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O-tentic

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

Extracto activo de masa madre.

Es tiempo de volver a:

e El auténtico sabor del pan de antano.
e Miga suave y humeda.
e Corteza dorada y crujiente.
e Apariencia artesanal.
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la CANAINPA-PANADEROS DE MEXICO, ya
que la finalidad de los mismos seran utilizados
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contrar nuestro Aviso de Privacidad en la pagina:
http://www.canainpa.com.mx. i
CANAINPA-PANADEROS DE MEXICO esta
comprometida con la transparencia, seguridad
y privacidad de los Datos personales de sus
afiliados, por lo que se compromete y obliga a
observar y cumplir con los principios de licitud,
informacion, calidad, finalidad, lealtad, propor-
cionalidad y responsabilidad previstas en la Ley.
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Estimado socio

ste es un mes especial para nosotros. Nuestra Camara Nacional de la Industria Panificadora 'y

Similares de México, “la CANAINPA” o “la Cdmara”, como con carifo nos referimos a ella, celebra
su 75 Aniversario de existencia. Siempre luchando por defender nuestro gremio: las industrias, las
personas y las tradiciones que nuestro sector atesora y aporta a México y a los mexicanos.

En mi nombre y en el de todos aquellos presidentes que me precedieron en esta honorable labor
quiero compartir con todos ustedes, la dicha de este septuagésimo quinto cumpleafios de nuestra
querida Camara.

Es obligado, agradecer la dedicacién y esfuerzo que los 25 presidentes que me precedieron en este
cargo aportaron para habernos traido hasta hoy. Asi mismo, quiero agradecer a los directores ge-
nerales que a lo largo de esta singladura han ayudado a llevar a cabo el trabajo diario en la Camara
y a todos los trabajadores que en tantos afios nos han acompafado.

No olvido a todos aquellos proveedores que siempre han estado cerca de nuestra Camara, apo-
yando a nuestro sector. Amuchos de ellos los vimos iniciarse y les hemos visto llegar a convertirse
en grandes empresas de primer nivel mundial. Ojala sigamos juntos haciendo crecer a nuestro
gremio muchos afos mas.

Quiero reiterarle nuestro permanente esfuerzo para ayudar a nuestro gremio desde la CANAINPA
y la ASEM. Les pido a nuestros afiliados, que transmitan a todos aquellos industriales panaderos
que todavia no forman parte de nosotros, que se acerquen a la CaAmara y sean uno mas en nuestro
esfuerzo comun. Juntos somos mas fuertes.

Por ultimo, debido a las circunstancias, no puedo dejar de mencionar la complicada situacion porla
gue estamos atravesando debido a la pandemia ocasionada por el SARS COVID-19. La cual ha pro-
vocado unarecesionen laeconomia mundialy nacional, y que haimpactado duramente a nuestro
sector. Asi como pedirles a todos que no bajemos la guardia e insistamos con rigor en las medidas
para protegernos todos: nuestras familias, nuestro personal, nuestros clientes y a nosotros mismos.

Reciba un cordial saludo y mis mas sinceras felicitaciones por este 75 Aniversario.
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, Esq. 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.01449114 0185

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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CONSULTORIO FISCAL

En una pasada publicacién, detallamos en este
espacio, la suspension en la atencion de di-
versos tramites y procedimientos administrativos
que decret6 el H. Consejo Técnico del Instituto
Mexicano del Seguro Social, a través de su acuerdo
numero ACDO.AS2.HCT.250320/99.P.DJ, derivado
de la actual emergencia sanitaria que impera en
el pais; pues bien querido lector, esta suspension
ha concluido, ya que con fecha 13 de julio, se
publico en el Diario Oficial de la Federacion el
acuerdo niimero ACDO.AS2.HCT.240620/169.P.DIR.
en el que el referido Consejo Técnico, autorizd la

reanudacion de los plazos y términos para los
efectos de la practica de actuaciones, diligencias,
audiencias, notificaciones o requerimientos en
el ambito de competencia de la Direccion de
Incorporacion y Recaudacion, de los Organos de
Operacion Administrativa Desconcentrada Regio-
nalesy Estatales, asi como Operativos del Instituto,
respecto de aquellos patrones o sujetos obligados
que reanudaron sus actividades en los términos
que establecieron las autoridades sanitarias co-
rrespondientes.

EL MUNDO DEL PAN 7



Indicadores

Financieros

Dicho Acuerdoincluyo, lo siguien-
te:

Que a partir del 14 de ju-

2019 lio, se reanudan plazos para
Julio 0.38% las actuaciones, diligencias,
Agosto -0.02% audiencias, notificaciones
Septiembre 0.26% y requerimientos de la Di-
Octubre 0.54% reccion de Incorporgcic’m y
Noviembre R Recaudacp/n, de lqs (.)rgan.os
. de Operacion Administrativa
Diciembre 0.81% .
Desconcentrada Regionalesy
Estatales del IMSS.
2020
Enero ke Hasta el 20 de julio de 2020
Febrero 0.48% vence el plazo para la pre-
Marzo 0.42% sentacién de las constancias
Abril 0.05% de acreditacion y membresia
Mayo 1.01% de contador publico auto-
Junio 0.38% rizado, asi como, del aviso
Julio 0.66% de dictamen por el ejercicio
2019 a traves del Sistema de
Dictamen Electronico del IMSS
INFLACION MENSUAL (SIDEIMSS).
(Julio)
0.66% Asimismo vy hasta el 26 de

noviembre de 2020 vence el
plazo parala presentacion del
dictamen del cumplimiento
de obligaciones ante el IMSS
en el mencionado Sistema.

INFLACION ANUAL
(JULIO 19 - JULIO 20)
3.62%

SALARIO MINIMO GENERAL

$123.22 . eom

SALARIO MINIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$185.56

Fuente: BANCO DE MEXICO INPC

Por su parte las autoridades ju-
diciales encargadas de la admi-
nistracion de justicia en materia
administrativa, hasta el pasado 3
de agosto, finalmente reanudaron
sus actividades jurisdiccionales,
en los siguientes términos:

Tribunal Federal de Justicia

Administrativa

A partir del primer minuto del
dia 3 de agosto se levanto la
suspension de actividades juris-
diccionalesen el Tribunal Federal
de Justicia Administrativa, con
lo que empezaron a correr los
plazos y términos procesales co-
rrespondientes, de acuerdo conlo
previsto por los articulos 282, 365
y 367 del Cédigo Federal de Pro-
cedimientos Civiles de aplicacion
supletoria (que hablan respecto
de la suspension de dichos térmi-
nos procesales), salvo en aquellos
juiciosen que se actualice alguno
de los siguientes supuestos:

“Que el demandante o de-
mandantes; o, el tercero mani-
fiesten, bajo protesta de decir
verdad y acrediten por escrito
que se encuentran imposibili-
tados de atender el cuidado de
sus intereses en el litigio, por
estar en uno de los supuestos
previstos en el Acuerdo por el
que se establecen acciones
extraordinarias para atender la
emergencia sanitaria generada
por el virus SARS-CoV2 (CO-
VID-19), emitido por la Secre-

(INDICE NACIONAL DE PRECIOS
AL CONSUMIDOR)



CONSULTORIO FISCAL

taria de Salud, publicado en el Diario Oficial de
la Federacion el 31 de marzo de 2020; y siempre
que el juicio se encuentre en instruccion, lo que
se hara constar en el expediente.

“El mencionado escrito podra presentarse de
manera fisica en las oficialias de partes de cada
una de las Salas o de manera electronica, a
través de la Oficialia de Partes Comun en Linea.

“Que la autoridad demandada se encuentre
en suspension de actividades con motivo de la
emergencia sanitaria por causa de fuerza ma-
yor, por la epidemia de enfermedad generada
porelvirus SARS-CoV2 (COVID-19), es decir, que
no esté desarrollando de manera normal su ac-
tividad; y siempre que el juicio se encuentre en
instruccion. Lo anterior debera ser verificado
porel Magistrado Instructor, con el fin de lograr
un equilibrio procesal entre las partes dentro
del juicio contencioso administrativo, ya que
ambas deben estar en condicion de atender
los juicios en tramite.” (Sic.)

Tambien, las guardias temporales que establecid
el Pleno General de la Sala Superior de este Tri-
bunal, se dan por concluidasy que para el regreso
de la actividad jurisdiccional y administrativa de
manera ordenada, graduada, escalonada, con-
trolada, responsable y segura, se deberan aplicar
de manera estricta los lineamientos y protocolos
aprobados por la Junta de Gobierno y Adminis-
tracion a través de los Acuerdos G/JGA/41/2020,
G/JGA/42/2020 y E/JGA/26/2020.

Y para el regreso a la actividad jurisdiccional y
administrativa de manera ordenada, graduada,
escalonada, controlada, responsable y segura, se
deberan aplicarde manera estricta los lineamien-
tos y protocolos aprobados por la Junta de Go-
bierno y Administracion a través de los Acuerdos
G/JGA/41/2020, G/IGA/42/2020 y E/IGA/26/2020.

Tribunal de Justicia Administrativa de la

Ciudad de México

La misma situacién ocurrio con el Tribunal de
Justicia Administrativa de la Ciudad de México,
ya que con fecha 3 de julio, el Pleno General de
la Sala Superior de dicho Tribunal, publicé en la
Gaceta Oficial de la Ciudad de México, un Acuerdo
a través del cual declaraba inhabil y no laborable
el periodo comprendido del 1° al 31 de julio. En
consecuencia el dia 3 de agosto a través de una
nota informativa en su pagina de internetinforma-
ron lareanudacién de actividades, bajo el formato
de agendar cita a efecto de presentar demanda o
promociones, asi como para revision y lectura de
expedientes.

Asimismo, cuentan con personal adscrito a dicho
tribunal, afuera de sus oficinas que orientan de
manera precisa al justiciable sobre el retorno y
proceder de sus actividades jurisdiccionales.

De lo anterior puedo mencionar que después de
mas de cuatro meses, se reactivan las actividades
para poder ejercer los medios de defensaidoneos,
empujados a una nueva realidad laboral, enmar-
cada por la autodeterminacion y el compromiso
de cumplir con diversos lineamientos de “Nueva
Normalidad” que seran la referencia de las auto-
ridades administrativas (IMSS, SAT o INFONAVIT)
para ejecutar futuros actos de fiscalizacion.

Sigamos las recomendaciones de las autoridades
sanitarias, usemos cubrebocas, mantengamos la
sana distancia y de ser posible quedémonos en
casa.

(o{o]W:\:10]:7.Yei [o] 1

Lic. Israel Flores Ruz

Gerencia Fiscal, Administrativa y de Seguridad Social
Tel. 5134 0500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org
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(QUE SON Y COMO
ROVECHO A LAS

SOFIPOS?
FINANZAS

D

SACAR

Cuando se piensa en entidades financieras,
suele considerarse so6lo a los bancos como
tales, pero existen muchos mas entes que vale la
pena conocer, no sélo para tener mas opciones,
sino para saber como sacar mayor provecho de
inversion.

En el sistema financiero mexicano existen enti-
dades enfocadas a los sectores vulnerables de la
poblacion, que otorgan servicios similares a los
otorgados por la banca comercial. Una de éstas
son las Sociedades Financieras Populares, cono-
cidas como SOFIPOS.

Las Sociedades Financieras Populares proporcio-
nanen general, los mismos servicios que un Banco
tradicional, estos son algunos ejemplos:

« Expediry operar tarjetas de crédito, de débito
y recargables.

« Otorgar préstamos o créditos a sus clientes.

« Acceso a servicios financieros para personas
de bajos ingresos.

» Recibirdepositos de dinero, emitir rdenes de
pago y transferencias.

o Fortalecer el sistema de proteccion de los
ahorros del sector de micro finanzas.

« Operaciones de arrendamiento y factoraje
financiero.

« Abonoy descuento de nébmina.

« Recibir pagos de servicios por cuenta de ter-
ceros.

« Distribuir seguros, fianzas, asi como recursos
de programas gubernamentales.

» Realizar la compra venta de divisas en venta-
nilla por cuenta de terceros o propia.

« Capacitacion para el analisis de proyectos
de inversion, asistencia técnica para elaborar
planes de negocios y proyectos de comercia-
lizacion.

Algunos de los beneficios que diferencian a las
SOFIPOS de la banca tradicional es que otorgan
a sus clientes acceso a microcréditos ajustados a
la medida de los clientes, al mercadoy a la region
geografica. En el caso de que esté interesado en

10 septiembre 2020
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FINANZAS

elaborar planes de negocios y/o proyectos de co-
mercializacion, dan asistencia técnica para poder
llevarlo a caboy viceversa, nos permite a nosotros
como usuarios ser participes del financiamiento a
un proyecto, siendo ventajoso ya que el interés de
estos créditos que se financian con nuestro dinero
nos los otorgan a nosotros como Financiadores o
Prestamistas.

Actualmente existen 3 SOFIPOS que estan al alza
ensu cantidad de usuarios segun cifras de la Comi-
sion Nacional Bancaria y de Valores (CNBV) y son
los méas recomendados para invertir o conseguir
el financiamiento.

« Financiera Sustentable
https://inversionsustentable.com.mx/

« Supertasas https://supertasas.com/

« Kubo Financiero
https://www.kubofinanciero.com/

En general, las SOFIPOS, buscan la superacion
econémicay social, y el bienestar de las comuni-
dades en donde éstas operan.

Ademas, los ahorros de los clientes quedan ga-
rantizados hasta por 25 mil UDIS, que represen-
tan aproximadamente 162 mil 985 pesos (*UDI:
$6.519404, al 25 de Agosto de 2020, Banxico).

Estas entidades atienden a mas de 3 millones
862 mil clientes en México y cuentan con mil 204
sucursales; tienen masde 120 cuentas de deposito
diferentes, entre ellas de ahorroy para menores de
edad. Se tienen registrados mas de 50 productos
de crédito simple, destacando entre otros: los
de consumo duradero, directos y con garantia
prendaria, etc.

En conclusion las SOFIPOS del lado de inversién
son una herramienta que tiene ventajas a la in-
version en CETES (Certificados de La Tesoreria) ya
que éstos apenas reflejan un rendimiento sobre

los ahorros de un
4.5% anualizado,
mientras que en
las SOFIPOS po-
demos encontrar
tasas mas atrac-
tivas como es el
caso de Finan-
ciera Sustentable
que nos brinda el
11% anualizado
sobre el ahorro.

En un ejemplo a
continuacion se
puede apreciar
conunainversion
inicial de $100,000.00 el resultado:

FINANCIERA

CETES SUSTENTABLE

TASA DE 4.5% 11%

RENDIMIENTO ~ ANUALIZADA ANUALIZADA

INVERSION $100,000.00 $100,000.00

RENDIMIENTO 54’500'(30 Sll,OOO.~00
enun ano enun ano

AHORRO

TOTAL $104,500.00 $111,000.00

12 septiembre 2020

Claramente las SOFIPOS son una herramienta de
inversion mas redituable que los CETES; sin em-
bargo, hay que tener claro que los CETES tienen
mayor seguridad ya que éstos estan respaldados
por el Banco de México, y las SOFIPOS solo tienen
un respaldo de hasta 25 mil UDIS por el IPAB.

Para conocer lainformacion respecto ala oferta de
los productos de las SOFIPOS, le recomendamos
visitar el Buré de Entidades Financieras en www.
buro.gob.mx, en la seccion del Catalogo Nacional.

COLABORACION:

Juan Manuel Soriano Garcia

Ingeniero en Gestién Empresarial
Tel. 5134 0500 ext. 119
juanmanuel@asemdeldf.org
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ORIGENES

Hablar de la historia de la CANAINPA es entrelazar
el testimonio de sus fundadores con los datos del
desarrollo econdmico de México, irde la biograffa
ala macroeconomia, de las batallas personales a
las grandes guerras, de los recuerdos a los docu-
mentos.

Todoinicio en el cuarto afio del gobierno del pre-
sidente Lazaro Cardenas cuando los propietarios
de panificadoras y expendios se reunieron bajo
la convocatoria de los sefiores José Mazondo y
José Marfa Rodriguez para constituir de acuerdo
con la Ley Federal del Trabajo, una agrupacion
patronal que tuviera personalidad ante las diver-
sas autoridades y que representara a la industria
de la panificacién en defensa de los intereses de
los patronesy los trabajadores. Esta organizacion
fue denominada Departamento Especializado de
Panificacion.

El Departamento Especializado de Panificacion
comenzo una ardua labor de organizacion de
los industriales que, a finales de los afios treinta
y principios de los cuarenta, dirigian pequefias
organizaciones en las que la produccion del pan
se hacia de un modo artesanal.

Posteriormente el 28 de septiembre de 1945,
Don José Garcia Cruz cité en punto de las siete
de la noche, en Lucerna No. 19, a 70 propietarios
de fabricas de pan en la Ciudad de México con
el objetivo de constituir la Camara Nacional de
la Industria Panificadora y Similares del Distrito
Federal.

Necesitaban dotarse de un organismo representa-
tivo, autonomo, con personalidad juridica propia,
que les permitiera establecer un dialogo con el
Estado, en beneficio de los consumidores, pero
sobre bases sanas para evitar la quiebra de las
panificadoras y los subsecuentes problemas de
encarecimientoy escasez de pan.

El primer consejo directivo de la CANAINPA fue
encabezado por Don José Garcia Cruz, mediante
una votacion unanime de setenta votos.

Sinembargo, esa noche para Don Jose Garcia Cruz
y para los panificadores que habian asistido a la
asamblea constitutiva, la lucha por la unificacion
no se habiainiciado esa noche de septiembre, sino
que se remontaba casi una década atras y tenia
por delante muchas batallas que librar.

EL MUNDO DEL PAN 13
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LA CRISIS DE 1948

La CANAINPA comenzé a funcionar con grandes
perspectivas y las mayores ambiciones. La con-
veniencia de participar en una Camara que fun-
cionara como interlocutor de los Gobiernos de la
Republicaylas Secretarias del Poder Ejecutivo Fe-
deral, se hizo patentey entre 1945y 1947, el Centro
Mexicano de Productoresy Expendedoresde Pany
la Union Sindical de Propietarios de Panaderias en
el Distrito Federal acordaron que sus miembros
entraran como socios activos de la CANAINPA, sin
que se perdiera la autonomia de cada una de las
organizaciones patronales.

En 1946 la CANAINPA ocupa los pisos 11y 12
del edificio de Aquiles Serdan No. 29, en donde
permanece unos cuantos meses para mudarse
el 24 de octubre de ese mismo afio a las oficinas
de Bucareli 174. El Departamento Especializa-
do de Panificacion facilité tanto los recursos
monetarios como el mobiliario para hacer las
adaptaciones.

Se aproximaban tiempos dificiles para la in-
dustria, en los que la CANAINPA no solo tendria
que defender los intereses de los industriales y
de los trabajadores, las batallas se iban a librar
también contra una serie de acontecimientos
economicos que pondrian en peligro a la in-
dustria misma.

En diciembre del 1946 se suprimio el subsidio al
precio de la harina de trigo y el 1° de enero de
1947 se decret6 el mercado libre de esta materia
esencial para la industria de la panificacion. El
costal de 44 kg. subio inmediatamente su precio.

La situacion de la industria panificadora era muy
delicada y para septiembre de ese mismo afio se
agudizé la escasez de harina de trigo y se incre-
mentaron los ataques contra los panificadores al
grado que el presidente de la Republica tuvo que
saliren defensa delaindustria con unadeclaracion
contundente: “En ningun pais del mundo, excep-
cion hecha en México, es factible adquirir piezas de
pan de 40 grs. por un dolar, que es el equivalente
de nuestra moneda de cinco centavos’.

El19de enerode 1948 se renovo el consejo directi-
vo de la CANAINPA, Don Victoriano Gavito Collado
es elegido presidente para el bienio 1948-1949.
Este mes también se inicia la publicacion de El
Panadero. Desde esta tribuna, Eulogio Perera
Cano, perteneciente a la Asociacion Mexicana
de Periodistas y director de El Panadero inicia
una serie de articulos de analisis de la situacion
de la industria para demostrar que los ataques
que recibe son injustificados. Sefiala que no hay
subsidio para la harina y que la industria esta en
libertad de vender su producto como convenga a
sus intereses.

En el mes de mayo de ese mismo afio, el Departa-
mento Especializado de Panificacion y el Centro
Mexicano de Productores de Pan, acuerdan una
serie de normas para la comercializacion, cuyo
objetivo fue garantizar el abasto y proteger a la
industria mediante la unificacion de las ganancias
que obtenian los intermediarios.

Sin embargo, la situacion se vuelve tan grave
que en agosto sobreviene el cierre de mas de
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40 panaderias y para el mes de septiembre, los
representantes de los sindicatos de panaderos
formularon un pliego petitorio. Y en octubre del
mismo afio emplazan a huelga a los propietarios
de panaderias. En el pleno petitorio destacé la
demanda de un aumento del 5% en las rayas de
pan blanco y reposteria y 3% en pasteleria.

La huelga marco el momento mas grave de la
crisis que vivio la industria panificadora en 1948.
En enero de 1949, las autoridades decretaron
la congelacion de rentas para establecimientos
dedicados al comercio y a la industria, y poco
tiempo después se autorizo el incremento en el
precio del pan que permiti¢ a la industria iniciar
la mecanizacion de la produccion e incrementar
la produccion.

LOS ANOS CINCUENTA

Durante la década de 1950 a 1959 la industria de
la panificacionvivio una profunda transformacion
cuyos rasgos esenciales fueron el cambio al auto-
servicio y la mecanizacion de la industria.

En 1950 y 1951 las elecciones en la CANAINPA,
llevaron nuevamente a Don José Garcia Cruz al
maximo puesto de la representacion de los indus-
triales. Durante estos afos, Don José Garcia Cruz
encabez6 las negociaciones con las autoridades
para lograr que la supervision y el control sobre
los precios de hicieran adecuadamente.

Parte de la modernizacion fue la aparicion de las
basculas Detecto-Matic que se suspendian del
techo, de modo que la harina no llegaba al meca-

nismo. Asi como en 1955, se inaugur6 La Flor de
Puebla, una panificadora totalmente mecanizada.
El acto fue relevante porque en este estableci-
miento se instalo el primer horno automatico
Petersen-Simet, construido en México por la casa
T. de la Peria e hijos.

La mecanizacion de la industria implico un
cambio fundamental, no solo en los procedi-
mientos de elaboracion del pan, sino también
en la mentalidad de los duefios de las panifica-
doras que ahora debian aprender a administrar
sus negocios incorporando conceptos como
el costeo de bienes de capital, el calculo de la
depreciacion de lamaquinaria, la planeacién de
inversiones, etc.

Para la segunda mitad de la década de los anos
cincuenta, la CANAINPA ya estaba planteandose
la necesidad de incorporar a los panificadores
de los Estados de la Republica. Para este fin se
iniciaron los trabajos de consulta con el objetivo
de conocerlaopinién delos panificadores de toda
la Republica sobre laampliacion de lajurisdiccion
de la Camara a nivel nacional.

LOS ANOS DE EXPANSION

El 15 de noviembre de 1960, la CANAINPA ob-
tuvo la autorizacion de la Secretaria de Indus-
tria y Comercio para ampliar su jurisdiccion a
toda la Republica Mexicana y en solo un afio
la Camara abrio siete delegaciones (Morelos,
Mexicali, Puebla, San Luis Potosi, Ciudad Juarez,
Aguascalientes y Chihuahua) para atender a los
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industriales de la panificacion en ocho estados
de la Republica.

No solo mediante la creacion de delegaciones
la CANAINPA vivio afos de expansion durante
la década de los sesentas, también en el plano
internacional intensifico los contactos con orga-
nismos afines.

LOS ANOS SETENTA

La CANAINPA seguia avanzando en el proceso
de ampliacion y consolidacion de su estructura
nacional, asi como para lograr un acuerdo con las
autoridades en el que los mecanismos de supervi-
sion de precios y pesos de los panes controlados
fueran eficientes y justos.

Gracias a la intervencion de la CANAINPA, por
fin, después de 19 afios de haberse congelado el
precio del pan se logra la autorizacion oficial para
actualizarlo.

Debido a un fuerte temblor en las costas de
Guerrero, la CANAINPA tuvo que mudar sus insta-
laciones a la calle de Ajusco No. 5, Col. Portales,
en los altos, precisamente de la panificadora
Ajusco, propiedad de José Lasso. Sin embargo,
la Camara continud avanzando en las tareas de
asesoria técnica y capacitacion, contando con
la colaboracién de diversas instituciones a nivel
internacional.

Paraelbieniode 1978-1979, durante la presidencia
de Javier Lifiero Santisteban seinicio la construc-
cion de la nueva sede de la CANAINPA.

UN NUEVO EDIFICIO Y UN
GRAN TERREMOTO

El 21 de febrero de 1981, la CANAINPA estrend un
nuevo edificio ubicado en la calle Doctor Liceaga
No. 96, de la colonia Doctores de la Ciudad de
México. Don Albino Sanchez Tielas, presidente de
la Camara, fue el encargado de cortar el listén e
inaugurar el edificio.

En el afo de 1982, mediante la celebracion de un
convenio con el Instituto del Seguro Social (IMSS),
la CANAINPA abre su primer Centro de Capacita-
cion, en la Avenida Hidalgo, a espaldas del Palacio
de Bellas Artes.

Ese mismo afo también se realiza en Pachuca el
Primer Congreso Nacional de la Industria Panifi-
cadora Artesanal y se crea el primer logotipo de
la CANAINPA.

canainpa

Panadeceros de Meéxrico

A pesar de que hubo grandes avances en la in-
dustria de la Panificacion, ésta también pasé por
momentos dificiles durante ese afio. El aumento
de costos ponia en riesgo a la industria y gracias
a las gestiones permanentes de la Camara, la Se-
cretarfa de Comercio autorizé el 5dejulio de 1983
el nuevo precio de 2 pesos por la pieza de bolilloy
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telera de 70 grs. Desafortunadamente el proceso
inflacionario continuo, por lo que laCamara man-
tuvo un trabajo permanente de estudio de costos
para fundamentar las solicitudes de aumento en
los precios de pan controlado.

El 19 de septiembre de 1985 la Ciudad de México
sedespert6 con unadelas mas grandes tragedias
desu historia. Cientos de edificios se derrumbaron
a consecuencia de un sismo de gran magnitud
que causod miles de muertos y cientos de miles
de damnificados.

La Camara traslado temporalmente sus oficinas a
la panificadora América, ubicada en Allende No. 5,
Coyoacan, donde Juan Bautista Otegui cedio gran
parte de sus oficinas y de inmediato comenzo a
organizarse el apoyo que los industriales darian
a la poblaciony al gobierno. Ademas de la distri-
bucién de pan, los industriales aportaron cuotas
extraordinarias para el Fondo de Reconstrucciony
para el Centro de Capacitacion de la Camara, que
habia sido dafiado por los sismos.

PROYECCION
INTERNACIONAL DE

LA CANAINPAY LA
INTEGRACION A LA
CONFEDERACION
LATINOAMERICANA DE LA
INDUSTRIA DEL PAN

Aunque la CANAINPA habia mantenido, como lo
hemosvisto a lo largo de esta historia una relacion
de apoyo mutuo con organizaciones latinoame-

ricanas de industriales de la panificacién, no fue
sino hasta 1985, siendo presidente de la CANAINPA
Juan Bautista Otegui y del DEP, Emilio Gonzalez
cuandoseformalizalaincorporacién delaCamara
alaConfederacion Latinoamericana de laindustria
del Pan (CLAIP).

En 1986 la CANAINPA realizo la Primera Conven-
cion Nacional de la Industria Panificadora en el
marco de las celebraciones por los cuarenta afios
defundaciéndelaCamara, queincluyo lainaugu-
racion de un nuevo local para el Centro de Capaci-
taciony Adiestramiento ubicado en la planta baja
del edificio de la calle Doctor Liceaga 96.

Tres anos después del ingreso de la CANAINPA a
la CLAIP, siendo presidente del consejo directivo
de la Camara Don Ernesto Garcia Cachafeiro, co-
rrespondia a México organizar la Reunion Alterna
del Comité Ejecutivo de la Confederacién que
se celebré del 2-6 de octubre de 1988. Asistieron
representantes de Paraguay, Uruguay, Argentina,
El Salvador, Peru, Brasil y México.

Otro elemento fundamental para sortear la cri-
sis de finales de la década de los ochenta fue la
estrecha colaboracion entre los industriales de
la panificaciony sus proveedores. Esta colabora-
cién se expreso claramente en el equipamiento
y apoyo al Centro de Capacitacion y Adiestra-
miento de la CANAINPA. El cual fue inaugurado
formalmente el 28 de octubre de 1988 con la
develacién de una placa de agradecimiento a
los proveedores del ramo de la panificacion.
También la asistencia a ferias del sectory a la
Segunda Convencion Nacional representd una
oportunidad para consolidar la colaboracion
entre industria y proveedores.
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En 1989 la CANAINPA obtuvo unimportante logro,
se inicio la publicacion mensual de la revista El
Mundo del Pan, 6rgano informativo oficial de la
CANAINPA, que, ademas de mantener al dia a los
asociados sobre las actividades y servicios de la
Cémara, se convirtié en una fuente para la historia
de la panificacién en Méxicoy en un espacio abier-
to para las manifestaciones de lo que podriamos
llamar “la cultura del pan”, tanto en México como
en el extranjero.

La organizacion de los industriales de la Panifica-
cion vivio importantes transformaciones durante
la década de los noventa. El 6 de noviembre de
1990, el Departamento Especializado de Panifica-
cion, cambid su nombre para transformarse en la
Asociacion de Servicios Empresariales Multiples
del Distrito Federal (ASEM).

La CANAINPAY el DEP participaron en los trabajos
de preparacion del acuerdo de libre comercio de
Norteamérica desde 1990, afio en que la Confe-
deracion de Camaras Industriales de los Estados
Unidos Mexicanos (CONCAMIN) comenzd a reu-
nirse para evaluar los costos y beneficios de la
creacion de lazona de libre comercio mas grande
del mundo.

Durante la celebracion del Sexto Congreso en Para-
guay, México solicité ser la sede para la realizacion
del Séptimo Congreso de la CLAIP en 1991. Durante
los trabajos del Séptimo Congresoy en reunion del
Comité Ejecutivo presidido por Carlos Fontclara
Baez, de Paraguay; los asistentes eligieron a los
directivos de la CANAINPA para que presidieran
la Confederacion. El Lic. Agustin Otegui Galindo,
quién entonces era presidente de la Camara, fue
elegido presidente de la CLAIP; el Ing. Enrique

Ramirez Allende, que era secretario del DEP,como
secretario de la Confederacién; Don Angel Alvarez
Rodriguez, presidente del DEP, como tesorero de la
CLAIP vy al Lic. José Luis Valenzuela Arce, director
delaCamara, como secretario técnico de la CLAIP.

A propuesta de México, desde 1991, las cuotas que
las organizaciones de industriales de América La-
tina pagaban ala CLAIP, comenzaron a ser ahorra-
das para el fortalecimiento de la Confederaciény el
pais que asumia la presidencia de la organizacion,
asumia tambien los gastos de la CLAIP.

Seria practicamente imposible resefar el amplisi-
mo trabajo que harealizado el Centro de Capacita-
ciondelalndustria Panificadora (CECAINPA) desde
su creacion hasta la fecha. La diversidad de los
cursos impartidos, la atencion a los panificadores
asociados, a los niflos en situacion de calle, a los
jovenes y niflos con problemas de aprendizaje,
la capacitacion a trabajadores desempleados, la
atencion a las delegaciones de la CANAINPA, a los
dietistas del sector saludy a visitantes de América
Latina, los Estados Unidos y Europa, convirtieron
al CECAINPA en un centro de proyeccion inter-
nacional y en una alternativa de capacitacion y
aprendizaje para miles de personas. El CECAINPA
creo 33 manuales de capacitacion y desarrollo
técnicas innovadoras como la de produccion de
bolillo integral o iniciativas comerciales como la
del "pan para el compadre".

Hacia 1991 la Industria Panificadora agrupaba a
mas de 18,000 establecimientos productores y
expendedores de pan, pasteles y derivados, que
generaron 70 milempleos de los cuales dependian
alrededor de dos millones de mexicanos. Cada
panificadora tiene en promedio 50 diferentes
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proveedores de materias primasy servicios. Estos
datosformaron parte de las deliberaciones duran-
tela Tercera Convencion Nacional de la CANAINPA.

Durante 1992, la CANAINPA trabajo intensamente
en la Asesoria a los Industriales de la Panificacion
para cumplir adecuadamente con las obliga-
ciones derivadas de las modificaciones fiscales,
entre otras, la relacionada con la utilizacion de las
maquinas registradoras de comprobacion fiscal
y el cambio en el sistema monetario mexicano
que entro en vigor el primero de enero de 1993 al
adoptarse «Nuevo Peso».

Entre 1994 y 1995, y como parte de la estrategia
de capacitacién permanente de la CANAINPA, se
firmé un convenio con el Instituto Interamericano
de Estudios Internacionales para la realizacién del
diplomado en Administracion Industrial para la
Industria Panificadora. Al hacer el balance del tra-
bajo realizado, Leopoldo Gonzalez Casas, sefiald
que la clave del éxito fue el esfuerzo continuo y el
trabajo en equipo.

La Reunion Alterna del Comité Ejecutivo de la
CLAIP celebrada en Rio de Janeiro, Brasil, del 10 al
12 de noviembre de 1994 fue fundamental para la
integracion de la industria panificadora de todo el
continente alincorporar a la Retail Bakers of Ame-
rica, una organizacion de los Estados Unidos. En
esta misma reunion, México propuso el cambio de
nombre de CLAIP a Confederacion Interamericana
de la Industria del Pan (CIPAN) que fue aprobado
por mayoria de votos. También a propuesta de
México se cambi¢ el logotipo y se acordo que la
papeleria oficial de la CIPAN se imprimiera en tres
idiomas: espafol, portugués e inglés. El primer
Congreso Interamericano de la Industria del Pan

se celebro en 1995 en Perd con la asistencia de la
directiva de la CANAINPA que hizo entrega de la
presidencia de la CIPAN a la Asociacion de Indus-
triales de panaderia de Lima.

Para el 50 Aniversario de la CANAINPA, Don Antonio
Novoa queria que fuera algo muy especial, se cam-
bié el logotipoy para eso se hizo un concurso con
una Universidad. Ese logotipo se utilizé por 1 afioy
los festejos culminaron con una gran cena de gala
en el MUNAL (Museo Nacional de Arte) donde se
reconocio atodos los fundadoresy los Presidentes
que hasta la fecha habian tenido la Camara.

1945

CANAINPA

1995

Poco después se publico el libro "El pan nuestro
de cada dia”, se entrevisté a muchos Presidentes,
se vieron todos los consejos directivos hasta esa
épocay ademas se conto con la colaboracion de
Paco Ignacio Taibo I, Sonia Iglesias, entre otros.

Alolargo detoda esta historia, el respaldo familiar
y particularmente el papel de las mujeres, ha sido
fundamental en el desarrollo de la Industria de la
Panificacion en México, ya sea como industriales,
como parte de los equipos de trabajo en cada
panaderia, como organizadoras en las empresas
0 como esposas y madres de familia.

Don Carlos Sanchez, en su periodo como Presi-
dentedelaCamara, canalizd todos sus esfuerzos
acrear la Cadena Trigo-Harina-Pan, con el fin de
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defenderalaindustria en todos sus niveles. Para
lograrlo convocé a los principales proveedores
de Industria Panificadora para fomentar la union
en toda la cadena, reactivar a la Industria y de-
terminar en conjunto los principales problemas
relacionados con el Tratado de Libre Comercio,
la globalizacion y, en general, la apertura co-
mercial.

Como resultado de la creacion de la Cadena
Trigo-Harina-Pan, en el entendido de que en
esta cadena estan considerados todos los pro-
veedores y personas que de alguna forma estan
relacionados con la fabricacion del pan, hablese
de maquinaria o cualquiertipo deinsumo que se
requiera para el proceso, distribucion o elabora-
cion del producto, en 1997 la CANAINPA lanzo,
por primeravez, una campana publicitaria sobre
el pan tradicional.

Con el lema Crujiente, Nutritivo, Calientito y del
Dia «Solo en tu Panaderia», la CANAINPA realizo
una intensa campafa publicitaria de cuatro
meses de duracion con presencia en television y
radio, en medios de transportey con los [lamados
"Anuncios Espectaculares”. El objetivo de cam-
pafia fue promover el aumento en el consumo
de panificables con un enfoque en la panaderia
tradicional, es decir, ampliar el mercado sin ata-
car a nadie.

Eléxito de laCampana animo alosindustriales de
la Cadena Trigo-Harina-Pan, a darle continuidad
mediante la firma de un convenio entre la CA-
NAINPA'y la Asociacién Nacional de Proveedores
de laIndustria del Pan, Reposteriay Similares, A.C.
(ANPROPAN), en el cual se acordd que la Campana
para promover el consumo de los productos del

sector, se realizara anualmente. La union de los
Industriales de la Cadena se manifestd también
en este mismo Convenio en el cual ANPROPAN y
la CANAINPA, acordaron la celebracion conjunta
de la primera y las subsecuentes Ferias denomi-
nadas «MEXIPAN 98 Mega Expo Internacional», que
se llevaria a cabo cada dos afos. La confianza de
los Proveedores hacia la CANAINPA, se plasmo en
diferentes proyectos, como es el de la Publicacion
del Primer Directorio de Proveedores de la Indus-
tria Panificadora en diciembre de 1997. Sin duda
que laintegracion de la Cadena Trigo-Harina-Pan,
significé el pasaporte del pan tradicional mexicano
para el proximo milenio.

EL NUEVO MILENIO

En el bienio 2000-2001 presidido por Alfonso Ga-
rrido Cerdeira la Camara logré preservar la tradi-
cion del pan mexicano. Era un punto que habian
discutido siempre, porque hay muchas variedades
de pan que han desaparecido, entonces participa-
ron en la Mega Ofrenda en el Zécalo e hicieron un
museo con todos los panes de muerto, al que el
Gobierno llamo6 “El Panodromo”.

Acudieron entre 3y 4 millones de personas. Ha-
bia un constante transito de ciudadanos, viendo
como hacian el pan, que después era cocido en
los hornos calabaceros; lo repartian a los nifios y
alaterceraedad, pero enrealidad era una entrega
testimonial porque no se daban abasto. Estas no-
ticias le daban la vuelta al mundo y era una muy
buena manera de difundir la panaderia mexicana.
También montaron laMonumental Rosca de Reyes
en el Zocalo de la Ciudad de México.
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En el afo 2004 se realizd en Acapulco Guerrero,
el Congreso Mundial del Pan de la UIBC (Union
Internacional de Panaderosy Confiteros). La con-
vivencia que hubo entre empresarios nacionales,
socios, proveedores y panaderos de muchas
partes del mundo, incentivé a que otros paises se
unieran a la UIBC.

Se firmé, junto con Grupo Bimbo, un convenio
en Los Pinos, donde la Industria Panificadora se
comprometi6 a reducir en un 10% el uso de la
sal en sus férmulas. La difusion fue muy grande
y durante algun tiempo los medios estuvieron
hablando del pan, la industria y las ventajas de
este convenio.

Tanto los Presidentes, como las diferentes Co-
misiones Ejecutivas negociaron muchas cosas,
firmaron convenios como el Pacto de Solidaridad
en el sexenio de Carlos Salinas de Gortari. Les
pidieron que la industria empezara a usar gas en
lugar de diesel para contribuir a bajar los indices
de contaminacion. También lograron que sus
camionetas de reparto circularan todos los dias.

Han trabajado mucho para evitar clausuras, para
condonar multas, han negociado amparos contra
impuestoscomo el IETU. Hanido a dialogar hasta
la misma Camara de Diputados, reuniones con
Senadores y Delegaciones Politicas.

Sin embargo, también esta la otra cara de la mo-
neda; los ambulantes. Esa competencia desleal
que ha hecho mucho dafio a laindustria; trabajan
con malas practicas de manufacturay sobre todo
no pagan impuestos.

En el afno 2006, la Secretaria de Salud, la Camara
Nacional de la Industria Molinera de Trigo (CANI-
MOLT), algunos laboratorios farmacéuticos vy la
CANAINPA iniciaron un proyecto para agregarle
micronutrientes (vitamina Bl latiamina, vitamina
B2 la riboflavina, vitamina B3 la niacina, acido
folico y zinc) a la harina para que llegaran a toda
la poblacion. Fue un proyecto muy ligado a la
campafa nacional del acido félico.

En la celebracion de los 70 Afios de la CANAINPA
y para homenajear al pan tradicional mexicano,
se realizd un Sorteo Mayor Conmemorativo. Se
seleccionaron solamente 20 piezas entre las miles
que caracterizan a la panaderia mexicana.

o4

'.." A 4
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Con el objetivo de fomentar el deporte y de expli-
carle a la gente que el pan va de la mano con la
salud; proveedores e industriales apoyaron a la
CANAINPA para realizar las Carreras por la Salud.
Se realizaron desde 2013 hasta 2016.

En 2016, se publico el recetario de “Panadero a
Panadero" un libro en el que se plasmaron las
emociones de los maestros panaderosy de otros
colaboradores como Cristina Pacheco, Benito
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Taibo y Cristina Barros acerca de esta deliciosa
tradicion.

También se reinaugurd el Centro de Capacitacion
Antonio Orddénez Rios de la CANAINPA, al cual
asistié Don Antonio Ordofiez Rios, fundadory ex-
presidente delaCamaray por quien fue nombrado
asi el Centro.

A partir de esta remodelacion, han sido cons-
tantes los diversos cursos v talleres que se han
impartido y cuyo fin ha sido involucrar, enrique-
cer y generar conocimientos dentro del sector
panadero.

En 2017, mientras cientos de personas habian per-
dido su patrimonio, a familiares, se recuperaban
en hospitalesy algunos perecian entre los escom-
bros tras los sismos del 7'y 19 de septiembre, la
ayuda de la CANAINPA no se dejo esperar. Fueron
dias de arduo trabajo para producir pany llevarlo
a las personas que mas lo necesitaban.

En ese mismo ano México fue el pais designado
para ser sede del 77° Congreso Mundial del Pan.
Alrededor de 200 personas, entre Presidentes de
las Camaras y Asociaciones de los paises miem-
bros de la UIBC de los 4 continentes, propieta-
rios y panaderos de nuestro pafls, directivos de
empresas proveedoras del sector, funcionarios
de los tres niveles de gobierno se reunieron para
abordar las diferentes estrategias para afrontar
los nuevos desafios que planteaban el mercado
en un mundo globalizado.

En 2018, se llevd a cabo la MexiPan, la feria mas
grande dedicada al pan, reposteria, chocolate y
helado en México y Latinoamérica. En su 15 edi-
cion participaron mas de 250 expositores para dar
a conocer lo mas reciente en innovacion, prepa-
racion, materia primay servicio.
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La CANAINPAtrajo deinvitado al Panadero Mundial
2017, Jordi Morera para que en varias conferencias,
compartiera su experiencia a lo largo de los afios.

CANAINPA tiene muchas cosas en donde apoyar-
nos, pero no solo es la Camara, somos todos los
que a lo largo de estos 75 afos, hemos sido par-
ticipes de su historia. Nos queda un largo camino
por recorrer pero con la uniény el apoyo de todos
lograremos dejar un legado muy importante para
los que en el futuro, nos sigan en el sector.

Jordi Morerdits Corona dé
panaderocdel afo - la Independencia

@% naturaldealimentos.com o /naturaldealimentos % 800 201 20 73

Haz ejercico y mantén una dieta balanceada NATURAL ® de alimentos S.A. do C.V. Derechos Reservados
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A'lo largo de estos primeros 75 Afos de historia de esta honorable Camara Nacional de la Industria
Panificadoray Similares de México (CANAINPA), 26 industriales han ostentado el cargo de Presidente
de lamisma. Con sucompromiso altruista, han dedicado tiempoy esfuerzo, restandolo a sus familias
y negocios, para que nuestra querida Camara haya llegado hasta hoy. Siempre con la vista puesta en
cumplir su mision de representar, defender y fomentar los intereses generales de la Industria
Panificadora ante organismos publicosy privados, tanto nacionales como internacionales, asi como
contribuir al desarrollo econémico y social de nuestro sector.

i =
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Don José Garcia Cruz Don Victoriano Gavito Collado Don José Mazondo _Amorena

Don Severiano Garcia Garcia Don Félix Diaz Posada Don Albino Sanchez Tielas Don Antonio Orddriez Rios

)
w)

\i

Don Florencio Barberena Iriberri  Don Javier Lifiero Santisteban Don Tomds Salmén Pérez  C.P. Juan Bautista Otegui Gutié;
) -
i - [
C.®. Ernesto Garcia Cachafeiro Lic. Agustin Otegui Galindo ~ Don Angel Alvarez Rodriguez

=

Act. Leopoldo Gonzdlez Casas Lic. Carlos Sdnchez Latisnere Don Antonio Novoa Garcia Act. Alfonso Garrido Cerdeira
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Lic. Victor Gavito Baranda Don Juan Carlos Otegui Usaola Ing. Antonio Arias Ordéfiez  Lic. Francisco Galindo Rodriguez

Ing. Erick Navarrete Aguilar Ing. Carlos Otegui Herndndez

Acompafando a los sucesivos Presidentes, siete Directores Generales han implementado las estrategias
que desde la cupula directiva de la CANAINPA se establecian.

Lic. Marcelino Castilla Ramos

Lic. José Luis Valenzuela Arce Lic. Emilio Jonds Murillo Gonzdlez Lic. Claudia Isabel Ramos Flc

Lic. Borja Esteban Martinez

Es poreso que en estas paginas de nuestra revista “El Mundo del Pan”, queremos conmemorarla gran
labor delos Presidentes, asi como el esfuerzo de todos los trabajadores de la CANAINPA y la ASEM, que
a lo largo de los afios han conformado los equipos de trabajo dedicados a proporcionar los servicios
oportunos, eficientes y profesionales que los agremiados requerian y requieren en cada momento.
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ESTAMPILLAS

CANATNPA

Estampillas Conmemorativas de escenas de la panaderia emitidas por el Servicio Postal Mexicano, en

reconocimiento a la labor realizada por la CANAINPA.
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Para el 27 de septiembre de 2016 y con motivo del 70 Aniversario de la CANAINPA, se emitié un Billete
de Loteria con diferentes panes tradicionales de México.
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1995

Con motivo del 50 Aniversario de la CANAINPA, se decidio emitir una medalla para celebrar el primer
medio siglo de la Camara.

Desde ese momento se han emitido diversas medallas con el fin de conmemorar momentos impor-
tantes, como Celebraciones de Muertos y Ferias de Panificacion, entre otros.



VAS DE LA CANAINPA

S
CANAINPA

2000 2001

2004

2006

2008 2010

2012



CARRERA

cavitvea  EL PAN POR LA SALUD

Con el fin de reflejar el compromiso de la Camara con la salud de la poblacién; la CANAINPA organizé
la carrera “El Pan por la Salud”.

Algunos ejemplos de las medallas que se les otorgaron a todos los participantes.

12 Carrera

22 Carrera

32 Carrera

42 Carrera
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Bajo consumo enfocado a la alta eficiencia energética
laboratorios, hoteleria, confiteria, pizarias y panaderia
- Su coccion estatica mediante resistencias tubulares

7 i 4

generacion proporciona un prodE'fo‘ﬁnal inmejorable
costo de mantenimiento.
Puede ser equipado con accesorios como cargadores
fermentacion directa, camaras de diferentes @IPJras >mandos
digitales o LCD.

Habla con nosotros! Camila Santana Leopoldo Berlanga
+55 1999722-7294 +52 1 551019 8349
camila@ramalhosbrasil.com.br leopoldoberlanga@cobeli.com.mx

(@ fornosramalhos | @) fornosramalhos ramalhosbrasil.com.br
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TECNOLOGIA

Fallas de
calidad en la
produccion
de galletas

Los tipos de galletas mas comunes
en el mercado son:

- Cortadaconalambre: L a masa
es forzada o empujada por dos
rodillos de presion hacia una
boquilla, siendo ésta cortada por
un alambre. La masa tiene una
consistencia suave y con sufi-
ciente cohesividad para mante-
ner la forma. Ejemplos son las
chocochispas o el polvoron de

naranja.

- Depositada: La masa es dema-
siado fluida con poca cohesivi-
dadyesdepositada directamen-
te sobre una charola o la banda
del horno. Como ejemplo las
galletas de mantequilla.

- Molde rotativo: Una masa pol-
vosa por la poca grasa y azucar
es forzada por un rodillo de pre-
sion a otro rodillo con un molde
grabado. Como ejemplo las
galletas tipo sandwich rellenas
de cremay animalitos.

- Extruida: Es una masa coextrui-
da conunrelleno que puede ser
de mermelada o chocolate. La
masa es algo dura y con cierto
desarrollo de gluten. Como
ejemplo estan las barras de higo
o fruta.

- Laminadas: Pueden ser dulces
o saladas. Es una masa con
mas agua y menos grasa para
desarrollar las propiedades
reolégicas del gluten. Para el
desarrollo de la extensibilidad o
acondicionamiento del gluten
en la masa, se puede lograr por
medios quimicos, enzimaticos
o fermentativos, asi como com-
binaciones entre ellos. Ejemplo
son las Mariasy las Crackers.

También podemos incluir
otros que son muy populares
pero que normalmente los
clasifican por aparte como
son los wafers y los brownies.

En una planta de produccion de
galletas, en un mundo ideal, solo se
elaborarian productosigualescon la
misma calidad, entonces todos los
clientes estarian totalmente satisfe-
chos; sinembargo, en el mundo real
la variacion esinevitable y tenemos
que trabajar para reducirla a los
limites aceptables. Tendremos que
medir las variaciones del proceso
para controlarlo y alcanzar una
mejora continua, hasta el punto de

40 septiembre 2020




TECNOLOGIA

que el consumidor no perciba las
variaciones. Pero antes es impor-
tante establecer una especificacion
control que describa la calidad de
una galleta.

Los atributos de calidad que nor-
malmente se evalla en una galleta
son:

- La apariencia: Por el exterior
corresponde al color superior e
inferior, el brillo y la textura de
la superficie, simetria, tamafio y
forma. Por el interior nos referi-
mos a la estructura del grano.

- El sabor: Esta relacionado con
elaroma, el saborinmediatoy el
residual.

- Textura: Como ejemplo puede
ser dura o suave, humeda, pol-
vOsa, entre otras.

Realizando ejercicios de evaluacion
sistematica de producto en planta,
considerando los atributos anterio-
res dentro de una especificacion, se
pueden encontrar las fallas de cali-
dadenel producto antes de que lle-
gue al consumidor o que nos ayude
atomar las mejores decisionesen la
solucion de problemas cuando éste
ya representa una queja de clientes
internos o externos de la empresa.
Entonces las causas principalmente
delasfallas o problemaslosvamosa
encontrar en desviaciones de estos
elementos:

Calidad de los ingredientes:
Por ejemplo, si la harina llega
conunamayor cantidad de pro-
teinay/o cenizastendremos una
galleta cortada con alambre con
menos diametro o extension, asi
como los efectos que da con el
cambio de granulometria del
azucar.

Condiciones o estandares del
proceso: Porejemplo, en el pro-
ceso deelaboracion de esponjas
de una linea de produccion de
crackers, el pH al final de la fer-
mentacién es clave en el color,
sabory textura del producto. La
importancia de la viscosidad del
batido de wafers para un depo-
sitado uniforme en las planchas
parahornear. La diferenciaen los
perfiles de horneo en los diferen-
tes tipos de galletas al inicio de
la coccién, muy diferente entre
una galleta depositada y una
crackers que busca hojuelas.

Para mayor informacion
sobre una asesoria o cursos
relacionados a este tema

y otros similares, favor de
contactarnos mediante un
correo electronico a:
clientes@iqus.mx
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Cuando las
temperaturas son altas en el interior de un transporte de
galletas con malvavisco, puede cambiar su consistencia
de manera importante, que afecta las caracteristicas al
consumo y su apariencia. Seguir las buenas practicas de
almacenamiento.

un
pH alto en una galleta puede abrir demasiado el grano y
esto hace que pierda humedad mas rapido. También el
efecto de cambios quimicos como la rancidez, asi como el
fecto de la ret dacion.
efecto de la retrogradacion ﬁ

En conclusion, para solucionar los problemas en galletas es IQl | S
importante definir los estandares de calidad en insumos, pro-

cesoy producto, monitoreary registrar las variaciones y corregir i e

en caso de desviacion, seguirle con actividades de verificacion
al S|§tema implementado y eJecuta.r las acciones correctivas, TRANSFORMARMOS v
continuando con un proceso de mejora, revalidando los resul- EMPODERAMOS A LA
tados de los indicadores de calidad. INDUSTRIA DE LA

CONSTRUIMOS,

PANIFICACION Y SUS
PROVEEDORES EN UN
Pero, sobre todo, lo mas relevante es contar con un equipo de MERCADO GLOBAL

profesionales altamente competentes para tomar las mejores ALMENTICIO
decisiones cuando las oportunidades de mejora se presenten.

Para masinformacioén, tenemos algunos programas de capaci-
taciony asesoria especializada en laformulaciony produccion
de panes de variedad, asi como sus principales problemas 'y
soluciones.
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EN REPOSTERIA

si como el mundo

de la panaderia se
ha ido adaptando a
los nuevos habitos de
consumo, también lo
hahechoeldelarepos-
teria,yaque es muyim-

portante mantenerse
a la vanguardia, es por
eso que le hablaremos
de las tendencias de la
reposteria que se han
seguido en 2020.

TENDENCIAS

Fusion de dulce y salado

Las fronteras entre dulce y salado
se difuminan y las recetas dulces
ya no quedan para ser los Ultimos
platillos. El orden tradicional de
los platos se altera para dar mayor
libertad tanto a cocineros como a
consumidores,y pueden aparecer
aperitivos y platos en los que lo
dulceylosalado se combina. Esta
mezcla, ya presente en platos mas
tradicionales como el melén con
jamoén o aperitivos como el queso
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CARRANCEDO®

La linea completa de Carrancedo®
ofrece una excelente calidad y
sabores de herencia que te
ayudaran a mantener ese toque
especial en toda tu panaderia.

Prueba cada una de nuestras
margarinas especializadas.

MARGARINAS PARA PROFESIONALES



TENDENCIAS

con uvas, se intensificard uniendo por ejemplo
chutneysdefrutasalacarne,coco alos huevos, las
donas rellenas de huevo con tocino y explorando
las posibilidades de sabores como el chocolate
con carnesy pescados.

Ingredientes de temporada

Consumidores, pasteleros y reposteros estan
cada vez mas preocupados por la sostenibilidad
y por hacer un consumo responsable. Esto afecta
también alosingredientes utilizados, priorizando
los productos de proximidad e ingredientes de
temporada (castafia y calabaza en otofio, frutos
rojos en primavera, etc.), que permiten hacer un
consumo mucho mas eficiente de los recursos y,
a la vez, ahorrar costos.

Mas especias

Una de las tendencias que ha estado
muy presente es el uso de las especias,
ya que es una de las opciones salu-
dables para endulzar sus creaciones.
Especias como la canela, la vainilla o
matalahlga con las que podra conse-
guir elaboraciones mas aromaticas y
de sabores mas exoticos.

Auge de lo local

En un mundo cada vez mas globalizado, los pas-
teleros reivindican las elaboraciones de siempre,
pero adaptadas al siglo XXI, recuperando asi las
identidades locales y regionales como forma
de diferenciarse ante un mercado cada vez mas
saturado.

Postres con base de verduras

La alimentacion sana y el deporte han entrado
de lleno en la sociedad actual, ahora pensamos
mas qué comery cémo. Tal vez por esta razon, las
verduras hanido adquiriendo cada vez mas prota-
gonismo, incluso en los postres. Las verduras son
un alimento esencial en nuestra alimentacion, por
lo tanto, los postres a base de verduras también
benefician a nuestro organismo.

Son postres muy colo-
ridos y la variedad de
sabores entre las ver-
duras hace que la ofer-
tade postres a base de
vegetales sea extensay
muy sabrosa.

Estos pueden ayudar
a las personas que no
comen habitualmente vegetales, incorporando
de esta manera las hortalizas en su dieta. La re-
posteria puede contar con verduras frescas para
su elaboracién, pero también
con las verduras congeladas
queretienen perfectamente las
vitaminas, fibras y minerales
gracias al proceso de ultra-
congelacion.
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Algunos ejemplos son:

Tarta de zanahoria: la zanahoria se ha usado en
pasteles dulces desde la Edad Media, épocaen la
quelosendulzantes eran escasosy caros, mientras
la zanahoria, que contiene mas azlcar que cual-
quier otra verdura a excepcion de la remolacha
azucarera, era mucho mas facil de encontrar, por
lo que se usaba para elaborar postres dulces. De
ahi surgio el famoso “carrot cake”, que pasaria a
convertirse en unadelos pasteles mas populares.

Red velvet de betabel: se afiade una remolacha
cociday machacaday se combina con una masa
de cupkakes.

Pay de calabaza: es muy dulce, aporta una tex-
tura muy suave y, ademas, es fuente de fibra, un
excelente aporte de antioxidantes que cuenta con
muy pocas calorias.

Solo para adultos

Las expectativas con los dulces estan cambian-
do y ahora se prefieren sabores mas adultos,

como el alcohol, que aporten complejidad a
los postres.

Creatividad

El principal reto de la reposteria es seguir cre-
ciendo como una disciplina artistica. El objetivo
es conseguir que, ademas de sabor, los dulces y
postres también cuenten con unadimension esté-
tica que los haga mas atractivos para los clientes,
sobre todo en el caso de los postres tradicionales,
que regresan con nuevasy sorprendentes presen-
taciones.

El 2020 sigue trayendo importantes novedades
para el mundo de la reposteria que estan direc-
tamente relacionadas con la calidad y el origen
de los ingredientes utilizados y puede mezclarlos
con una dosis de creatividad y prepararse para
conseguir resultados de éxito en sus recetas de
reposteria.

FUENTE:

https://actualfruveg.com/2017/07/17/postres-origina-
les-base-hortalizas/

https://quescrem.es/tendencias-reposteria-2020/

https://www.foodretail.es/trendrinks/tenden-
cias-dulces-postres-espirituosos-informe-bai-
leys_0_1412558759.html
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PREPARACION

S

@
ZONA DE
MENOR RIESGO

;Qué hacer durante
el alertamiento sismico?

Al sonar la alerta sismica, mantén la calma'y si te encuentras en
pisos bajos y te es posible, evacua el inmueble y sigue las rutas
de evacuacion previamente establecidas

En caso de encontrarte en un piso alto y no tienes tiempo de salir,
colécate en la zona de menor riesgo previamente establecida

Implementa tu Plan Familiar o sigue los protocolos de tu Programa
Interno de Proteccién Civil y acata las indicaciones de los brigadistas

Si puedes, apaga interruptores de luz, cierra llaves de paso,
de aguay gas

No corras, muchos accidentes ocurren durante una evacuaciéon
desordenada

No grites, contagias a otras personas y eso puede generar panico
y caos durante la evacuacion

No empujes, puedes lesionar o lastimar a las personas que van
evacuando, dales tiempo de salir



PREPARACION

;Qué hacer durante
el movimiento sismico?

{il\ Si no evacuaste a tiempo, repliégate a la zona de menor riesgo
mas cercana
MENOR RIESGO,

Aléjate de ventanas, muebles, espejos, plantas u otros objetos
pesados que puedan caer

Si hay infantes, personas de la tercera edad o personas con discapacidad,
ayudales a replegarse 0 a mantenerse de pie en la zona de menor riesgo

Durante el sismo, no hagas uso de las escaleras ni de elevadores

‘ Evacua el inmueble hasta que el movimiento teldrico haya concluido,
I si la ruta de evacuacion lo posibilita




RESPUESTA

®0

] ,‘
Y ))

gt

;Qué hacer después del
movimiento sismico?

En caso de haber replegado a zonas de menor riesgo
durante el sismo, evacua el inmueble hacia un punto
de reunién

Mantén la calma y atiende las indicaciones de
brigadistas, cuerpos de rescate y autoridades de
gestion integral de riesgos y proteccion civil

En caso de que no haber realizado la interrupcién de los
servicios de gas, agua y electricidad, realiza el corte de
suministro lo mas pronto posible.

Utiliza celular solo para emergencias o lo minimo posible

Utiliza redes sociales para avisar que estas bien

Una vez terminado el temblor verifica el estado
estructuralde del edificio, instalaciones hidrosanitarias
y eléctricas



RESPUESTA

Sugerencias después
del movimiento sismico

No regreses aL inmueble en caso de detectar algun dafo
estructural y pide una revision a las autoridades
competentes.

Si los servicios de luz siguen interrumpidos, usa linternas de
baterias. No uses velas, evita explosiones por fugas de gas
y evita fumar, hasta verificar que no haya fuga de algun
combustible.

Ayuda a calmar a quienes tienen crisis nerviosa.

Si estas con infantes, explicales de manera sencilla lo
que paso y diles qué deberan hacer a continuacioén para
cuidarse. Hazles saber que estaras ahi para escucharles
cuando asi lo requieran.

Mantente informado y espera las indicaciones de personal
operativo de emergencias.
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Colores de identificacion

de brigadas

PRIMEROS AUXILIDS

BRIGADA DE
PRIMEROS AUXILIOS

PREVENCION Y
COMBATE DE
INCENDIOS

BRIGADA DE PREVENCION Y
COMBATE DE INCENDIOS

REPLIEGUE Y
EVACUACION

BRIGADA DE REPLIEGUE
Y EVACUACION

COMUNICACION

BRIGADA DE
COMUNICACION

INFORMES Y DATOS

b GOBIERNO DE LA

q‘v CIUDAD DE MEXICO DE RIESGOS Y PROTECCION CIVIL

Teléfonos: 55 56 15 79 70, 55 56 83 22 22
www.proteccioncivil.cdmx.gob.mx
email: proteccioncivil@cdmx.gob.mx



ASOCIACION DE
SERVICIOS
EMPRESARIALES
_ MULTIPLES
" DELD.F.

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

Soluciones en servicios:

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

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

Administrativos
(Némina e IM5S)

Bolsa de Trabajo

(Exémenes Psicométricos y Estudios Socioeconémicos)

@ O O

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

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



[ AS COYOTAS
Y PAN COLETO

PANES EMBLEMATICOS

as coyotasson un postre tradicional de Sonora.

Se elaboran con harina de trigo, manteca vege-
tal, leche, aztcaryrellenas de piloncillo,amasadas
y extendidas a mano, horneadas en lefiay suelen
prepararse con un diametro de 10 a 15 cm. Con
el tiempo se ha ido innovando el relleno y ahora
también se pueden encontrar de jamoncillo, caje-
ta, jamoncillo de nuez y guayaba.

Existen variedades de este postre en los estados
de Baja California y Sinaloa, diferenciadas en la
mayoria delasocasiones porlaformaysurelleno.
Su historia comienza en la década de los 50 en el
viejo Hermosillo, cuando Dofa Maria Ochoa Gon-
zalez solia hornear pan para regalar a sus vecinas.
Una de ellas, la espafnola Agustina de Araiza, le
compartio una receta que cambiaria su vida y la
historia de su pueblo.

Al postre, en forma de tortilla rellena, lo llamaron
“coyota”, que significa hija de india y espafiol.

En 1954, Dofia Maria establecio un negocio donde
vender sus deliciosas coyotas cerca dela Iglesia de
la Candelaria, logro popularizar este rico platillo.
A partir de ese momento pudo pasar a manos de
3 generaciones su receta y tradicion que traspaso
fronteras, ya que sus descendientes lograron que
el gobierno de Estados Unidos autorizara la im-
portacion de este producto a Arizona.

FUENTES:
https://ukuleleria.com/blogs/coyoteria/historia-de-
la-coyota

https://www.jornada.com.mx/2008/02/28/index.php
?section=gastronomia&article=a08nlgas

https://es.wikipedia.org/wiki/Coyota
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PAN COLETO

entro de la gastronomia de Chiapas, a unos 40
minutos de la capital, se sitia el municipio de
San Cristobal de las Casas, un pintoresco pueblito
con mucha historiay cultura, es donde encontra-
mos la elaboracion de panes tradicionales, los
famosos panes coletos.

D

La historia del pan coleto comienza a partir del
Siglo XIX, época en la que se dan los primeros culti-
vos de trigo. Esto dio pie a que décadas mas tarde
se incursionara en su produccion, elaboracion 'y
desarrollo dentro de los hornos de ladrillo, hasta
que finalmente estas piezas alimenticias llegaban
a la mesa de las familias.

Sin embargo, la elaboracion de estos peculiares
y deliciosos panes coletos es un proceso que al-
gunas personas han desertado, y pocas familias
aun conservan la receta familiar para elaborarlo
de manera tradicional que consiste desde la ob-
tencion de la levadura, el mezclado y amasado a
mano, hasta el horneado con lefia.

Quienes alin conservan esta tradicional elabora-
cion del pan coleto, comienzan sus actividades
desde tempranas horas de la madrugada hasta
las 10 de la mafiana que es la hora cuando se
empiezan a hornearlos.

Parte importante del proceso de elaboracion es el
pesaje de los ingredientes, que se realiza con pesas
o basculas antiguas, de lamina, maderay piedras de
rio de diversos tamafos y equivalentes a % de kilo,
medio kilo,dependiendo delas proporciones. Enella,
sepesalaharina,lamantecade puercoylalevadura.

En el proceso artesanal, “el secreto de este pan es
elamasado, aunque parezca facil, no lo es puesto
que hay que calentar la masa para que no pierda
su tamafno y sabor”.

Otro dato interesante es que los ingredientes in-
volucrados son originales de laregiony se pueden
encontrar o hacer ahi mismo, para no perder la
ensefianza que traen desde sus antepasados los
originales creadores del pan de San Cristobal.

Existen hasta 15tipos de panes coletos, siendo los
mas comunes las cazuelejas, rosquillas y tortas, y
aungue todos salen de la misma masa, cada uno
lleva algun ingrediente diferente que los distingue
de manera particular; cada uno tiene su sabor ca-
racteristico. En su proxima visita a San Cristobal no
olvide probar la variedad de pan coleto, toda una
tradicion en la gastronomia de Chiapas.

FUENTE:

https://chiapadeliciate.wordpress.com/2018/04/08/
pan-coleto-tradicion-en-la-gastronomia-de-chiapa-
neca/
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MUSEU DO PAO
MUSEO DEL. PAN EN
PORTUGAL

PAN EN EL MUNDO

| oficio de elaborar pan, asi como la misma

pieza terminada llegan a tener una impor-
tancia significativa que se muestra de maneras
distintas, una de las mas atractivas ocurre en
Portugal donde en el mes de septiembre del afio
2002 fue abierto el Museo del Pan en una region
montafiosa cercana al pueblo de Seia.

El museo esta construido sobre 3,500 metros cua-
drados, dentro del cual se realizan exposiciones
sobre las antiguas tradiciones de la elaboracién
del pan portugués; las escenas montadas en este
museo reunen desde las herramientas utilizadas
para la siembra de trigo, hasta las “canciones”
quesedistinguian durante lamolienda de granos.
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Este museo, curiosamente, tiene una seccion es-
pecial dirigida a los nifos traviesos, esta parte hace
la diversion de los pequefos a través de mario-
netas de masa animadas, las cuales ayudan a los
inquietos visitantes en la elaboracion de recuerdos
hechos a base de pany listos para llevar a casa.

Este Museo del Pan en Portugal es una delas prin-
cipales atracciones de la region, sin lugar a duda,
una de las razones es el significado que guarda el
pan en este lugar. En Portugal el pan es simbolo
de independencia nacional.

De acuerdo con un registro histoérico, la impor-
tancia que se le otorga al pan es tal que el primer
panfleto oficial emitido por un partido politico
portugués, después del derrocamiento de la dic-
tadura derechista en 1974, antepuso el tema del
pan al de Libertad.

El folleto del partido comunista, del cual se con-
serva y exhibe una copia en el museo, publica lo
siguiente en un tono muy firme: “saludos a los
habitantes del sur del pais (es enaltecida) su pela
porel pan, por laindependencia nacionalyla paz”

En otra seccion del museo, los visitantes pueden
disfrutar de un sabroso platillo tipico, en el res-
taurant del lugar, decorado de una manera muy
apropiada con figuras y arte hechos con pan bar-
nizado. En esta area del museo se puede teneruna
vista general del paisaje en donde se contempla la
cordilleramas alta de Portugal, considerado lugar
Unico para practicar esqui.

Con el proposito de brindar una vision sobre la re-
levancia del pan para Portugal, el museo también
dedica un espacio a la leyenda de la panadera de
Aljubarrota. La version conocida dice que hubo
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una mujer que ayudo al ejército ‘“

portugueés, rebasado en numero,
a derrotar a los invasores espa-
folesen el ano de 1385, utilizan-
docomo arma, Unicamente una
cuchara para hacer pan.

Portugal cuenta con una varie-
dad compuesta de mas de 100
piezas de pan, éste acompana,
como ingrediente clave, una
cantidad importante de los
principales platillos y postres
populares. Uno de los mas co-
nocidos es el “acorda” el cual
es preparado, desmoronando
pan afiejo en agua caliente con
hierbas, aceite de olivo y maris-
cos para crear un platillo tipico.

El pan delassencillas ciu-
dades de Portugal, varia
en sumétodo de coccioén;
se encuentra aquel que
se prepara con la ayuda
de maderay ladrillooque
se elabora en hornos de
piedra que poseen una
corteza obscuray un inte-
rior aspero para recibir el
pan de maiz con levadura
conocido como “broas” el
cual es parte importante
de la dieta de los portu-
gueses.
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Los principales visitantes de
este museo son portugueses,
seguidos de turistas espanoles,
franceses, otros provenientes
de paises como Holanda y Di-
namarca; sin embargo, la mayor
parte de los visitantes la confor-
man los grupos escolares.

En el caso de la época decem-
brina este museo prepara una
exposicion de 34 bustos de mo-
narcas portugueses elaborados
con masa y envueltos para ser
mostrados al publico, con lo
cual se espera atraer un mayor
numero de visitantes.

De tal manera que este museo es
una novedosa opcion y brinda
un panorama cultural diferente
acerca de un alimento tan bien
- preciado que se le dedica un
j espacio para destacar, aln mas
su importancia. Una grandiosa

- ideaquepodriaadaptarseauna
~ realidad mexicana.

FUENTE:

https://www.museudopao.pt/index_es.html

https://www.todoportugal.com/2008/01/el-
museo-del-pan-en-seia-serra-da.html

http://www.dendecaguelu.com/2011/03/
museo-del-pan-en-seia-portugal.html
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CELEBREMOS A

MEXICO

ESTE MES CELEBRAMOS

stamos de gran celebracion, ya que este es el
mes patrio, en el que festejamos nuestro origen
y lo orgullosos que estamos de él.

Como cada afio, los mexicanos festejamos las
tradicionales fiestas mexicanas, en recuerdo de
aquellos que la madrugada del 16 de septiembre
de 1810, dirigidos por el cura Don Miguel Hidalgoy
Costilla, iniciaron la gesta para obtener el recono-
cimiento de México como nacion librey soberana.

Asi, desde 1940 el Presidente Lazaro Cardenas ini-
ci¢ el tradicional “Grito de Independencia” desde

el atrio de la iglesia de Dolores, tal como lo hizo
el cura Hidalgo.

Estas fiestas nos encanta celebrarlas con delicio-
sos platillos de origen mexicano y tal vez, dadas las
circunstancias, no podamos reunirnos con toda
la familia, pero si podemos tener un buen mend
para festejar solos o con las personas con las que
compartimos hogar.

Es por eso que queremos compartirles algunos
platillos en donde es indispensable el papel del
pan en ellos, asi como su historia.

EL MUNDO DEL PAN 61



ESTE MES CELEBRAMOS

Pambazos

Uno de los protagonistas de las mesas cada 15
y 16 de septiembre, de ferias y mercados, es el
pambazo.

Un antojito mexicano que a simple vista, parece
una torta; sin embargo éste es relleno con una
mezcla de papas con chorizo y cubierto por una
caldosa salsa de chiles guajillos.

Y aunque su relleno varia en cada region de Mé-
xico, lo cierto es que el origen del pambazo hace
referencia a un pan liso muy parecido a la telera,
queenlaregionistmenase elaboraa partirdeuna
masa hecha con harina, agua, azlcar, mantecay
levadura.

Su origen se remonta al virreinato, cuando se
instaurd la produccion del “pan basso”, realizado
con distintas mezclas de harina de baja calidad y
que hace alusion con lo “bajo”, es decir, que carece
de refinacion.

Por lo cual fue considerado como un pan econo-
mico, ideal para personas de escasos recursos,
pues las de la clase alta consumian solo pan de
harinas de alta calidad.

Aunque también existe otra version, la cual indi-
ca que su origen se dio en Xalapa, Veracruz y fue
creado en honor a la Emperatriz Carlota, esposa
de Maximiliano de Habsburgo, por un cocinero
de nombre Josef Tudos, quien se inspird en las
formas del volcan Citlaltépec (mejor conocido
como Pico de Orizaba).

Sin embargo, la forma mas popular que conoce-
mos se origino en la Ciudad de México, donde se
venden principalmente como antojito callejero,
al que se sumerge en una salsa de chile rojo, se
rellena de papas, chorizo y lechuga picada; y a la
vez, se frie en un comal con aceite o mantecay se
acompafa con crema, salsaverdey queso rallado.
Asi que este delicioso pan no puede faltar en su
catalogo.
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Tortas

Las tortas son otro platillo que no puede faltar en
la llamada “noche mexicana” ya que su origen es
100% mexicano y tiene muchisimas variedades,
asi que usted debe prepararse ya que es segura
la demanda del bolillo.

La torta tiene una interesante historia ya que se
origind durante una épocaen laque habiaquein-
geniarsela para comer sabrosoy barato. Sin llegar
a competir con la tortilla mexicana, su invencion
llegd arevolucionarlaforma enla que se concebia
el pany los bolillos en México.

Segun el historiador Ricardo Candia Pacheco,
hay quienes han situado el origen de la torta en
la ciudad de Puebla en una época anterior a la
invasion de Estados Unidos (1846-1848). Una
de las menciones mas antiguas sobre la torta se
encuentra en la publicacién del 8 de febrero de
1864 en el periodico El Pajaro Verde en la que se
menciona la existencia de la “torta compuesta”.

|

Sin embargo, lamayoria de las versiones apuntan
a un hombre de la Ciudad de México llamado
Armando Martinez Centurién. Incluso el escritor
guanajuatense Jorge Ibarglengoitia le dedico
varios parrafos en “La torta de Armando y otras
tecnologias”, un articulo publicado en el periddico
Excélsior de 1972.

Segun sus familiares, Don Armando era un hombre
humilde que en 1892 colocd un puesto en su za-
guan para vender bolillos rellenos de lo que tenia
alamano;despuésintroduciria otros ingredientes
como el jamon de pierna, el queso de puerco y
las sardinas.

El puesto de Don Armando se encontraba en
la calle Coliseo Viejo, actualmente calle 16 de
Septiembre. Se dice que entre sus clientes se
encontraban Agustin Lara, Cantinflas, Francisco
|. Madero, entre otras personalidades que no se
resistieron al sabor de dicho manjar.
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Molletes

Los molletes son un platillo con base de bolillo
tostadoy varios ingredientes, tanto salados como
dulces. Se preparan haciendo un corte longitudinal
aun bolillo, tomando cada mitad y poniéndola en
el comal o en el horno para calentarlo y tostarlo.
Se le unta frijoles refritos, se le coloca una reba-
nada de queso y se deja en el comal hasta que el
queso gratine, o bien, se introduce al horno. En
ciertos restaurantes, adicionalmente, se le sirve
con tocino, jamon, salchicha, chorizo o pico de
gallo. Regularmente se comen en el desayuno. Es
particularmente un platillo de la Ciudad de México.

En el estado de Querétaro, también son prepara-
dos con mantequilla y azlcar, siendo dicho plati-
llo, por su elaboracién, preferido en desayunos,
al combinarse con leche o atole, y son llamados
molletes con mantequilla.

En Sonora, se les agrega carne deshebrada con
chile, y son [lamados molletes con carne. Es un
desayuno muy comun en los restaurantes de
comida casera.

En Coahuila se acostumbra servirlos con un guiso
de los que se preparan para rellenar las gorditas,
que pueden ser papas en salsa verde, papas
en salsa roja, huevo con chile, rajas, milanesa,
chicharrén prensado, asado verde y rojo, carne
deshebrada, chorizo y barbacoa.

En la Ciudad de México existe otra variacion, en la
cual, a los molletes, se les pone encima chilaqui-
les, que pueden ser de salsa roja o de salsa verde,
llamados comlUnmente tecolotes.
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Cemitas

La cemita tiene historia propia, es en gran parte
ibérica e hijade dos variedades de pan que duran-
tela Colonia eran entregadas entributo alacorona
espafola por la ciudad de Puebla: un bizcocho
desal largoy duroy un panecillo o galleta hueca
parecidas al pambazo.

Ambos panes, elaborados para conservarse y ser
consumidos en los largos viajes de navegacion a
Espafay Filipinas, podian durar de 4 a 8 meses,
sehacian condistintas clases de harina de Atlixco,
entonces el “granero de México”, municipio que
junto con San Martin Texmelucan, Cholula elzlcar
de Matamoros, conserva la tradicion de la cemita.
El nombre tiene relacién con el pan sin levadura
de origen judio (semita) cultivado en Espafa por
la poblacion sefardita (judio-espanola) desde el
Imperio Romano. Puebla
pagaba a La Corona con
toneladas de panes, seis
veces al afio, para abas-
tecersustripulacionesde
altamar en los océanos
Atlantico y Pacifico.

La cemita surge a me-
diados del siglo XIX, en
coincidencia con la con-
solidacion de los talleres
de cerdmica de talavera,
la industria textil y la pro-
duccion artesanal de vi-
drioenelVallede Puebla.

Solia ser alimento de
obreros y artesanos, el
tipico itacate de la clase
popular, un tentempié

que se compartia, facil de guardary transportar,
pues se come frio, es rendidor y barato.

De ese mismo periodo, 1913, data el adorno del
pan con dibujos con ajonjoli, en cuya cubierta
los artesanos alcanzaron gran destreza en el
trazo: flores, estrellas, animales, frases, nombres
y paisajes. En Puebla, es célebre una comida
que el general Maximino Avila Camacho brindo
en Teziutlan, en la que las cemitas consumidas
tenfan dibujado el escudo de armas de ese
municipio.

Actualmente se prepara con queso, aguacate,
frijoles, jitomate, chipotlesy algo de vinagre, ade-
mas el principal ingrediente es el papalo, hierba
fresca tipica.
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Capirotada

Como muchos de los platillos nacionales, la
capirotada tiene sus origenes en la Conquista,
fue traida por los espafioles que la preparaban
de dos formas; a la francesa, que utilizaba carne
y embutidos y la clasica que era una especie de
budin aderezado, no necesariamente dulce. Esta
Ultima era tipica de cuaresma y asi siguio hasta
las generaciones de mitad del siglo XX.

Como todo mestizaje, la receta evoluciond en el
Nuevo Mundo, la primera innovacion fue remojar
el pan viejo en una salsa con jitomate, especiasyy
piloncillo,y poco a poco se transformd mas en un
postre que en un platillo salado.

Siguiendo con la tradicion cristiana, hay quien
argumenta que los ingredientes tienen interpreta-
cionesreligiosas: el pan como el cuerpo de Cristo,
la miel susangre, la canela recuerda la maderade

la cruzy los clavos de olor a los que se utilizaron
para crucificarlo.

El motivo por el cual se llama capirotada es por
serun homenaje altipico gorro, llamado capirote,
utilizado por las cofradias religiosas que hacian
procesiones durante Semana Santa.

La capirotada tiene un primo lejano espanol
llamado torrijas éste consiste en remojar el pan
viejo en leche aromatizada con citricos para des-
pués freirsey espolvorearse con azlcary canela.

Estos son algunos platillos que suelen ser muy
usuales en la celebracion de estas fechas patrias
y usted puede sacarle provecho elaborando las
bases de éstos para aumentar sus ganancias.

FUENTE:

https://www.animalgourmet.com/2019/01/04/capi-
rotada/

https://www.yosoypuebla.
com/2011/07/%C2%BFhambre-un-poco-de-historia-
cemitas-poblanas/

https://www.mexicodesconocido.com.mx/el-origen-
de-las-tortas-y-el-amor-de-los-mexicanos-por-ellas.
html

https://www.cocinadelirante.com/guarni-
cion/historia-del-pambazo#:~:text=Te%20
sorprender%C3%A1%20saber%20cu%C3%A11%20
€s%20el%200rigen%20de%20los%20
PAMBAZOS&text=Su%200rigen%20se%20di0%20
en,conocido%20como%20Pico%20de%200rizaba).
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GALLETA DE

CACAHUATE

RECETAS

Ingredientes:

300 gr. Mantequilla
300 gr. Azlcar granulada
150 gr. Huevo
225 gr. Crema de cacahuate
15 ml. Vainilla
420 gr. Harina
3 gr. Bicarbonato
3 gr. Polvo para hornear
3gr. Sal

Procedimiento:

1.

Con la ayuda de la batido-
ra cremar la mantequillay
el azucar hasta suavizar.

Integrar el huevo y la cre-
ma de cacahuate hasta
que se incorporen con la
mantequillay el azicar.

Incorporar la harina, el
bicarbonato, el polvo para
hornear y la sal, evitando
que la pasta se ligue (s6lo
incorporar y que no que-
den grumos).

Por ultimo, agregar la vai-
nilla (sélo para darle sabor
a la galleta).

8.

Refrigerar la pasta aproxi-
madamente 1 hora.

Sacar del refrigerador,
extender con un rodillo,
agregar un poco de harina
para que no se peguey
realizar la figura.

Horneara 177°C por 12 mi-
nutos aproximadamente.

Dejar enfriar durante 10
minutos.

9. Presentar.
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MACARRONES

Ingredientes:

Para la base

250 gr. Almendraen polvo

250 gr. Azlcarglass+ 1 cucharada
90 gr. Clarade huevo

Color vegetal en colores (verde, rosa,

morado, amarillo, etc.)

Merengue italiano

90 gr. Clarasde huevo
120 ml. Deagua

250 gr. Azlcar

Relleno para macarrones
240 ml. Crema para batir
40 gr. Glucosa
15 gr. Azlcarinvertido
2 Vainas de vainilla
200 gr. Manteca de cacao
440 gr. Pastade almendra
30 gr. Pistachessin sal
20 gr. Jaleadeframbuesa
20 gr. Blueberries
7 ml. Esenciade café

Procedimiento de la base:

l. Mezclar la almendra en
polvo con el azlcar glass.
Molerla en un procesador
y cernirla para obtener un
polvo muy fino. Después
incorporar con las claras
hasta que se integren.

Dividir la mezcla en 5 por-
cionesy colorear4 deellas
conalgunodelos coloran-
tes vegetales. Reservar.

Procedimiento del Merengue

RECETAS

/3

Italiano:

1.
2.

Batir las claras con V4 de
taza de azlcar hasta for-
mar picos suaves.

Mientras las claras se ba-
ten, hervir el agua con el
azUcar hasta obtener un
jarabe que alcance punto
de bola suave.

Verter el jarabe poco a
poco sobre las claras, sin
dejar de batir y continuar
batiendo hasta que el me-
rengue se enfriey dividirlo
en 5 porciones.

Mezclar con movimientos
envolventes una tercera
parte de una porcion de
merengue con una de las
bases. Unavezintegrados,
incorporar el resto de me-
rengue. Hacer [o mismo
con las 4 porciones res-
tantes de merengue y de
las bases.

5. Vaciar las mezclas en las
mangas. Formar circulos
pequefos sobre las cha-
rolas y dejarlos reposar
durante 30 minutos.

©.

Hornear los circulos a 150
°C durante 18 minutos o
hasta que estén cocidos.

Relleno:

1.

Rellenar los macarrones
de acuerdo al color vy el
relleno correspondiente.
Dejarlos secar durante 2
horas a temperatura am-
bientey presentar.

VYta

Los sabores y colores pueden ser
al gusto.
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PERSONAS DESAPARECIDAS

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

[: @RegresoACasa_mx
ﬂ @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

Paola Itzel Tolentino Gonzalez
Edad: 4 afos Complexion: Delgada

Color de piel: Morena clara

Historia: El sefior Erik Tolentino Sanchez, aprovechando que le tocaba
la visita se llevo a la menor, sin el consentimiento de la autoridad, ya que
la madre ejerce la guarday custodia.

Lugar y fecha de extravio: San Felipe de Camargo Chapa de Mata.

Julio de 2020.

Iker Baca Villegas

Edad: 3 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.15mts.  Color de piel: Morena clara

Historia: La sefiora Nelvi de Lourdes Villegas Selvas, se lo llevé sin el
consentimiento de su padre quien ejerce la guarda y custodia otorgada
por el juez de lo familiar.

Lugar y fecha de extravio: Col. Izcalli Cuauhtémoc 2, Municipio de
Metepec, Edo. de México

18 de enero de 2020.

Johan Gael Cardona de la Cruz

Edad: 3 afios Complexién: Delgada

Estatura: 60 cm. cuando desaparecio

Color de piel: Morena clara

Historia: Los padres del menor acudieron al panteén en compafhia de
familiares, se percataron que entrd primero un vehiculo marca Jettay al
poco tiempo un taxi, dejaron al menor en su vehiculo para regoger unos
frutos que se dan en la zona, cuando la madre se percata que el menorya
no estabay le grita a su esposo preguntandole si esta con él, fue negativo
y desde ese momento no se volvié a saber de él.

Lugary fecha de extravio: Esmeralda, municipio de Galeana, Nuevo Ledn.
04 de octubre de 2015.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

SEPTIEMBRE ROBUSTA DIC MAR MAY

INFORMACION AZUCAR 11 DIC MAR MAY
12 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib) 63.67 64.69 65.63
14 PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 SEP NOV ENE
OCTUBRE (cts. por Ib.) 121.70 124.45 126.45
1-9  PERIODO RECEPCION DE GAERE L1 s bl
INFORMACION (dls. por ton.) 27.65 27.00 27.00
12 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE DIC MAR MAY
15 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por ton.) 0.32 0.32 0.32
MAIZ CBOT DIC MAR MAY
NOVIEMBRE
] (dls. por bushel) 3.40 3.53 361
2-6 PERIODO RECEPCION DE SOVACEOT SEp oV ENE
INFORMACION
11 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 12.24 12.36 1243
13 PAGO DE IMPUESTOS HARINA CBOT NOV ENE MAR
(dls. por bushel) 914 920 921.75
\
IMPORTANTE ACEITE CBOT DIC MAR MAY
(cts. por Ib.) 2.63 2.62 2.63
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT SEP DIC MAR
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 5.22 5.29 533
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA OCT MAR MAY
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib.) 13.24 13.76 13.43
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE ) ) ) ) ) 2
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT DIC ENE MAR 5
DIAS INDICADOS. a
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 3.03 3.04 3.04 g
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT SEP NOV ENE 8
FECHAS INDICADAS OCASIONARA :
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 1,384 1,391 1,403 a
2 Z o
NOMINA, ICONTABILIDAD, CIALCULO, ALGODON ICE DIC MAR MAY N
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS =
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 1.19 1.21 1.22 <8t
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. RES CME ocT DIC FEB g
o}
NOTAS: ) (cts. por Ib.) 110.83 113.80 116.05 5
« Le recordamos que estamos a sus ordenes <
en absolutamente todas las areas de la insti- CERDO CME oCT DIC FEB
tucion, para prestarle la mejor atencidn.
(cts. por Ib.) 52.55 53.58 61.15
- No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM”, )

Fuente: EL FINANCIERO
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Festejemos a México con su mejor harina.

Mejores harinas, mejores resultados.

www.harinaselizondo.com

Fabrica de Harinas Elizonde 5.A. de C.V.
l] {@fabricadeharinaselizondo

Ferrocarril de Cuemavaca N® 887

Col. Irrigacién C.P 11500 México D.F

’ {@HarinasElizondo Tel.: 2122 6070
ﬁ @harinaselizondo

Lada sin costo: 800 710 96 97
info@harinaselizondo.com
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Losicomplementos que enaltecen la dedicacion
- para producirpanaderia de excelencia,
son la'Calidad y el Prestigio.
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Calle San Andrés No. 24, Col. San Andrés, Azcapotzalco. CDMX, C. P. 02240.
Tel. (55) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx



