENCIAS

CHEESCAKE

De textura cremosa y suave, el fa-
moso pastel de queso es un postre
defacil preparacion adorado por el
mundo entero. Para darle el toque
final, puede coronarlo con una
salsa de frutos rojos.

s , PIE DE LIMON

Ligeramente acidoy dulce al mismo
tiempo, el pie de limon logra una
combinacién perfecta de sabores.
Puede optar por gratinar el meren-
gue en el horno hasta que quede
dorado.

TRIFLE

Este postre es perfecto para servirlo en frasco ya que
se puede apreciar las diferentes capasy texturas de los
ingredientes escogidos para realizarlo.
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TENDENCIAS

PANNACOTTA DE
MARACUYA

INGREDIENTES

10 gr. de gelatina sin sabor en polvo
1/2taza deaguafria

1/2taza de pulpa de maracuya
100gr. deazlcarimpalpable

170 ml. deyogurt griego

PREPARACION:

5. \olcar la mezcla en vasos de

1. Mezclar la gelatina en polvo 3. Agregar la gelatinaya espon-

conelaguaenunbol peque-
no, dejar reposar de 5 a 10
minutos.

. En una olla pequena, calen-

tar el maracuyay el azliicar a
fuego medio-alto y revolver
hasta que el azucar se haya
disuelto.

josay revolver hasta que ésta
se hayadisuelto por comple-
to.No dejarque hierva, bajar
el fuego al minimo.

. Colar la mezcla para sacar

las semillas y mezclar con el
yogurt en un bol.

vidrio y refrigerar por un par
de horas o hasta que esté
mas firme.

. Cuando se vaya a consumir,

decorar con mas pulpa de
maracuya (esta vez con se-
millas).

Fuente: https://www.bacanal.com.ar/5-postres-en-vasos/
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FUNDAMENTOS DE LA

TECNICA DE FE
ANAEROBICA |

RMENTACION
RESILIENTE

(PRIMERA PARTE)

« ;Recuerdaalexpertoen Pana-
Cderia Josep Pascual?, estuvo
con nosotros en la CANAINPA
impartiendo una Master Class
en Octubre de 2018.

En esta ocasion Josep, comparte
sus conocimientos en una cola-
boracion para CANAINPA, donde
nos cuenta sobre los Fundamen-
tos de la Técnica de Fermenta-
cion Anaerdbica Resiliente.

RESILIENCIA EN MASAS FER-
MENTADAS (AR). Llamamos re-
siliencia en masas fermentables
(AR), a la capacidad que tiene ese
medio compuesto de bacterias
y levaduras, de modificar su
estructura interna, para adap-
tarse al mismo y poder superar
el estrés causado por la falta de
oxigeno en el ambiente.

Es bien conocido que las bacte-
riasy levaduras pueden desarro-
llar sus caracteristicas biologicas
para adaptarse a esa ausencia
de oxigeno y seguir haciendo
su trabajo metabdlico, dando
como resultado CO?y ALCOHOL.
Ahora bien, a veces la presencia
en exceso de los subproductos

CONSEJOS TECNICOS

de esafermentacion anaerdbica,
puede suponeruna cantidad de
alcohol (etanol) y CO2 excesivay
hace que nuestra masa no tenga
las condiciones organolépticas
(sabor, textura, color), ni tampo-
co a nivel nutricional, que no-
sotros esperamos y para ello se
ha creado esta técnica, llamada
FERMENTACION ANAEROBICA
RESILIENTE (AR).

Algunos hongos y bacterias son
capaces de respirar sin oxigeno
enun proceso llamado "fermen-
tacion" orespiracion anaerdbica.
El proceso de fermentacion es
un paso importante en la tec-
nologia de la panificacion y en
general, de las masas fermenta-
das, para obtener un producto
de buena calidad. Porque los
compuestos liberados por los
microorganismos tienen una
gran influencia en la reologia, el
volumen, la textura, el sabor del
productofinalysobretodoen la
MASTICABILIDAD. La velocidad y
calidad de la fermentacion esta
fuertemente influenciada por el
rendimiento de la microbiota
y las condiciones de fermenta-
cion a las que se somete. Por

lo tanto, este documento tiene
por objeto presentar no sélo la
dindmica del proceso de fermen-
tacion resiliente, sino también
los cambios en las propiedades
fisico-quimicas de la masa, asi
como el producto obtenido en
los tres casos de aplicacion del
método con diferente sustrato
de fermentacion.

EL MUNDO DEL PAN 39



CONSEJOS TECNICOS

Introduccion:

La levadura de cerveza es el principal iniciador
microbiano utilizado en la preparacion de pro-
ductos de panaderia. Ademés de en la fermen-
tacion de la masas, también se utiliza en los
procesos de produccién de la cerveza, el alcohol,
el vinoy diversos alimentos fermentados.

Saccharomyces Cerevisiae es la cepa de levadura
comercial mas comun en las practicas de fermen-
tacion de alimentos. El proposito principal de su
uso en el proceso de las masas fermentadas, es la
produccion de didxido de carbono para su accion
fermentadora. Sin embargo, no debe subesti-
marse la contribucion de la levadura en la masa
mediante la produccion de otros metabolitos,
distintos del dioxido de carbono, que influyen
directamente en las propiedades de las proteinas
del gluten alinducirimportantes cambios reologi-
cos durante la fermentacién y, por consiguiente,
en la calidad del producto final.

El rendimiento de la levadura durante el proceso
de fermentacion se ve influido por varios factores,
entre ellos los ingredientes de la masa, las condi-
ciones de fermentacion, el tipo de cepa utilizada
y las condiciones previas al crecimiento.

La masa de pan es una matriz compleja que
influye en la velocidad de fermentacion de las
células de levadura que consumen los azUcares
fermentables presentes en ella, generando me-
tabolitos primarios como el dioxido de carbono
y el etanol, que son responsables de la fermen-
tacion de la masa durante la fase de maduracion
y del aumento de volumen durante la coccion.
Y metabolitos secundarios como el glicerol, los
compuestos aromaticosy los acidos organicos,
que tienen un impacto importante en todo el
proceso.

La masa de pan esuna matrizcompleja que influye
en la velocidad de fermentacion de las células de
levadura que consumen los azlicares fermentables
presentes en ella, generando metabolitos prima-
rios como el dioxido de carbono vy el etanol, que
son responsables de la fermentacion de la masa
durante la fase de maduracién y del aumento
de volumen durante la coccion. Y metabolitos
secundarios como el glicerol, los compuestos
aromaticos y los acidos organicos, que tienen un
impacto importante en todo el proceso.

1 g. de azlcares se convierten principalmente
en alcohol (0,48 g.), didxido de carbono (0,48 g.),
pequefias cantidades de glicerol (0,002-0,003 g.)
y trazas de compuestos (0,0005 g.), incluidos al-
coholes, ésteres, aldehidos y acidos organicos. El
dioxido de carbono se disuelve en la mezcla hasta
que se satura. Posteriormente, el exceso en el es-
tado gaseoso conduce a laformacién de burbujas
que hacen que la masa se eleve.

Ademas de este efecto, la fermentacion influye en
la forma en que las proteinas del gluten interac-
tlan en lamasay en el estado de agregacion que
se genera, y es plausible suponer que estos efectos
pueden ser inducidos
por metabolitos secun-
darios y en particular
por el acido succinico.

El acido succinico es
responsable de los
cambios de pH en la
masa e influye de ma-
nerasignificativaen las
propiedades reologi-
cas del gluten, lo que
lleva a una disminu-
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cion de la estabilidad
de la masa y a una
reduccion de la ex-
tensibilidad. Almismo
tiempo, se ha obser-
vado un aumento de
la capacidad de re-
tencion de agua de la
harina, en funcién de
la concentracion de
acidosuccinico,y una
drastica disminucién
delaaglomeracionde
gluten.

Estos resultados sugieren que su presencia en la
masa puede provocar un aumento de las cargas
positivas en las moléculas de gluten, lo que da u-
garaunarepulsion electrostatica dentroy entre las
moléculas de las mismas proteinas. Esto debilita
lasinteraccionesy podriaimpedir la formacién de
nuevos enlaces, haciendo la masa menos extensi-
bley con més fuerza, y el efecto tras la coccion, en
boca, es que es, mucho més MASTICABLE vy facil-
mente DIGERIBLE, con lo que un producto hecho
con esatécnicay usando este tipo de fermento, es
en grado superlativo, dificilmente comparable con
otray al tiempo, apetece comer mas del mismo =
expectativa de mayor venta ( para el productor) y
de mejor digestion ( para el consumidor).

Varios son los estudios que han investigado los
mecanismos subyacentes a los cambios debidos
alas propiedades de la levadura que se producen
durantelafermentacion. Sin embargo, es evidente
que en condiciones normales, laacumulaciony el
porcentaje de metabolitos secundarios, se produ-
cen gradualmente, especialmente en los procesos
de fermentacién de corta duracion, y por lo tanto,
serian insuficientes para conseguir los efectos
descritos anteriormente, que si se producen, en la
fermentacién anaerdbica resiliente (AR).

Adiferencia del método clasico de produccion de
masas fermentadas, la Saccharomyces Cerevisiae
puede utilizarse en condiciones anaerdbicas tota-
les en las que las células, sin oxigeno, dependen
de la fermentacién para obtener su energia. Mas
concretamente, cuando se dispone de oxigeno,
S. Cerevisiae se multiplica de forma éptima, en
cambio, en condiciones de ausencia de oxigeno,
expulsa rapidamente gases (principalmente di6-
xido de carbono), alcohol (principalmente etanol)
y metabolitos secundarios.

El oxigeno es un factor muy importante, o incluso
un nutriente, para el crecimiento de la levadura
que debe sersuministrado en grandes cantidades
para optimizar la reproduccion y el crecimiento
celular y prevenir o minimizar la excrecién de
subproductos.

A través de la seleccion de las cepas y las condi-
ciones defermentacion, la produccion de levadura
comercial se basa en la optimizacion de las condi-
ciones de crecimiento para obtener una biomasa
delevadura 6ptima que tenga una gran capacidad,
cuando seincorpore a la masa, de utilizar glucosa,
sacarosa o maltosa lo mas rapidamente posibley
formar gas rapidamente.

No olvidemos que lo que se necesita en la masa
fermentada, es una alta actividad enzimaticay de
gasificacion. Porlotanto, en ese momento, es muy
importante acelerar el crecimiento logaritmico
de la levadura, minimizar la excrecion de etanol
y limitar el crecimiento de microorganismos no
deseados como las levaduras silvestres o los con-
taminantes bacterianos.

En la anaerobiosis, el metabolismo de la levadu-
ra, pasa de ser respiratorio a fermentativo. S. Ce-
revisiae puede utilizar la glucosa en condiciones
anaerobicas, pero tendra dificultades para crecer,
ya que la ausencia de oxigeno no permite la sin-
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tesis de ciertos compuestos que
sirven a la funcionalidad de las
membranas celulares.

En condiciones naturales, cuan-
do se agota el oxigeno, la respi-
racion se vuelve anaerobica y
la levadura produce dioxido de
carbono y etanol, la velocidad
de crecimiento de las células
disminuye y la velocidad de
fermentacion aumenta.

Elimpacto de unafermentacion
anaerobica forzada y estricta,
en la que, la condicion anae-
robica se produce muy rapida-
mente, podria conducir a una
maximizacién del proceso de
fermentacion, descomposicion

y metabolizacién, asi como a
la produccion de metabolitos
secundarios que afectaran al
desarrollo de aromasy la diges-
tibilidad del producto final.

Materiales y métodos:

Para ello se ha utilizado, el méto-
do de fermentaciéon anaerodbica
resiliente (AR) en las siguientes
propuestas:

1. Masa utilizando Sacca-
romyces Cerevisiae (levadura
de cerveza comercial) como
iniciador;

2. Masa obtenida usando masa
madre natural,comoiniciador;

3. Aplicacién directamente,
a una masa madre natural
100% hidratada,

Los materiales inclu-
yen harina panificable de
W 220, agua sin cloro, sal, inicia-
dor, fermentador con véalvula de
esclusa de aire y medidor de pH
206-pH2.

Continuaraen el proximo nime-
rodelarevista El Mundo del Pan.

COLABORACION:

Josep Pascual

Experto en panificacién
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ASPECTOS QUE DEBES TENER EN CUENTA DURANTE LAS

INSPECCIONES DE LA STPS G

(SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL) it
CANAINPA

1.-Que el inspector le entregue la orden

de comision con firma autdgrafa.
4-/'

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.
A
5.-Presentar por escrito las observaciones y pruebas

relacionadas con la inspeccion dentro de los 5 dias
habiles siguientes a la misma.

6.-Firmar el acta de inspeccion y que el inspector le
entregue copia con firmas autografas.

7.-Que el inspector otorgue orientacion y asesoria a los
trabajadores y al patron o a sus representantes. ) ] )) (( {

8.-Denunciar ante la Unidad de Contraloria Interna de la 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

——..  7|em acoria (@ asemd el df.or g



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 ¢ Actualizacién de

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

o Adopcion de medidas de control
o INICIAN INSPECCIONES

Obligaciones del Trabajador

.- Evitar dafios - 2.- Reportar las - 3.- Cumplir con

que afecten el acciones que  * la politica de

entorno . generen un . prevencion de
organizacional - ambiente hostil. - riesgos psico-
favorable. sociales en el

W 4 £ . trabajo.

MM AN

i g




)SOCIAL 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

.. 7. . romover un entorno
acontecimiento traumatico y canalizarlos P

2.- Identificar a trabajadores sometidos a un riesgo psicosocial,
. s 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. o
alteraciones en la salud por riesgos R
psicosociales.

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

la norma. 5 ;"‘;
z : N [

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

SEGUN INFORMACION DEL

IMssS




IMPORTANCIA DEL

AGUA |
EN LA PANIFICACION
o RABEEEUS. BE INGREBIENTESS a5

“Aguas con el agua”.

Este compuesto natural se encuentra de manera
abundante en la naturaleza, se forma a partir de
dos particulas de hidrégeno por una de oxigeno
(H20).

Podriamos llamarla la formuladelavida,yaquede
su existencia dependemos todos los organismos
que habitamos el planeta, de ahi que las grandes
civilizaciones se han establecido desde la antiguie-
dad a orillas de los rios.

Desafortunadamente en la actualidad, el vital
liguido ha padecido un estigma por la contami-
nacion bioldgicay quimica en varias regiones del
mundo, por lo que su utilizacion en la industria
alimenticia asi como su consumo cotidiano debe
estar precedido por ciertas normas higiénicas para
no atentar contra la salud de los consumidores y
tampoco sacrificar la calidad de los productos.
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EL AGUA COMO INGREDIENTE EN LA

MASA

El agua es un ingrediente muy importante en las
masas, ya que es un catalizador que permite que
se produzcan cambios en otros ingredientes, tanto
para formar la masa, como para luego producir
una textura rigida después de la coccion. Se deben
considerar tres aspectos principales:

B Pureza microbiologica
B Concentraciéony

B Naturaleza de sustancias disueltas

Los controles sobre la calidad microbiologica del
agua en panificacion no son tan exigentes como
los del agua para beber, pero si el agua esta muy
contaminada puede tener efectos perjudiciales
para la salud, aun cuando los microorganismos
sean eliminados en el proceso.

Las sustancias disueltas en el agua pueden afectar
significativamente algunos de los procesos de
la coccion. Los iones inorganicos (bicarbonatos,
nitratos) pueden influiren la velocidad de fermen-
tacion de las masas y por lo tanto en el volumen
de las piezas. Las sustancias disueltas pueden
influir sobre la vitalidad de la levadura y sobre la
masa misma.

Los componentes salinos que se encuentran en
el residuo obtenido por evaporacion del agua se
pueden clasificar como:

Sales inocuas:

Cloruro de sodio, sulfato de sodio, nitrato de
potasio, cloruro de potasio y carbonato de
sodio, los cuales se encuentran en solucion.

Sales incrustantes:

Constituyen la dureza: carbonato de calcio,
sulfato de calcio, cloruro de calcio, sulfato de
magnesio, cloruro de magnesio, carbonato
de magnesio, 6xido de silicio y dxido férrico.

La dureza es una medida de los compuestos de
calcio y magnesio presentes en el agua en térmi-
nos de partes por millon (ppm) o granos por galén
(17.1ppm), un buenrango de dureza del agua esta
entre 100y 150 ppm.

Las masas hechas con agua muy blanda (que
carece de sales), son mas blandas y mas débiles
que las hechas con agua dura. El calcio puede ser
agregado a la masa para compensar este proble-
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ma, por lo tanto es recomendable que los niveles
de este mineral en el agua del amasado estén
estandarizados.

El pH del agua también puede variary esto pue-
de tener influencia en la calidad de la masa, es
conveniente tener el pH bajo control en el agua
de amasado.

El tratamiento del agua en la industria, mas alla
de su efecto sobre las levaduras y las masas, se
realiza debido a lasincrustaciones que se pueden
producir en los equipos y cafierias por la acumu-
lacion de sedimentos.

Muchos panaderos piensan que si el agua se ve
limpia ya esta lista para utilizarse en cualquier
producto. Sin embargo, existen muchas formas
en que puede influenciar la calidad del producto
horneado.

Para comprender estos efectos usted debe saber
que la escala del pH es del 0 al 14.

Los numeros de pH de 0 a 6.9 estan en el rango
acidico.

Los numeros de pH de 6.9 a 14 se encuentran en
el rango alcalino.

RANGO ACIDICO, mientras més bajo el pH, mas
fuerte el nivel deionizacién o la fuerza del acido.

RANGO ALCALINO, mientras mas alto el nimero
de pH, mas fuerte la alcalinidad. El pH del agua
pura es de 7y es neutral. Como los numeros de
pH son logaritmicos, esimportante recordar que
un pH de 5 es 10 veces mas fuerte que un pH de
6y un pH de 4 es 100 veces mas acidico que un
pH de 6.

Como el agua pura es neutral se puede decir que
no es ni acida ni alcalina. Sin embargo, en mu-
chos casos, el agua que llega a su empresa no es
agua pura. Afortunadamente, si el pH de su agua
como ingrediente esta ligeramente acido o alca-
lino no afectara el producto horneado de forma
significativa debido a la accion amortiguadora
de la harina.

Varios ingredientes actuan como amortiguado-
res y estabilizan el pH de la masa o batido. Un
amortiguador simplemente une los iones para
que tengan una tendencia menor a disasociarse.
Una disasociacion menor crea una ionizacion
menory entonces una variacion menor en un pH
neutro. Los ingredientes comunes como la harina
y la leche son buenos amortiguadores y algunos
panaderos utilizan un amortiguador quimico
como el carbonato de calcio en los sistemas de
fermentacion liquida.
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El pH de un producto horneado se puede medir
al hacer una solucion del producto con agua des-
tilada. Se recomienda utilizar un medidor de pH,
ya que es mas facil interpretar los datos. El pH de
la masa influenciara la actividad de la levadura,
el nivel de adquisicion de color en el horno vy la
actividad de las enzimas.

El pH de un batido influencia el nivel de reaccion
del polvo de hornear, el nivel de adquisicion de

Primero, necesita determinar el pH y la dureza
del agua;y prestarle atencion a la consistencia
en las cantidades. Es posible que las lecturas
cambien significativamente durante el dia o la
noche.

Si el pH estéd muy alto, considere utilizar un ali-
mento de levadura de tipo acidico. Este detalle
es muy Util si su tiempo de fermentacién es muy
corto.

Siel pHesmuy bajo, considere agregar un amor-
tiguador o reducireltiempo de fermentacion. Si

— HETTITEEE

;Qué debe hacer si tiene problemas con el agua?

colorenelhornoylacalidad de batido. El pHdeun
producto terminado es importante en el manejo
de la vida en anaquel y presencia de hongos en
los productos.

Existen otras caracteristicas del agua que influen-
cian lacalidad del producto horneado, entre éstas
se encuentran los nitratos, sodio, iones de cobre,
conductividad y solidos disueltos totales.

la dureza es muy baja, agregue sulfato de calcio,
esto aumentara el nivel de dureza. Si la dureza
es muy alta, agregue levadura (ya que la dureza
detiene la fermentacion) o dele un tratamiento
al agua para eliminar la dureza.
Algunosindustriales le dan un tratamiento ulte-
rior al agua para extraer todos los iones y luego
se agrega sulfato de calcio para aumentar la
dureza al nivel deseado.

La ventaja de una unidad deionizadora es que
se extraen todos losionesindeseables como los
nitratos y el cobre.

https://www.pasteleria.com/articulo/201701/2546-la-
importancia-del-agua-en-la-calidad-del-pan-metodo-
pascual

http://caracesaravia.blogspot.com/2009/01/el-agua.html
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PAN DE MUJER Y
PAN DE BURRO
DE PUEBLA

Sinaloa tiene una gastronomia tan variada
como tradicional, enriquecida por las recetas
creadas en sus pueblos y rancherias, donde no
importa que tan al norte o al sur vaya, siempre
encontrara platillos Unicos por su sabor.

Una de estas delicias que puede encontraren ven-
ta alaorilladelacarreteraen cualquier rancheria
de Sinaloa, es el tradicional pan de mujer, hecho a
base de harina, azlcar, levadura,y manteca vege-
tal, sunombre deriva de que no lleva huevosy ori-
ginalmente serellenaba con piloncillo o panocha.
Salido de hornos semicirculares enriquece el arte
culinario sinaloense.

PANES EMBLEMATICOS

Lo podemos encontrar
de diferentes sabores,
como calabaza, cajeta,
guayaba,mermelada de
fresa, zarzamora, pifia, que-
so Philadelphiay mas.
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HAT ELERCICIO Y MANTEN LGS DI TA [ALAN

En Culiacan hay distintos luga-
resen laciudad donde se elabo-
ra este caracteristico alimento,
pero resaltan las comunidades
de Carboneras y El Pochotal
dondevarias familias se dedican
aesta actividad. El pan de mujer,
un antojo muy sinaloense.

Fuente:

El proceso de elaboracién es 100 por ciento arte-
sanal, el horno debe estar a 350 grados y previa-
mente se leda forma al pan. Luego de 20 minutos
el pan de mujer esta listo para disfrutarse.

https://www.noroeste.com.mx/publicaciones/view/
el-tradicional-pan-de-mujer-de-bacurimi-1162888

https://tvpacifico.mx/

noticias/161689-el-pan-de-mujer-una-tradicion-
culinaria-en-sinaloa
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PAN D
D

San José Miahuatlan, Zinacatepec, Ajalapan y
Tehuacan son sitios donde los panaderos tradi-
cionales hacen lumbre en sus hornos de tabique
rojo para cocer el delicioso Pan de Burro.

Este era el pan preferido por los arrieros, se dice
que desde la Revolucion y todavia muchos afios
atras se le conocia por su agradable sabor, pero
sobre todo, porque soportaba largos viajes sin
maltratarse ni echarse a perder. Lo usual era que
las personas lo consumieran con atole, aunque
algunos lo cortaban para rellenarlo de frijoles.

En los afios 50, dos de las familias que elaboran
ese alimento en San José se mudaron a Ajalpan,
y se sabe que lo transportaban en burros y de ahi
viene su caracteristico nombre, ya que antes de
ello se le conocia como Pan Redondo.

Para hacer este pan la lumbre debe estar a fuego
lento, la masa debe prepararse a mano, de pre-
ferencia sin utilizar mezcladoras, la mantequilla
se vierte poco a poco para asegurarse que el pan
conserve el sabor original que mucho se debe
al horno de tabique y lefia, pero también a las
manos de nuestros artesanos panaderos, que
por preservar la tradicion evitan el uso de maqui-
nas, saborizantes y conservadores artificiales, su
elaboracion tarda tres horas. Los mas conocidos
son: el de panela, de azucar, de mantecay el pan
rojo o de grajea.

El original y mas recomendado es el de panela,
hecho a base de piloncillo, azucar, harina y leva-

—
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dura después de esto se deja reposando 1 hora,
después entra al horno y se coloca en el piso de
éste aproximadamente 15 minutos. El piloncillo se
dejaderretir 1 horaysolo ocupan el caldillo de este
poreso el colorcaneladel pan. Paraeldeazicarel
procedimiento essimilaral de panela a excepcién
de que se sustituye la panela por el azucar.

Este pan es uno de los preferidos de la gente que
visita Puebla, por su historiay su formatradicional
de prepararse.

Fuente:
http://www.tehuacanturistico.com/index.php/96-
cultura-y-tradiciones/gastronomia/127-el-pan-de-

burro

https://www.elbuentono.com.mx/ha-trascendido-el-
pan-de-burro/

http://academiatlatoani.blogspot.com/2011/06/el-
pan-de-burro.html
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» Los equipos deben estar instalados de forma
que tengan un espacio entre la pared, el
techo y el piso para permitir su desinfeccion.

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

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

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




cas de Higiene A

'n de Alimentos ASEM

ASCCWACION DE SERVICHTS EMPRESARIALES AL TIPLES DEL DF

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

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

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

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




MUSEO DE LA CASA

DE PAN DE ALSACIA
(MAISON DU PAIN D 'ALSACE)

PAN EN EL MUNDO
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| proyecto nacio en el origen de una iniciativa En él se rinde homenaje a uno de los oficios
local que retine a una asociacion de panaderos mas antiguos, el del panadero y se muestra
de la region, activos o retirados. Es un verdadero la historia del pan con 5 espacios de visita
escaparate para todos los panaderos artesanales renovados en 2018.
de Alsacia. La Maison du Pain tiene como objetivo
promover la concienciay la comprensién del pan en La bella coleccién de objetos expuestos es
todas sus formas. conmovedora: la estufa del antiguo gremio
de panaderos (Zunftstube) de 1522 y los mol-
Este espacio cultural y educativo estéa situado en el des para pasteles, que en Alsacia acomparian
corazon de Alsacia, a tiro de piedra de la Biblioteca todas las etapas de la vida y las estaciones

Humanista y a pocos minutos del Castillo de Haut del afo.
Koenigsbourg.
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-Es adecuado para pan dulce como:
crossainf, bizcocho, concha, danés y mds.

Mejorante de panificacién
Bread Improver

-Aumenta el volumen de nuestro producto final.

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

-Sélo se requieren 5 gr; para 1 kilo de harina.
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Contactanos para brindarte informacion
de nuestra promocién del mes




PAN EN EL MUNDO

Todos los objetos presenta-
dos en el museo son fruto de
la coleccion de testimonios
del pasado de los miembros
de la Asociacién de la Maison
du Pain d'Alsace.
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El panes el primeralimento elabo-
rado que el hombre ha imaginado,
después de habervivido cosechan-
do durante incontables generacio-
nes. Desde el antiguo Egipto hasta
nuestros dias, el pan, un vinculo
real, siempre ha tenido un lugar
especial en nuestras mesas. Un
espacio de museo presenta de
manera didactica la historia del pan
desde la primera espiga de trigo
hasta las primeras harinas, desde
el trabajo del panadero artesanal
de ayer, hasta el de hoy, desde el
pretzel hasta el kougelhopf. Un lu-
gardonde puedes descubrir el pan
en todas sus formas.

PAN EN EL MUNDO

FOURNIL DE LA MAISON DU
PAIN D'ALSACE

Para que la historia sea completa, los panaderos
de la casa le dan la bienvenida a la panaderia
produciendoy horneando panes especiales como
kougelhopfs, pretzels, pan de anis, bredle, entre
otros.

EL MUNDO DEL PAN 59



PAN EN EL MUNDO

Con talleres en vivo hacen creaciones,
reposteria y todo lo que necesita saber
para disfrutar de un pan de calidad. Se ha
recreado una antigua panaderia y a veces
un panadero comenta a los visitantes los
pasos que hay que seguir para el nacimien-
to de un pan.

En la tienda se venden libros, cajas para
pasteles y, por supuesto, panes y correas
para los hombros.

7 rue du sel, 67600 SELESTAT
Tel: +33 (0) 38858 4590

Fax: +33 (0) 388 58 4595
contact@maisondupain.org

Para redescubrir el pan artesa-
nal y a sus artesanos, saque el
pan de la banalidad de la vida
cotidiana y vuelva a aprender
el sabor del buen pan, del pan
"real". La Maison du Pain d'Alsace
le ofrece un programa de ani-
macion completa adaptada a
cada publico: visita autonoma
o guiada del museo y exposicio-
nes temporales, degustaciones,
conferencias.

Fuente:

https://maisondupain.alsace/

https://unefilleenalsace.com/la-maison-du-pain-de-selestat/
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DE VENTA EN GANAINPA

PANADERITOS

ARTESANIA

Para mds informacian:

51340500 Ext. 102 (@ dpromocion@canainpa.com.mx
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ESTE MES CELEBRAMOS

| Dia del Padre es una celebracion muy es-
pecial, pues se trata de conmemorar a esos
padres que no sélo son el sustento dela casa, sino
quesedaneltiempodesalirajugar, leerun cuento
o cuidardelasheridas que ocurren cuando somos
tan pequerios que no medimos las consecuencias.

Este dia es una celebracién cristiana que fue dedi-
cada a José, padre alimentador de Jesus. Es por
eso que en paises como Espana, Italia, Portugal y
Suiza celebran el Dia del Padre durante la festivi-
dad de San José, el 19 de Marzo.

Posteriormente pierde su connotacion religiosa
al principio del siglo XX, en Estados Unidos, pues
en 1909 una joven mujer llamada Sonora Louise
Smart Dodd registra una peticion para instaurar
un dia dedicado al padre, esto se le ocurrié escu-
chando un juramento de la iglesia durante el Dia
de la Madre.

Sonora habia crecido sin madrey su papa se habia
encargado solo de sueducaciényladesuscuatro
hermanos, en su granja y eligid el mes de Junio
para celebrarlo pues era el mes de nacimiento de
Su papa, para asi brindarle un homenaje.

Es, en la ciudad de Sonora; Spokane en el estado
de Washington, que el 19 de Junio de 1910, se ce-
lebra el primer Dia del Padre y se convierte en una
festividad local. Los diarios muestran mas y mas
interés por “el Dia del Padre de Spokane”.

En 1916, el presidente Wilson se anima a festejar
en familia el Dia del Padre mientras los miembros
del Congreso se niegan a instaurar dicho dia como
festividad oficial.

En 1924, laidea deinstituir un dia oficial dedicado
a los papas crece en la mente de los americanos,
asi que el presidente Calvin Coolidge escribe a

62 Junio 2020



ESTE MES CELEBRAMOS

cada gobernador de estado para decirles que
una festividad para los padres le parece Util para
“reforzar los vinculos entre los papas y sus hijos’,
desafortunadamente, la peticién no es aceptada
por todos los gobernadores.

Es solamente hasta 1957, casi 30 afios después
que la senadora Chase Smith decide imponer la
festividad del Dia del Padre a todos los estados
de Estados Unidos, era légico para ella que se ce-
lebrara pues si habia una celebracién dedicada a
las madres, también tendria que existir una a los
padres.

Sin embargo, la festividad
del Dia del Padre tardd
mucho en ser adoptada y
oficializada en todos los
estados, es solamente has-
ta 1966 con el presidente
Lyndon Johnson, que el
“Father’s Day“(Dia del Pa-
dre) fue declarado oficial
cada tercer domingo de
Junio.

En México, la celebraciéon del Dia del Padre comen-
z6 a generalizarse en los centros escolares hacia la
década de 1950, aunque en los afios posteriores
se fue convirtiendo en una fiesta de consumo pa-
trocinada por las grandes cadenas comerciales. A
pesarde que, en muchos hogares de nuestro pais,
la fiesta es una ocasion para reunion a la familiay
celebracion de los padres.

Y aunque el festejo no sea tan grande como el Dia
de la Madre, no significa que no se le pueda sacar
provecho para aumentar nuestras ventas en el sec-
tor. Es por eso, que queremos darle algunas ideas
para mantener a sus clientes siempre satisfechos.
Sabemos que la mayoriadelos
padres lesencanta el deportey
por eso unade sus actividades
favoritas es reunirse en fami-
lia y con amigos a ver algun
partido de su deporte favorito
y por lo mismo no pueden
faltar los aperitivos, que son
principalmente salados y que
mejor que acompafiarlos con
pan que pueden conseguir en
Su negocio.

Pfolletes

Los molletes son un aperitivo muy carac-
teristico e incluso en muchos lugares los
ofrecen como un desayuno, aunque pueden
serfaciles de preparar, usted debe de ofrecer
alguna variacion para que el cliente no pue-
da resistirse a sus deliciosos molletes, por
ejemplo el pan clasico para prepararlos es el
bolillo, pero también puede echar avolar su
imaginacion y elegir una baguette, chapata
o hasta un birote.
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(730//05 de queso

Estos panecillos rellenos de queso crema son
imprescindibles para botanear o para acompariar
cualquier comidafamiliar. Suaves, cremososy muy
faciles de preparar, sera la opcion ideal para que
sus clientes acompafien sus platillos.

Estos aperitivos de tamafio pequefio y generalmente
decorados que se toman con los dedos y a menudo se
comen de un bocado, son delicias tradicionales de fies-
tasy celebraciones en donde se sirven de pie antes de la
comida principal. Estos pueden tener como base galletas,
tostadas o pequefas rebanadas de pan, normalmente
de hojaldre llamado volovan o galleta también llamada
tartaleta. Usted puede brindar estas bases para que el
cliente sélotenga que agregarle sus ingredientes favoritos.

Prdtyele

Estos forman parte de la tradicion gastronomica de Ale-
maniay aunque tiene diferentes presentaciones, el salado
no puede faltar en todas las fiestas populares junto a la
cervezay las salchichas.

Dentro de los tipos de pretzel aleman existen dos cate-
gorias: los de galleta y los de pan blando, que a su vez se
pueden preparar con una gran variedad de sabores que
incluyen almendra, ajo, nuez, avellana, canela, vainilla, y
con innovaciones como ralladura de limén o huevo.

En Estados Unidos se suelen vender en los estadios de-
portivos y su forma de elaborarlos permite que se puedan
consumir abiertos por la mitad y untados con mantequilla.
Los pretzels pueden ser muy versatiles, por eso le recomen-
damos quelosincluyaen su catalogo para esta celebracion.
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FERNETO 2 COBELI

FOOD TECHNOLDGY DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO EN MEXICO
VARIAS EMPRESAS DE MEXICO NOS DISTINGUEN CON SU PREFERENCIA :
L A
Equipos con la maxima A : :
tecnologia Europea para . gpi——. = \-.f ;i: L : aE{”;iES:n
la elaboracion de 2 e T - \:
un excelente producto N . | w f LAMINADORA
de panaderiay reposteria. N 4

'*Reduccmn de Mermas&
Tlempos de Produccion reducidos '
* Facil manejoy limpieza ot

* Minimo mantenimiento

* Retorno de inversion en pocos meses

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

Puratos

Elpan de chipotle puede seruna gran opcion puesno
hay nada mas mexicano que combinar sus alimentos
preferidos con un buen chile, el sabor picosito de
este pan ledara ese toque especial que necesitan sus
clientesen las comidas. La receta la puede encontrar
en nuestro recetario De Panadero a Panadero, donde
también encontrara la receta de pan de cebollay pan
de pimiento, morron y aceitunas, que seguro puede
ofrecer como otras opciones para sus clientes.

Estas son algunas de nuestras recomendaciones
que usted puede implementar en su negocio para
celebrar como se merecen a los papas.

Fuente:

http://www.dias-festivos-mexico.com.mx/dias-feriados/dia-padre/
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PAN ALEMAN

RECETAS

700 gr.
300 gr.
20 gr.
10 gr.
10 gr.
20 gr.
400 gr.

600 ml.

100 gr.
100 gr.

Ingredientes

Harina de trigo
Harina de centeno
Sal

Levadura seca
Mejorante

Azucar

Masa madre

Agua

Nuez en trozos
Higo picado

Procedimiento:

1.

Mezclar todos los ingre-
dientes secos y amasar
a baja velocidad durante
5 minutos aproximada-
mente, dejar reposar 10
minutos a temperatura
ambiente y refinar hasta
obtener consistencia elas-
tica.

Incorporar la nuez e higos
y dar otro reposo de 10
minutos, pesar las piezas
de 400 gr. c/u.

3.

5.

Formarlas piezas, colocar
en charolasyfermentar 60
minutos a35°C con hume-
dad.

Barnizar con huevo y
leche, decorar sajary hor-
neara 220°C convapor de
35 a40 minutos.

Presentar.

EL MUNDO DEL PAN 67



TRUFAS DE
CHOCOLATE

500 gr.
200 gr.
150 gr.
100 gr.

60 gr.

Ingredientes:

de recorte de pan de chocolate

de recorte de pan de vainilla

de ganashe obscuro

de mermelada de zarzamora o fresa
de licor de amaretto o alguno de su

preferencia

100 gr.

200 gr.
200 gr.
200 gr.
100 gr.
100 gr.

de nuez picada
Decoracion

de granillo blanco
de granillo claro

de granillo obscuro
de ganashe blanco
de ganashe obscuro

Procedimiento:

1.

SR

Con una batidora, con la paleta o gancho, colo-
car ambos panes y batir hasta obtener la con-
sistencia de pan molido, esto ayudara a que se
integren los demas ingredientes uniformemente.

Incorporar el ganashe obscuroy la mermelada,
seguir batiendo durante 2 minutos.

Incorporar el licor y la nuez hasta formar una
masa que sea manipulable con las manos.

Formar bolitas de trufa de 50 a 60 gr., colocarlas
en una charolay refrigerar por una hora.

Untar las bolitas de trufa con el ganashey cubrir
con el granillo en su totalidad. El proceso de la
decoracion puede variar dependiendo de la
imaginacion y gusto de cada persona.

Colocar en un plato y presentar.
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OﬁCina en 55 5134 DSE;;f:;:.‘iSQ
Renta en PB juanmanuel@asemdeldf.org

Superficie de
32.47 m2

Ubicacion:
! Dr. Liceaga No. 92,
2 cajones de : Col. Doctores,

estacionamiento Alcaldia Cuauhtémoc,
l C.P. 06720,

1 bano i CDMX




PERSONAS DESAPARECIDAS

AMNRDAC

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

m @RegresoACasa_mx
n @RegresoaCasa

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

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

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

Julian Cruz Escamilla

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 encontrod.

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.

Edad: 48 afos Complexidn: Robusta

Estatura: 1.74 mts.  Color de piel: Morena clara

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

Historia: Salié en compaiiia de su familia a Oaxtepec de paseo, no
encontraban hospedaje por lo que su mama lo dejo con su hermana,
cuando regresé ya no lo encontrd.

Lugar y fecha de extravio: Oaxtepec, Morelos.

22 de febrero de 2020.

Ricardo Vazquez Altamirano

Color de piel: Morena clara
Senas particulares: Usa braquets.

Edad: 44 arfios Complexidén: Robusto

Historia: Sali6 de su domicilio en una camioneta pickup color rojo, caja
seca, en companiade su hijo el adolecente Ricardo Vazquez Lépez, no
se se sabe nada del paradero de ninguno de los dos.

Lugar y fecha de extravio: Ixtlauhacan de los Membrillos, Tlajomulco
de Zuniga, Jalisco.

29 de diciembre de 2019.

70 Junio 2020



Mayo 2020 g

ANO 31 NO.369 Mayo 2020 isnn 1405 - 1427W

AN WA
Ny 9"Jo G IF
SERI || A )| S

L I| ] .I'-_\ W ) Illl' !

CC

SALARIOS FRENTY
A EMERGENCIA
snmmmeovm-u



LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

« Le recordamos que estamos a sus érdenes

- No olvide inscribirse al sistema empresarial

| JUNIO S ROBUSTA JuL SEP NOV
1-5 PERIODO RECEPCION DE (dls. por ton.) 1,184 1,206 1,226
INFORMACION AZUCAR 11 JUL oCT MAR
10 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib.) 10.85 10.90 11.61
15 PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 SEP NOV ENE
m (cts. por Ib.) 25.90 26.10 26.50
. AZUCARS AGO OoCT DIC
1-8 PERIODO RECEPCION DE
10 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE JuL SEP DIC
15 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por ton.) 2,435 2,406 2,355
m MAIZ CBOT JUL SEP DIC
] (dls. por bushel) 3.21 3.26 334
4-8 PERIODO RECEPCION DE
INFORMACION SOYA CBOT JUL AGO SEP
12 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 842.50 845.25 845.75
14 PAGO DE IMPUESTOS HARINA CBOT JuL AGO SEP
(dls. por bushel) 2.85 2.87 2.87
IMPORTANTE W AceiTE cBoOT JuL AGO SEP
(cts. por Ib.) 0.27 0.27 0.27
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT JUL SEP DIC
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dlS por bushel) 4.99 5.01 5.11
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIiA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA JUL SEP \\[0)V/

POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE

SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT JUL SEP DIC

DIAS INDICADOS.
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 3.16 2.82 2=

(cts. por Ib.) 127.75 126.20 125.25

EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT JUL SEP NOV
FECHAS INDICADAS OCASIONARA
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 16.07 11.94 11.71
NOMINA, ICONTABILIDAD, C{-\LCULO, ALGODON ICE JUL oCT DIC
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS

DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 59.20 >8.90 >9.17
( CION, RECARGOS S.
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTA RES CME AGO ocT DIC

NOTAS: (cts. por Ib.) 99.08 101.13 104.05
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en absolutamente todas las dreas de la insti- CERDO CME JUL AGO oCT
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 56.28 55.48 51.28

mexicano “SIEM". )

Fuente: EL FINANCIERO









