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“ditorial

pesarde que el afio ya esta por terminar, no ha sido facil; ya que la pande-

mia no nos ha dado tregua. Sin embargo, ahora estamos en condiciones
de controlarla, pero ello dependera de las decisiones individuales y colectivas
gue se tomen en nuestras sociedades.

Agradecemos a todos los empresarios y emprendedores que creen en nuestra
industria, y han apoyado muy de cerca cada actividad de CANAINPA, sabemos que
el siguiente afio estara lleno de retos y metas por cumplir.

Elsectordela Panificacion seguira generando empleo, innovando en productos, desarrollando
proyectosy le dara la bienvenida a todos los emprendedores que se interesan por este sector,
por el cual seguimos trabajando dia con dia.

En Este Mes Celebramos. ... Navidad!!, una de las épocas favoritas en el afio y de los momentos
mas esperados por muchas personas. Aunque tiene un significado y origen completamente
religioso, en muchas ocasiones lo mas importante es reunirse con la familia a disfrutar, pero
;se ha preguntado como es la Navidad en otros paises?

En nuestra seccion de Juridico, le traemos todos los detalles de la Implementacion del Nuevo
Sistema de Justicia Laboral, asi como los que esta reforma quiere garantizar.

La industria panificadora necesita hoy mas que nunca de equipos preparados, comprometidos
y dispuestos a ganar, proactivos, participativos y sobre todo unidos.

Muchas gracias a todos,
Feliz Navidad y un exitoso 2022

o Marquez Castro
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. 9818175117

Correo electronico: canainpacampeche@hotmail.com

REGION OCCIDENTE (COLIMA, JALISCO Y NAYARIT)
DELEGACION INACTIVA,

Favor de comunicarse a la CANAINPA al teléfono
5551340500 ext. 108.

MORELIA

Trabajadores de Recursos Hidraulicos 36-A,

Planta Alta, Esqg. con Trabajadores de la Educacion

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

Tel. 4433138150

Correo electronico: canainpamichoacan2013@hotmail.com

MORELOS

DELEGACION INACTIVA,

Favor de comunicarse a la CANAINPA al teléfono
5551340500 ext. 108.

OAXACA

Heroico Colegio Militar No. 411, int. B, Col. Reforma,
C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca.

Tel. 951 2168677

Correo electronico: canainpaoax2@hotmail.com

REPRESENTACIONES

AGUASCALIENTES,
AGUASCALIENTES
DELEGACION INACTIVA,
Favor de comunicarse a la CANAINPA
al teléfono

55 51340500 ext. 108.

PACHUCA DE SOTO, HIDALGO
Abasolo No. 1100 [-B, Col. Centro,
C.P. 42000, Pachuca, Hidalgo.
Tel. 771 7150410

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. 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. 773732 0825

Correo electronico:
laflordehidalgo@yahoo.com
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ACUERDOS
CONCLUSIVOS

H oy en dia, dentro de los muchos aspectos
que repercuten en la actividad del sector
de la panificacion, cobra especial relevancia los
constantes cambios en el &mbito fiscal, en el que
podemos encontrar en la Procuraduria de la De-
fensa del Contribuyente (PRODECON) a un aliado
estratégico en la generacion de alternativas para
dirimir controversias y privilegiar los derechos
fundamentales de acceso a la justicia alternativa,
asi como ponderar el fondo sobre la forma.

No podemos dejar de considerar que la PRODE-
CON, en su caracter de facilitador, mediador y
testigo, que busca a través de las herramientas
alternativas la creacion de acuerdos de voluntad
entre las autoridades fiscales y los contribuyen-
tes, para disipar de forma anticipada las contro-
versias derivadas del ejercicio de facultades de
comprobaciony con ello, evitar la determinacion
de créditos fiscales cuantiosos, la persistencia de
calificaciones de hechos no apegadas a derecho
0 que pudieron ser aclaradas en sede adminis-
trativa y, en su caso, la posibilidad de que los
contribuyentes regularicen su situacion fiscal
de forma menos onerosa, velando por preservar
el marco de derecho, ejerciendo sus funciones
con transparencia, responsabilidad y dentro del

marco de legalidad, brindado en todo momento
certeza y seguridad juridica a los contribuyentes
qgue sometan sus diferencias ante la Procuraduria
en busca de una justicia alternativa eficaz.

Esasiquedicha actividad se ve plenamente refle-
jada en la figura del procedimiento de Acuerdo
Conclusivo, el cual se ha constituido como el
primer medio de solucién de controversias en
materia fiscal federal, el cual bajo una naturaleza
de herramienta legal de justicia alternativa, coad-
yuva en la resolucion de forma efectiva, anticipada
y consensuada, las diferencias emanadas entre
autoridadesfiscalesy contribuyentesinmersos en
procesos de revision, sin la necesidad de agotar
instancias contenciosas ordinarias, como lo seria
los juicios de nulidad ante los Tribunales Ficales,
ya sea del ambito federal o local.

En tal sentido, es importante mencionar que un
Acuerdo Conclusivo se constituye en unasolucion
definitiva por escrito respecto de las diferencias o
desacuerdos con auditores o visitadores en torno
a los ingresos, deducciones o cualquier otro tema
relacionado con el cumplimiento de las obligacio-
nes fiscales, dando por terminado de manera anti-
cipada cualquier auditoria o revision fiscal sin que

EL MUNDO DEL PAN 7



CONSULTORIO FISCAL

tener que esperar a que transcurran los 12 meses
que ésta pueda durary los 6 meses mas para que
se notifique el adeudo fiscal correspondiente.

En ese sentido, cabe destacar que desde el es-
tablecimiento de los Acuerdos Conclusivos, de
acuerdo con la informacion proporcionada por
la Procuraduria de la Defensa del Contribuyente,
ha contribuido a:

(i) que cerca de 14,000 contribuyentes hayan
ejercido su derecho a acceder a una justicia
alternativa no adversarialy

(ii) que dos de cada tres de ellos hayan logrado
alcanzarun acuerdo para solucionar sus dife-
rendos en materia fiscal federal.

Circunstancia que ha arrojado que en
el ejercicio fiscal de 2020 que esta por
concluir a una recaudacion de mas de

$15,500'000,000.00 (QuUINCE MIL
QUINIENTOS MILLONES DE PESOS),

lo que aunado a laimportancia como herramienta
conciliadora, le dota la caracteristica de ser un
medio auxiliar y efectivo en la actividad recau-
datoria del Estado, pues al ser un procedimiento
definitorioy concluyente, lo recaudado no puede
ser sometido a controversia contenciosa.

Acorde conlo anterior, es que en los Lineamientos
queregulan el ejercicio de las atribuciones sustan-
tivas dela PRODECON, se establece las previsiones
conforme al cual debe tramitarse el procedimiento
de Acuerdo Conclusivo.

Conforme al cual, dicho Acuerdo puede solicitarse
en cualquiermomento desdeelinicio delarevision
o auditoria, con la limitante en tiempo que sera
de veinte dias siguientes a aquél en que se haya
levantado el actafinal o se haya notificado el oficio
deobservacionesolaresolucion provisional,segin
sea el tipo de revision o auditoria de la que esté
siendo objeto, y con ello posibilitar su promocion
en la etapa que mejor considere el contribuyente.

Asimismo, con lafinalidad
de que el procedimiento
no sea utilizado como
herramienta dilatoria y
reforzarsu transparencia,
es importante destacar
que la PRODECON es un
ente rectory mediadoren
el mismo, en consecuencia, no puede asumirel rol
de asesor del contribuyente, pues ello implicaria
ir en contra de la imparcialidad que rige el pro-
cedimiento, debiendo resaltar que la flexibilidad
del mismo no debe entenderse como la via para
que contribuyente y autoridad revisora lleguen a
acuerdos o intercambien informacién sin que la
PRODECON sea participe de dicha situacion, y de
la misma manera, asegurar que el beneficio de
solicitar mesa de trabajo, no sea utilizado de ma-
nera irrestricta para generarretraso en el desahogo
del procedimiento, poniendo en tela de juicio la
transparenciay buena fe del mismo.

Conforme a lo anterior, como beneficios de la
suscripcion de un Acuerdo Conclusivo, podemos
sefnalar los siguientes:

B Obtencionen breve tiempo de aclaracionesen
torno a los aspectos de auditoria o revision.

B Regularizaciénde lasituacion fiscaly que asu
vez implica certidumbre y seguridad juridica.

B Laimprocedenciade laimposicion de multas.

B Evitar procedimientos juridicos que impliquen
la generacion de pasivos contingentes.

Para el caso de que tuviera alguna inquietud o
pregunta sobre lo antes sefalado, acérquese a
la CANAINPA con la finalidad de que podamos
brindarle mayor informacién sobre el particular.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico

Lic. en Derecho

Tel. 55 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.org.mx
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QUE LOS

FRAUDES

NO ARRUINEN SU
NAVIDAD

|_a temporada navidefia se caracteriza por la
unidad familiar y la convivencia con nuestras
amistades.

También es cierto que en estas fechas el dinero
circula en mayor cantidad entre la poblacion
por el pago del aguinaldo, las cajas de ahorro
y otras prestaciones laborales, como vales de
despensa.

Es por esta razon que los defraudadores se en-
cuentran mas activos y buscan nuevas formas de
defraudar a los mexicanos con el fin de vaciar sus
bolsillos.

Enestearticulolevamos adara conocerel modus
operandide los nuevos fraudesy las precauciones
que debe de considerar para evitar ser victima de
uno deellosyno convierta suNochebuenaen una
noche pésima.

FINANZAS

T E——————

Conoce el Spoofing o
suplantacion de identidad de su
Banco

Recientemente se ha disparado el numero de
casos en el que los defraudadores suplantan la
identidad de los Bancos, particularmente de ma-
nera telefénica y su modus operandi consiste en
lo siguiente:

1. Los clientes reciben una llamada telefénica
y en el identificador de su celular aparece el
numero oficial de la linea de atencién o el
nombre del Banco, por lo que toman la lla-
mada sin sospechar nada.

2. Un falso “asesor” le informa al cliente que su
cuenta ha registrado movimientos o compras
extrafias, pero que procederan a cancelarlas

EL MUNDO DEL PAN 9



FINANZAS

—

en caso de que la persona usuaria no reco-
nozca dichas transacciones.

Para ganarse la confianza de la victima, el fal-
SO asesor insiste en que si tiene alguna duda
verifique que en su identificador de llamadas
aparezca el mismo numero de atencion a
clientes que viene al reverso de su tarjeta de
crédito o débito.

Posterior a ello, la victima recibe mensajes
SMS (que también vienen con el nombre del
Banco) con supuestas claves que debera
proporcionar a los falsos asesores, bajo el
argumento de que es parte del proceso para
cancelar las compras no reconocidas.

Por Ultimo, los defraudadores le solicitan a la
personadefraudada, la clavey usuario de sus
aplicaciones bancarias, aludiendo que desde
ahidaran por finalizada la cancelacion.

Con estos datos en su poder, la persona
usuaria le ha dado libre acceso a su cuenta
bancaria y los defraudadores comienzan a
vaciar las cuentas haciendo transferencias o
retiros en cajero sin tarjeta.

Lamentablemente este tipo de fraude ha aumen-
tado en los Ultimos meses debido al mayor uso
de la banca en linea y las compras electronicas,
aunado alhecho de quelos defraudadores utilizan
las nuevas tecnologias para no levantar sospechas
y ganarse su confianza. Cheque estos tipsde segu-
ridad, para que no caiga en esta estafa:

Los Bancos nunca le contactaran via telefo-
nica para avisarle sobre algiin cargo extrano
en su cuenta. Si recibe una llamada de este
tipo, no haga caso y cuelgue inmediata-
mente. Sitiene duda de supuestos “cargos”
comuniquese directamente al teléfono de su
Banco o acuda a una sucursal.

Desconfie de cualquier “asesor o asesora”
que le pida datos personales como su NIP
o contrasefia de acceso a su aplicacion ban-
caria y lo mas importante: nunca entregue
esta informacion.

En caso de haber sido victima de este frau-

de, comuniquese inmediatamente con su

institucion financiera para que le ayude a

bloguear todas sus tarjetas y le guie a ge-
nerar una nueva contrasefia de
su app. De igual forma presente
su denuncia ante la CONDUSEF
y contacte a la policia cibernética
de su entidad.

10 Diciembre 2021
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FINANZAS

Falsos Créditos Exprés

Para algunas personas, la temporada navidena
también suele traer mas gastos de lo comun, por
lo que, aprovechandose de esta situacion, los de-
fraudadores les ofrecen créditos inmediatos, pero
el supuesto beneficio resulta serun doloso fraude,
queregularmente se lleva de la siguiente manera:

l. Una persona se hace pasar por personal de
una institucién financiera y le contacta via
telefénica o por redes sociales, ofreciendo
créditos inmediatos, con pocos requisitos, sin
checar el Buro¢ de Credito y pagos a mensua-
lidades muy bajas.

2. Le piden anticipos de dinero con el pretexto
de apartar el monto de créedito, gestionarlo,
pagar gastos de apertura, como garantia entre
otros, generalmente, por el equivalente al 10
0 20% del monto total.

3. Cuando las victimas realizan los depositos a
la cuenta senalada, nunca reciben el crédito
y es imposible localizar a los gestores. Es
cuando las personas descubren que han sido
enganadas.

Para que no caiga en este tipo de practicas, le
recomendamos tomar en cuenta:

B Nunca acceda a dar dinero por anticipado en
ningun crédito o préstamo que solicite.

B | as instituciones financieras no contactan a
susclientes mediante redes sociales; desconfie
totalmente de ellos.

B Sinecesitaun crédito, acudadirectamenteala
sucursal de suinstitucion financiera; utilice su

banca movil o en linea, pero procure ser usted
quien establezca el primer contacto.

SIPRES

Registrode Prestadores de Servicios Financieros

-
cdbuskr

B Asegurese de que la institucion financiera
con la que busca contratar un crédito esté
registrada en el SIPRES de la CONDUSEF en el
siguiente link:

https://webapps.condusef.gob.mx/SIPRES/
jsp/pub/index.jsp

donde podré verificar su domicilio, pagina de
internet y teléfonos.

Cambio de chips o SIM
telefonicos para fraudes

La tecnologia a veces puede jugar en nuestra
contray ser un arma de doble filo, dependiendo
el uso que se le dé. Ejemplo de ello es el fraude:

12 Diciembre 2021



FINANZAS

SIM Swapping; cambio del chip o tarjeta SIM
telefonico.

Es una forma de robo de identidad cibernética,
en el que los delincuentes buscan tener acceso a
las claves o datos confidenciales de las cuentas
bancarias de las personas usuarias. Opera de la
siguiente manera:

1 . Losdelincuentes solicitan a lacompariia tele-
fonica el cambio de tarjeta SIM de su victima
por un presunto dafio o pérdida.

2. Los defraudadores acuden con una identifi-
cacion falsa para recoger el chip y con ello
tener acceso a niumeros telefonicos, cuentas
bancarias, informacion en la nube, entre otros
datos con los cuales pueden iniciar sesion en
cuentas que usan mensajes de texto, como
una forma de autenticacion, simplemente
porque reciben los mensajes con los cédigos
de verificacion.

3 . Eneste tipo de fraude también pueden tener
acceso a sus contactos einformacion personal
y con ello incurrir en otros delitos mas graves
como suplantacion de identidad, extorsion y
hasta secuestro.

iTome precauciones!

B Sisu chip dejé de funcionar, comuniquese
inmediatamente con su compariia teleféni-
ca para recuperar el control de su nimero.
Después de esto, cambie todas sus contra-
senas.

B Para mantener el control de sus transaccio-
nes, dé de alta el servicio de notificaciones
0 alertas de su Banco. Si nota una compra
que no hayarealizado, repértela como cargo
no reconocido.

B Como medida de seguridad procure cam-
biar la contrasefia de sus redes sociales y
desu correo electronico de forma frecuente.
Recuerde que los cambios de contrasefa
también se notifican por ese medio.

B Tengaalamanosunumero IMEI (Identidad
Internacional de Equipo Movil), es decir,
el codigo numeérico que identifica a cada
celular. Esto le servira para bloquear su
dispositivo en caso de robo o extravio. Para
obtenerelnumero IMEI de su teléfono celu-
lar marque el codigo *#06# en el teclado de
su celular. El IMEI se mostrara automatica-
mente en la pantalla.

Evite caer en un fraude y no convierta su Noche-
buena en una mala noche.

FUENTE:

https://revista.condusef.gob.mx/2020/12/que-los-
fraudes-no-arruinen-tu-navidad/

https://www.welivesecurity.com/la-es/2016/12/22/
no-arruinen-tu-navidad-amenazas/
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7 ERAN REPRESENTACIONES portales

afo en el que surgié esta VIVIENTES, . (o) pesebres
costumbre divulgada, al luego se formaron con figuras L )
de diferentes materiales que se asi se les conocia

parecer, por . )
popularizaron en la antiguamente

Espaiia del Siglo XVIII

con nacimientos de porcelana.

San Francisco de Asis

Los Tres
Reyes Magos

TIPOS

* Biblicos, palestinos o hebreos:
similares al pasaje biblico.

* Regionales: con caracteristicas del
pais donde se producen.

* Modernos: con visién artistica en La Estrella
materiales como vidrio, metal, conchas. de Belén

EN MEXICO

La evidencia de los
nacimientos data del
siglo XVI, con pinturas y
retablos. Hoy el ingenio
de los artesanos los crea
de diversos materiales
como oja de maiz, palma,
papel y cartén.

José,
[\ ETIERY
el Nino Jesus

Animales

Heno de granja

1]

Pastores




RAIZ

ETIMOLOGICA{

Latin "nativitas”
que significa
Nacimiento

Pierna

Romeritos

Bacalao

Conoce como se
comenzé a festejar la
navidad en el mundo y
su evolucién hasta
nuestros dias.
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ORIGEN

1587
Fray Diego de Soria celebr
misas “de aguinaldo™”, en lo
atrios de las iglesias del 16 ' ®
de diciembre. Se representaban

escenas del nacimiento de Jesus.

SIGLO XVIii

La celebracién se combiné con las
tradiciones y cantos populares.

DURACION

9d|'as

(16 al 24 de diciembre)
Recorrido de Maria y
José de Nazaret rumbo a
Belén para el nacimiento
de Jesus.

:COMO SE PIDE POSADA?

1 se cargan figuras de Maria y José y se
cantan letanias.

2 Frente a una casa cantan versos
donde Maria y José “pide posada™.

3 Seabrela puerta y se reza un rosario.

Estas celebraciones
populares de
origen catdlico se
llevan a cabo
durante los nueve
dias previos a la
Navidad.

Conoce la tradicién
en México.

SABIAS QUE... "

Las posadas se llevan a
cabo tambien en otros
paises de Latinoamérica
con diversas variantes de
3 acuerdo a las tradiciones
del lugar.

SIMBOLOS DE LAS FIESTAS OTROS SIMBOLOS
La Pifata * Luces de bengala.
Olla de barro con papel de colores,

que representa el combate contra « Letanias.

el pecado (pifiata) con la ayuda de
la fe (palo) para obtener la gracia . Vi .
) illancicos.
de Dios (relleno de dulces y fruta). CLI
Ponche
Bebida tradicional a base de frutas
de la temporada (tejocotes, cafia,
manzana, tamarindo, guayabas,
jicamas, cacauates, etc.).

El Aguinaldo
Bolsitas lenas de dulces,
signo de dar comunidn.



Ramalhosd

pure baking pleasure

Bajo consumo enfocado a la alta eficiencia energétic
laboratorios, hoteleria, confiteria, pizarias y panaderia
-, . Su coccmn estatica medlanteﬁ;;egxeﬁenelas t@ﬂares
’ generacion proporciona un product 1'|nal |nmejorabl
costo de mantenimiento.

Puede ser equipado con accesorios como cargadore
fermentacion directa, camaras de diferentes |all’uras
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



| A IMPLEMENTACION
DEL NUEVO SISTEMA
DE JUSTICIA LABORAL

JURIDICO

nlas Ultimas semanasse ha publicitado en los

medios de comunicacion lo relacionado con
“laimplementacion del nuevo sistema dejusticia
laboral’, el cual, si bien podria resultar ajeno al
quehacer cotidiano del sector de la panificacion,
es claro que el mismo impacta de diferentes ma-
neras en su operatividad.

Al respecto, cabe considerar que, de acuerdo con
las autoridades, con la implementacion de dicho
sistema se busca acabarcon lasimulacién, abrirle
puertas a la democracia sindical y avanzar hacia

unajusticialaboral. Paralo cual, tendria por justifi-
cacion lasdiversasyvariadas experiencias propias
o de terceros en una Junta de Conciliacion y Arbi-
traje, en donde, ya sea como patrén o trabajador,
la imparticion de justicia es movida mas que por
principios, por cuestiones de pesos.

En ese sentido, cabe remembrar que el 24 de febre-
ro de 2017 se publicod en el Diario Oficial de la Fe-
deracion lareforma constitucional en materia del
derecho del trabajo, conforme a la cual, el poder
judicial serfa el encargado de conocer de los con-
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JURIDICO

flictos laborales. En congruencia con lo anterior, el
1 de mayo de 2019 se publicé las modificaciones
conducentes a la Ley Federal del Trabajo.

En general, podemos sefialar que dicha reforma
pretende garantizar:

B (a2 efectividad del ejercicio del derecho
de acceso a la justicia a través del esta-
blecimiento de un modelo procesal pre-
dominantemente oral y bajo la direccion
procesal de un juez;

B de mecanismos que permitan la celeridad
del proceso;

B |arepresentacionjuridica gratuita del traba-
jador por parte de las procuradurias de la
defensa del trabajo y defensorias publicas,

y

B procedimientos de consulta y recuento de
trabajadores para garantizar la representa-
tividad democratica de los sindicatos.

El nuevo modelo de justicia laboral concibe la
existencia de una dualidad de sedes:
(i) la extrajudicial en sede administrativa y

(ii) lajudicial en los nuevos érganos jurisdic-
cionales. Asimismo, se preveé a la concilia-

cion prejudicial como un acto obligatorioy
que suimplementacion corresponde a los
centros de conciliacion federaly locales, y
alasegunda alos tribunales laborales del
poder judicial federal y de locales.

La existencia de la conciliacion prejudicial obli-
gatoria implica agotar una instancia antes de
acudir a los tribunales laborales, salvo excepcion
en materia de violaciones a derechos humanosy
revictimizacion.

Bajo este contexto, cabe reiterar que laimplemen-
tacion de la reforma conlleva el establecimiento
de nuevos tribunales laborales dependientes del
Poder Judicial de la Federacion y de los poderes
judiciales de las entidades federativas, y por con-
secuencia, desapareciendo las Juntas Locales
de Conciliacion y Arbitraje de forma gradual, en
la medida de que cada una de éstas finalice con
el tramite de los expedientes que inici6 hasta an-
tes de la entrada en funciones de los Tribunales
laborales.

Esasiquedichaimplementacion contempla 3 eta-
pas para la operacion de los Tribunales laborales:
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Come bien |

En estas fiestas
decembrinas....

Combina todo el sabory la g
tradicion de tus recetas con Ia;_._a;;_
lineade margarinas. T
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JURIDICO

Campeche
Chiapas, Durango, Estado de México, '

Hidalgo, San Luis Potosi, Tabasco y Zacatecas.

Asi, la modernizacion del sistema de Justicia La-
boral de México, con laimplementacion de nuevas
instituciones y procedimientos democraticos, ya
esunarealidad en dos terceras partes del pais, con
la entrada envigor el 3de noviembre de la segun-
da etapa de la Reforma Laboral en 13 estados en
el &mbito federal y una mas en el local.

Acorde con la Secretaria del Trabajo y Prevision
Social, el nuevo sistema de justicia laboral ha
demostrado su eficacia enlas primeras entidades
federativas en las que se ha implementado, pues
en los mismos se ha resuelto el 75% de los asun-
tos por la via de la conciliacion, 86% de ellos en
la primera audiencia, a 15 dias entre la solicitud
de conciliacion, y en caso de ir a juicio, se dicta
sentencia en un promedio de 3.5 a 4.5 meses.

Adicionalmente, el 3 de noviembre el Centro Fe-
deral Laboral asumi¢ la funcion registral de sindi-
catosy contratos colectivos en todo el pais, porlo
que se preve la existencia de un registro Unico de
sindicatos y en consecuencia cualquier interesa-
do podréa accedery conocer estatutos, directivas,

S ERSET R Aguascalientes, Baja Califor-

nia, Baja California Sur, Colima, Guanajuato,
Guerrero, Morelos, Oaxaca, Puebla, Querétaro,
Quintana Roo, Tlaxcala y Veracruz.

I ETEEEEH Coahuila, Chihuahua, Ciudad

de México, Jalisco, Michoacan, Nayarit, Nuevo
Ledn, Sinaloa, Sonora, Tamaulipas y Yucatan.

vigencias, padrones, reglamentos interiores y
todos los registros seran abiertos y a la luz de la
ciudadania, ademas de que en dicho organismo
también se tendra un registro Unico de contratos
colectivos de acceso universal.

Se prevé que en el 2022 se concluya con laimple-
mentacion del nuevo sistema de justicia laboral,
respecto del cual, sin excepcion patrones, traba-
jadores y sindicatos, se encentraran inmersos en
el cambio de paradigma para la resolucion de
conflicto en materia laboral, asi como la represen-
tacion efectiva por parte de los sindicatos.

Para el caso de que tuviera alguna inquietud o
pregunta sobre lo antes sefialado, acérquese a
la CANAINPA con la finalidad de que podamos
brindarle mayor informacién sobre el particular.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico

Lic. en Derecho

Tel. 555134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.org.mx
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" GALLETAS

NAVIDENAS

CONSEJOS TECNICOS

|_as galletas de Navidad de mantequilla, de
jengibrey de chocolate son un elemento muy
importante dentro de las recetas de Navidad. ;A
quién no le apetece una galleta antes o después
de la comida o cena de navidad?

Las galletas de Navidad son un excelente regalo
de Navidad para sorprender a los seres queridos;
pero también pueden ser postres de Navidad para
compartir en familia.

Pero... jcual es la mejor receta de galletas de
Navidad? ;Las galletas navidenas de jengibre,
las galletas de Navidad de mantequilla o las de
chocolate? La respuesta es... jtodas!

Como deciamos, la mejor receta de galletas navi-
defias, es la que mas nos guste. Podemos optar
por las galletas de jengibre, chocolate, mantequi-
lla, o incluso experimentar otros sabores. Lo que
diferencia una galleta de Navidad es su forma,
su decoracién... y de eso nos ocuparemos mas
adelante.

Galletas de navidad decorada

con forma de estrella

Las galletas de Navidad en forma de estrella son
perfectas para las fiestas porque nos recuerdan a
la flor roja de Pascua.

24 Diciembre 2021



CONSEJOS TECNICOS

Galletas de navidad decoradas
con munecos de nieve

Navidad también es buena época para sacar a
relucir un poco de humor. Si quiere ofrecerle algo
diferente a sus clientes en su panaderia, necesita
hacer estas galletas con forma de mufeco de
nieve derretido. Son muy faciles de hacer porque
la idea es que no queden perfectos, y a todo el
mundo les hara mucha gracia.

Galletas de navidad de jengibre

Las galletas de Navidad de jengibre también son
un clasico de estas fechas, por lo que a conti-
nuacion vamos a explicarle cdmo hacer, paso a
paso, galletas de navidad de jengibre. {Son las
favoritas de los nifios!

Ingredientes:

150 gr. de azlcar

Una pizca desal

1 huevo

250 gr. de harina

150 gr. de mantequilla
5 gr. de bicarbonato

Un poquito de canela en polvo
Un poquito de jengibre en polvo

Para hacer el glaseado decorativo:

Una clara
100 gr.
Zumo de limén
Chocolate derretido
Colorante alimentario

de huevo
de azlcar glas

m

,,r {. -

Preparacion:

1. Primero debemos mezclarel azicar, el bicar-
bonato, lacanela en polvo, la cucharaditade
jengibreylasal. Unavez esté todo integrado,
tome otro bol diferentey anadalo a la mezcla
que tenfamos antes. Por ultimo, anada la
mantequilla (un poco derretida) y mezclar
hasta conseguir una textura de masa.

2. Después coloque un poco de harina en una
superficie y sitle la masa que hemos creado
paraamasarla con unrodillo hasta que tenga
un grosor de medio centimetro.
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CONSEJOS TECNICOS

Acontinuacion, con moldes de galleta navide-
fa, elabore sus galletas para después colocar-
las en una bandeja con papel de horno. Una
vez precalentado el horno a 180°, introduzca
las galletas y deje que se tuesten por unos 20
minutos.

Para decorar las galletas de Navidad de
jengibre, bata la clara del huevo a punto de
nieve y mézclalo con el zumo de limon y el
azUcar glas. Para hacer decoraciones con
colores naviderios, utilice el colorante. Cuan-
do esté todo frio, puede afiadir el chocolate
derretido.

iDisfrute de sus galletas de Navidad
de jengibre!

Glaseado para galletas de navidad:

como hacerlo

Cuando nuestras galletas de navidad estén com-
pletamentefrias, después de haberlas introducido
al horno, puede comenzar a decorarlas con el
glaseado.

Primero debe conocer los tipos de glaseado que
hay: royalicingyelicing o glaseado sencillo.
El royal icing o glaseado royal es el mas ade-
cuado para las galletas porque es mucho mas

duro que el sencillo, quizas mas adecuado para
tartasy cupcakes. A continuacion le mostramos
quéingredientes necesita para hacer glaseado
royal.

Ingredientes:

2 tazas  deazlcar glass
Un poquito  de zumo de limén
2 claras de huevo

1. Primero tiene que batir las claras a punto
de nieve y mezclar con el zumo de limon.
Después, anada poco a poco el azlcar glass
y mezcla todo bien. Entonces ya puede co-
menzar a decorar sus galletas de Navidad,
con glaseado. Para hacer decoraciones de
colores diferentes, solo tiene que dividir la
mezcla en varios recipientes y afiadir a cada
uno unas gotitas de colorante alimenticio, del
color que necesite.

2. Elglaseado para galletas de Navidad se debe
utilizar al prepararloy si se endurece un poco
y lo necesita mas liquido, puede afiadirle
unas gotitas de agua.

EL MUNDO DEL PAN 27



CONSEJOS TECNICOS

Galletas de navidad decoradas con fondant

Una de las formas mas faciles de deco-
rar unas galletas de Navidad, es hacerlo
con fondant. Lo primero es hacer la
masa de las galletas, tal y como le he-
mos ensenado a hacer en este articulo.

Una vez que tenga las galletas hornea-
das, las deja enfriar y prepara la masa
del fondant. Para esto sélo necesita un
poco de azucar glas, agua y un poco
de mantequilla. Después le agregamos
con colorante alimenticio el color que
deseamos.

Unaveztengallisto el fondant, parta dos
laminas finas, una de color verde y otra
de colorrojo. Para que se pegue bien estacapaalla
galleta, puede utilizar un poquito de mantequilla
derretida.

Acontinuacion, va a cortaren fondant blanco unos
coposde nieve que colocara encimade las galletas
verdesy rojas. Para hacer los copos mas perfectos,
puede servirse de un palillo. De esta manera hara
sus ramas y detalles muchos mas finos. También

puede comprar un molde con forma de copo de
nieve.

Por ultimo, puede echar un poco de azucar glass
que represente la escarcha de los copos de nieve.

Otro consejo es cortar las galletas con diferentes
moldes de Navidad. Le recomendamos campa-
nas, ramas de muérdago, arboles de Navidad y
munfecos de Navidad.

Lo que también necesita es colorante alimenticio
de varios colores. Le recomendamos comprar los
clasicos de la Navidad para que pueda hacer casi
todaslas galletas con formas navidefias, que se le
ocurran. No le pueden faltar el verde, rojo, blanco
y plateado.

o .,
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CONSEJOS TECNICOS

Galletas de chocolate con canela

Ingredientes:

120 gr. de azlcar glass

300 gr. de harina de reposteria

50 g de harina de almendra

50 gr de cacao en polvo sin azlcar

a cucharadita de canela molida

240 gr. de mantequilla a
temperatura ambiente

1 huevo

2 claras de huevo

400 gr. de azlcar glass

10  gotas de vinagre o

1 cucharadita de zumo de limén

perlas plateadas

PREPARACION DE LAS GALLETAS
DE CHOCOLATE Y CANELA PARA NAVIDAD:

1. Primero, se ponen todos los ingredientes

de la masa en el vaso y se mezclan durante
20 seg/vel 6. Despueés, retirar la masa del
vaso y formar una bola. Entre dos papeles
de hornear estirar la masa con ayuda de un
rodillo, dejando un grosor de 5-6mm. Reser-
var lamasa extendida en el congelador unos
5 minutos. Precalentar el horno a 180°C,
Cortar la masa con el cortapastas en forma
de estrella e irla colocando en una bandeja
de horno previamente forrada con papel de
hornear.

Hornear 10-12 minutos a 180°C, retirar del
horno y dejar enfriar por completo. Repetir
el proceso con el resto de la masa hasta
terminarla. En el vaso limpio poner la clara,
el azlcary el vinagre y mezclar 20 seg/vel 6.
Verter el glaseado en una manga pastelera
con una boquilla del n°3.
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Indicadores
Financieros

HISTORICO
INFLACION MENSUAL

2020
Agosto 0.39%
Septiembre 0.23%

2021
Enero 0.86%
Febrero 0.63%
Marzo 0.83%
Abril 0.33%
Mayo 0.20%
Junio 0.53%
Julio 0.59%
Agosto 0.19%
Septiembre 0.62%
Octubre 0.84%

INFLACION MENSUAL
(Octubre)
0.84%

INFLACION ANUAL
(OCT 20 - OCT 21)
6.24%

SALARIO MINIMO GENERAL
$141.70

SALARIO MiINIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$213.39

Fuente: BANCO DE MEXICO INPC
(INDICE NACIONAL DE PRECIOS
AL CONSUMIDOR)

Cuando las galletas estén frias decorarlas con el glasea-
do y antes de que seque el glaseado pegar las perlas
plateadas. Dejar secar bien.

Las fiesta navidefias son una tradicion llena de magiay
color acompanada.

= FUENTE:
{’f W https://saborgourmet.com/galletas-de-navidad/

.

= http://www.2mandarinasenmicocina.com/como-

preparar-galletas-de-chocolate-y/
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o TIPS PARA
GENERAR UN PLAN
DE CAPACITACION

PARA EMPRESARIOS

Cuando maneja una empresa se puede enfren-
taramuchos problemas en cuanto al manejo
de personal, sobre todo si es un emprendedor
primerizo. El éxito de un negocio depende de la
preparacion de su equipo, asi que vale la pena
preguntarse cuanto esta dispuesto a invertir en
el desarrollo de sus colaboradores.

La capacitacion puede ser vista por muchos
como un gasto innecesario para el crecimiento
de su compafiia, sin embargo, puede ser la clave
para solucionar problemas que se susciten entre
empleados y para evaluar el desempefio del ca-
pital humano de su empresa.

Le damos seis pasos para detectar cuales son las
necesidades de su negocioysolucionar problemas
reales con empleados a través de la capacitacion.

Deteccion de la necesidad o requeri-
mientos de capacitacion: en este punto
debo sermuy enfaticode lamaneraenla
que debemos determinar cual es nuestra
necesidad acorde a los puestos que es-
tamos evaluando.

No se trata de capacitar por capacitar (por cumplir
con un sistema de gestion de calidad) o simple-
mente poracabarnos el presupuesto para deducir
impuestos.

Para este primer procedimiento podemos utilizar:

— Encuestas: recabarinformacion con la apli-
cacion de un cuestionario simple.
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escribanos al WhalsApp
0120 73
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— Entrevistas: mantener un dialogo con el
jefe directo del empleado para determinar
sus areas de oportunidad.

— Observacion: observar la conducta de su
trabajo y compararla con las competencias
que requieren su puesto.

—> Descripcion y perfil de puesto: analizar
funciones y competencias inherentes a la
persona que lo desempefa. En resumen,
es un comparativo entre lo que se requiere
contra lo que hace.

— Evaluacion de desempeiio: se compara el
desempefio de la persona contra los estan-
dares establecidos para el puesto.

Este primer paso se puede determinar con un pro-
cedimiento interno o bien contratar a un consultor
externo que haga la aplicaciony el diagnostico de
las herramientas.

Diseiio del programa de capacitacion:

, unavezque tenemos detectada la nece-
sidad, a través de nuestras herramientas
aplicadas, tenemos que determinarcémoy
qué usaremos paradisefiar nuestro progra-
ma de capacitacion, tomando en cuenta
dos factores primordiales para esto:

— Reflejar los planes generales del personal
en la empresa.

— Derivarlos de las metas de la organiza-
cion.
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PARA EMPRESARIOS

Recursos: esto quiere decir, determinar
. los elementos con los que se cuenta —> Conferencias: son breves, de alto impacto,

para llevar a cabo nuestra estrategia de clarasy con claves precisas, y sobre todo son
capacitaciony asi cumplir con las expec- de interés general.

tativas del programa, en aras siempre del

objetivo general de la empresa. —> Talleres: es un evento de capacitacién que

desarrolla temas vinculados a la practica.
Algunos de los recursos de los que podemos echar

mano son los siguientes: —> Seminarios: tiene como objetivo la investi-
gacion o estudio de temas relacionados con
—> Cursos: desarrollar la adquisicion de cono- la empresa.

cimientos, habilidadesy actitudes.
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PARA EMPRESARIOS

4,

Implementacion: este punto es de los
masimportantes, ya queeslaaccion que
tomaremos para medir los resultados
que arroje nuestra estrategia de capa-
citacion y donde podremos evaluar el
aprendizaje obtenido en cualquiera de
los recursos que hayamos seleccionado
para llevar acabo nuestro programa de
capacitacion.

Para este efecto debemos utilizar:

—> Métricas de avances.

— Tareas.

—> Compromisos.

— Resultados.

0.

Seguimiento: si las estrategiasy las ac-
ciones queimplementamos no tienen un
seguimiento adecuado, se puede perder
todo el trabajo hecho en los puntos an-
teriores. Esto no significa que nuestra es-
trategia de capacitacion este equivocada,
simplemente no se estan ejecutando de
manera correcta los procesos descritos
en ella. Por esta razon la supervision de
manera personalizada con los responsa-
bles de la ejecucion es imprescindible.

Algunos mecanismos que podemos utilizar para

medir este resultado son:

— Plan de trabajo.

— Reportes.
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FRANQUICIAS

contactanos en:

f“ ”ﬁ franquicias@pasteskikos.com

N\ azenteno@pasteskikos.com

771 718 3565 ext. 908
771 709 2569
www.pasteskikos.com

—> Bitacoras. Evaluacion Final: es a parte final que ha-
, 'emosa través de una sencilla evaluaciéon

—> Practicas en salén y en de nuestros procesos en marcha, lo que nos
campo. servira para medirel retorno de inversion en

el programa de capacitacion.
—> Sistemas de SAP o CRM.
De esta manera, tendremos un mejor control de nues-
trainversion, pero aun mas de nuestras estrategiasy
procesos, pudiendo regresarnos en cualquier punto
pararevisar si estamos dejando de haceralgo o hacer
cosas diferentes que nos den resultados diferentes.
Recuerde que podemos cambiar mil veces de estra-
tegia pero nunca de Meta.

FUENTE:

https://www.entrepreneur.com/article/269186

SSIPE Soluciones para tu Empresa

36 Diciembre 2021



[ USSEKATTER

BOLLOS DE ST. LUCIA

stos bollos de azafran, saffransbullar, son unos

dulces suecos que se consumen tradicional-
mente llegando a Navidad. El 13 de Diciembre,
dia de St. Lucia (Luciadagen), una importante
festividad en Suecia.

La historia narra una interpretacion en la que
comparte que la tradicion del consumo de estos
bollos de azafran nace en el afno 1600 en Alema-
nia. Segun la leyenda, se dice que el diablo tenia
apariencia de gatoy solia moverse entre los nifios
con el fin de hacer el mal entre ellos. Jesus, que
tenia apariencia de nifo, repartia estos bollos de
colordorado entre aquellos que eran buenosy asi
lograr protegerles y alejar el mal de ellos.

En Luciadagen, hay procesiones con coros de ni-
fios vestidos con tunicas blancas con una faja roja,
cantando junto a una nina seleccionada como
“Lucia” que lleva una corona de velas encendi-
das, mientras que las demas llevan una sola vela.
Tradicionalmente se dice que en casa, la nifia
mayor entregaba café y bollos de azafran en la
habitacion de sus padres para el desayuno.

Los bollos se condimentaban con azafran puesto
que su color recordaba a la luz del sol, condicion
que lograria alejar el mal y la oscuridad. Se cree
que hay un vinculo entre el nombre de Luciay
Lucifer debido a su similitud fonética.

Existen muchas maneras de formarlos, la mas co-
mun es julgalten,la mas tradicionaly reconocible
por todos nosotros con forma de S. Otra forma
muy comun son dos S cruzadas a modo de cruz,
se les llama lana wagon, julvagn o julkors.

No todo el mundo podia disfrutar de estos bollos
dorados. El azafran es una de las especias mas

PANES EMBLEMATICOS

SRR e
carasysolo la gente poderosa podia permitirselos.
Las provincias que rodeaban el lago Malaren en
Ostergétland y Gotland, fueron quienes mas los
consumieron hacia el final de la década del 1600.
A partir del afio 1800 comenzo a extenderse el
consumo de estos bollos por todo el pais.

Actualmente la mayoria de los bollos que encon-
tramos disponibles en el mercado estan elabora-
dos con colorantes alimentarios que proporcionan
esa tonalidad tan caracteristica ya que el uso de
tales cantidades de azafran enlos dulces seria muy
costoso. A finales de la Primera Guerra Mundial,
cuando la escasez de azafran obligd a los pana-
deros aencontrar alternativas a este ingrediente,
ya se utilizaban otros colorantes para este tipo de
dulce.

FUENTE:

https://bake-street.com/lussekatter-bollos-de-st-
lucia/

https://www.delscookingtwist.com/swedish-christ-
mas-saffron-buns-lussekatter/
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KUGELHOPF

NAVIDAD EUROPEA
PANES EMBLEMATICOS

| kugelhopf es un bollo tradicional del centro

de Europa que se prepara en Navidad. El
origen no es del todo claro, pero se dice que en
Alsacia (Francia), un sefior llamado Kugel prepard
un pastel tipo brioche con forma de turbante en
honoralos Reyes Magos que pararon en el lugar a
comer. Pero no es la Unica historia que se cuenta,
cerca de Viena se encontraron moldes de esta
forma que podrian ser de la época romanay que

podrian significar el sol girando; o que tienen la
forma de los turbantes turcos, que ya pasaban por
Viena en el siglo XVII. Y a Francia parece que llegd
gracias a Marfa Antonieta, a quien le gustaban
mucho los dulces tipo Panettone o Pandoro.

El kugelhopf es una especie de brioche que tradi-
cionalmente se horneaba en un molde estriado
detubo con forma de turbante (algunos sostienen
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que para conmemorar la victoria de los vieneses
sobre el imperio otomano en 1643). Como buen
pariente de la familia de los brioches, se trata de
una masa levada ligeramente dulce, enriquecida
con huevos y mantequilla, aunque en este caso
se afiladen ademas un buen pufado de pasas a
la ecuacion, preferiblemente maceradas en alguin
tipo de licor 0 aguardiente. Una vez horneado se
espolvorea con una generosa dosis de azlicar glas
sobre su hipnético disefio en espiral.

Sin embargo, los origenes de este emblematico
pan dulce de pintoresco nombre se enmarcan
en una vasta zona de Europa Central, abarcando
distintos paises como Austria, la zona meridional
de Alemania, algunas regiones de Hungriay sobre
todo la Alsacia francesa, donde tiene una reputa-
cion excepcional.

Latexturadeun buen kugelhopfestiernay aireada,
muy similar al tradicional panettoneitaliano. Segun
nos situemos, cada region tiene su particular forma
dedarbuena cuentade su kugelhopf. Enlaversion
alsaciana es costumbre colocar una almendra en
la base de cada surco del molde. Al desmoldarlo
las almendras crean un disefio muy caracteristico,
coronando todo el diametro superior.

Suele tomarse principalmente en el desayuno,
aunque su devocion por este dulce es tal que
incluso el pequeno pueblo de Ribeauville celebra
cada verano un festival dedicado a él. En Austria,
sin embargo, es muy frecuente hornear un buen
kugelhopf durante las Pascuas. Ya sea para hacer
las mafianas mas llevaderas, motivo de celebra-
ciondurante fiestas 0 a media tarde acompafiado
de una copita de vino dulce, un café o un buen
chocolate caliente, es una auténtica delicia lo
mires como o mires.

El significado de su nombre, también conocido
como kouglof, gugelhupf o gouglouf entre otros,

no termina de quedar claro. Parece ser que la
parte «kugel» o «gugel» podria hacer referencia
a un tipo de sombrero medieval, mientras que
«hopf o «hupf hace referencia a la accion de la
levadura que hace que la masa sobresalga del
molde durante suhorneado, como sifuera a saltar
de su interior.

Tradicionalmente, se horneaba en moldes redon-
dos de terracota esmaltada, elaborados con un
bonito disefio estriado en espiral y una abertura
central para que el aire circulara mejor durante el
horneadoy la coccion resultara mas homogénea.
Con el paso de tiempo, kugelhopftras kugelhopf,
la mantequilla habria ido penetrando entre las
pequefas grietas producidas por el uso en el
esmalte exterior de los moldes, confiriéndoles un
ligero aunque agradable matiz «enranciado» —lo
que podriamos denominartambién como «cierta
solera»—, uno delos atractivos esencialesy carac-
teristicos de su encanto.

FUENTE:
https://pemberleycupandcakes.com/2017/04/18/

kugelhopf-el-bundt-cake-primigenio/

https://www.bonviveur.es/recetas/kugelhopf
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FEL COLMENERO

PAN EN EL MUNDO

n Alhaurin el Grande, en pleno Valle del Gua-

dalhorce esta situado el Museo del Pan creado
por Antonio Garcia, panadero de tercera genera-
cion que inaugurd este museo en el afio 2007, en
homenaje a su familia.

Con el objetivo de dignificar el antiguo oficio de
maestro panaderoy dar laimportancia que debe
tener un producto como el pan en una alimenta-
cion equilibrada, Don Antonio creo este espacio,
Unico de sus caracteristicas en Espafia.

Ubicado en un edificio de dos plantas en pleno
casco antiguo de la localidad, el museo esta divi-
dido en diferentes areas en las que encontramos

documentacion y explicaciones sobre la historia
del pan.

El museo situado en la primera planta, cuenta
conun obradordeformacion, sala multiusos para
formacion continua y presentaciones, una parte
dedicada a los cereales, su forma de cultivo, no-
menclaturasy enceres de labranza.

Otra sala dedicada a la molienda, donde hay un
molino arabe en funcionamiento, junto a una
limpiay un torno de la época, nomenclaturas de
todos los elementos y herramientas afines a la
labor de la molienda.
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Otro espacio esta dedicado a la panaderia de
primeros de siglo, donde se pueden ver todos los
elementosde unapanaderiadetal época, lebrillos,
horno arabe, utensilios, etc.

También cuenta con una amplia coleccion de
maquinasy Utiles de todos los tiempos.

La labor de recopilacion de documentacion ha
sidoimportante, de forma que cualquier perso-
na que visite el museo, se llevara una clara idea
de lo que significa el pan a lo largo de toda su
historia.

Enfoques del Museo del Pan
Antonio Garcia Gonzalez

Historico
Ubicar al Pan a través de los
hechos historicos, a lo largo de
los siglos. Desde su nacimiento,
destacando su importancia en
la literatura, la pintura y en los
aconteceres alolargo de nuestra
historia.

Nutricional

Informar sobre los valores nu-
tricionales del Pan como icono
de la Trilogia Mediterranea, lo
cereales, el aceite y la vid.

Etnélogico

Exposiciéon de todo el proceso
de transformaciones, desde el
campo hasta la mesa, pasando
por lamolienday la panificacion.
Se exponen molinos, utencilios
y maquinarias de los siglos XVII
al XX.

EL MUNDO DEL PAN 41



PAN EN EL MUNDO

Fundadores

Docente

Cuenta con un aula para la formacién en los dife-
rentes aspecto relacionados con el mundo de la
panaderiay asuvez se dispone de obradores para
la formacion técnica.

Multicultural

Centro de estudio y de intercambio internacional
con diferentes escuelas y estamentos del mundo
de la panaderia.

Tradicion

Tanto el pueblo como la comarca estan conside-
rados allende de las fronteras, como zona de tra-
dicion molinera, repostera y panadera; y difusora
de ideas, conocimientos y sobre todo productos.

Turismo

La privilegiada zona geografica en donde se en-
cuentra, es idonea para el fomento del turismo
internacional, nacional e incluso provincial. Se
apuesta porun nuevo turismo de ideas, de sentido
y de calidad, y para este fin una alternativa.

En 1900 Antonio Garcia Garcia fundo la empresa
a principio del siglo XX, Don Antonio ademas de
panadero y molinero conocia bien y practicaba
otros oficios como talabartero, abaldénelo, car-
pintero, colmenero,... de este Ultimo, el actual
nombre “El Colmenero de Alhaurin”. La empresa
ensus primeras décadasy hasta los afios 70 estuvo
situada en calle albaicin No. 27.

En 1960 su hijo, Antonio Garcia Gonzalez, después
de un periplo como inmigrantes de Francia, re-
levo e impulso de nuevo el negocio familiar con
productos novedosos y nueva maquinaria. En los
afos 70 se acometio el primer gran proyecto que
fue eltraslado alo que hoy es la actual ubicacion.
De una forma singular accedio a comprar al obis-
pado de Mélaga, la ermita de San Gaudencio, ya en
desusoy maltrecha desde la guerra civil espafola.
Esta ermita alberg6 los restos incorruptos del san-
to romano San Gaudencio traido por mediacion
de la familia Marzo, desde las catacumbas de
Pontiano, Roma.

Apartirde ahiy conel actual nombre forjaron con
la brillante direccion de Antonio Garcia Gonzalez lo
que hoy es “El Colmenero de Alhaurin”. Excepcio-
nal panadero de élite, punta de lanza y referente
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en la panaderia espafiola, fue un visionario de
la panaderia moderna. Ya en los 70, introdujo
conceptos nuevos, como productos integrales,
implantando la idea de panes y productos salu-
dables y en esa misma época también introdujo
productos sin gluten.

Culmind su brillante carrera con una nueva refor-
may la creacion del museo del pan Antonio Garcia
Gonzalez. El primer museo de Espafia dedicado al
pan, al noble oficio de panadero, a los cerealesy ¢ Lahistoria del pan.
a la molienda.

« Conocera los utensilios empleados para

Cada segundo y cuarto miércoles de cada mes, hacerlo.

El Museo del Pan, de Alhaurin el Grande, abre sus

puertas, enciende suhornoyacogeensuobrador  *® Aprendera sobre los cereales y los demas in-
a todos los visitantes que sienten interés por un gredientes que le dan esos sabores, texturas
alimento que ha estado presente en la historia y cuerpo, gque tanto nos gustan.

desde los tiempos de los egipcios, el pan.
« Conocera un molino arabe del siglo pasado

Una inmersién de 2 horas y media, donde apren- en funcionamiento, moliendo el grano.
dera:
« Hara su propio pany para finalizar se lo lle-
vara a casa.
—_——

na S Q . | <~ Direcci’én: Calle Cruz No. 9,

]__aga o Alhaurin el Grande, 29120

== Malaga

Teléfono: 9524908 32,

952 49 18 29(fax)
Email: info@elcolmenero.com

FUENTE:
https://elcolmenero.com/

https://andaluciavive.com/colmenero-museo-del-
pan-alhaurin-grande/

https://www.malaga.es/es/turismo/patrimonio/
lis_cd-6442/museo
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[ AS GRASAS EN LA
PANIFICACION

(PARTE 2)
—— HABLEMOS DE INGREDIENTES

Continuando con el tema de las grasas en
panificacion ahora es el turno de la Grasa
Hidrogenada, Manteca de cacao, Aceites y las
Grasas anhidras.

Las propiedades fundamentales que se deben
tener en cuenta al trabajar con las grasas son:

Punto de fusion: Es la temperatura en la cual
una grasa determinada, pasa al estado liquido.
Cuando mas bajo es el punto de fusion, mas baja
eslatemperatura alacualempiezaalicuarseyva
variando la consistencia.

Poder de cremado: Se define como la capaci-
dad de las grasas para retener aire cuando éstas
estan en movimiento con los ingredientes del
batido.

Rancidez: Es cuando el producto se descompone,
adquiriendo olor desagradable, sabor picante, y
colores variables en funcién de su grado de ran-
cidez e impurezas.

Humedad: Es la cantidad de agua contenida en
la materia grasa.

Plasticidad: Es la propiedad que debe tener
una grasa o margarina, para que sea manejable,
es decir que pueda trabajarse con facilidad, sin
romperse, se deje estirar con suavidad y mante-
ner su consistencia y brillo. Existe un margen de
plasticidad, que es el intervalo de temperaturas
en que la grasa permanece plastica.

Entre los procesos a que son sometidas las grasas
se encuentran:
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Hidrogenacion. Es |a adicion de hidrogeno a un
aceite, para endurecerlo y mejorar la estabilidad
frente al enranciamiento.

Es un proceso quimico mediante el cual los acei-
tes se transforman en grasas sélidas mediante la
adicion de hidrogeno a altas presiones y tempe-
raturas, y en presencia de un catalizador. Lo que
produce las grasas Trans.

Fraccionamiento. Es el proceso por el cual una
grasa puede separarse en dos fracciones: una
fraccion dura y otra mas liquida. La primera se
utiliza para hacer margarinas y grasas anhidras y
la segunda como aceites de fritura.

En la cristalizacion fraccionada el compuesto se
mezcla conundisolvente, se calientay luego se en-
fria gradualmente afin de que, como cada unode
sus componentes cristaliza a diferente velocidad,
se puede eliminaren forma pura de la disolucion,
separado de los demas compuestos.

GRASA HIDROGENADA

Las grasas o mantecas vegetales hidrogenadas
son aceites de origen vegetal (soya, semilla de
algodon o aceite de palma) que se vuelven sélidos

mediante el proceso de hidrogenacién. Mediante
este proceso se introducen moléculas de hidro-
geno en su composicion para que a temperatura
ambiente sean mas solidos, permitiendo mayor
rigidez y plasticidad a los alimentos.

Las grasas hidrogenadas son llamadas también
“Trans”, porque durante el proceso de hidroge-
nacion cambian de grasas insaturadas (que son
liquidas) a grasas saturadas para que se manten-
gan solidas al medio ambiente.

Elgrado de hidrogenacion de esta grasa depende
de qué tan soélida se desea que se comporte a
temperatura ambiente o se funda en el paladar
humano. Por lo general, se logran grasas con un
punto minimo de fusién de 32 °C para consumo
y maximo de 55 °C para un mejor desempefio en
reposteria.

Estas grasas son muy empleadas en la industria
alimentaria por su bajo costo y su durabilidad, ya
que se mantienen por mas tiempo almacenadas
y en exhibicion sin ponerse rancias.

Se utilizan en la elaboracion de margarinas, paste-
lerfa industrial, panes, galletas, snacks, aderezos,
cremas, chocolates, helados, entre otros.
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Enreposteriala grasa vegetal hidrogenada se em-
plea especialmente para sustituir la mantequilla
o margarina en la elaboracion de tortas, galletas,
cubiertas, glaseados y rellenos.

MANTECA DE CACAO

La manteca de cacao se obtiene por medio del
prensado de los granos de cacao despueés de
haberlos tostado y molido. Es una materia grasa
noble de sabor neutro, 100% vegetal. La crema
de cacao es solida a temperatura ambiente que
se funde a 35°C.

Para aprovechar mucho mejor sus propiedades
y facilitar el uso por parte de los artesanos y pro-
fesionales, algunas marcas lo presentan transfor-
mado en polvo. La obtencion de este producto
se logra mediante un proceso de criogenizacion.
Esto permite conservar las cualidades originales
de la manteca, tales como propiedades aislantes
y estabilizantes naturales.

La manteca de cacao tiene diferentes usos y apli-
caciones, abarcando varios ambitos diferentes.
Entre ellos podemos encontrar sus aplicaciones
en chocolateria, en donde se puede usar para
atemperar las coberturasy asi obtener una crista-
lizacion 6ptima; aplicaciones saladas, en las que
se puede utilizar la manteca de cacao en lugar de

otras materias grasas de coccion tradicionales;
aplicaciones en pasteleria, en donde se puede
utilizar lamanteca de cacao como una alternativa
a la gelatina para mousses, dulces, etc.

Entre sus caracteristicas mas importantes cabe
destacar que la manteca de cacao es 100% vege-
tal y posee un efecto neutro en el colesterol. No
contiene acidos transgénicos, lo que le confiere
una perfecta seguridad alimenticia. Es un pro-
ducto ideal para la preparacion de platos de tipo
vegetariano.

Se debe conservar en lugares frescos con tempe-
raturas comprendidas entre los 12°C y los 18°C, y
una vez abierto el recipiente, se debe guardar en
lugares a temperatura ambiente.

Se puede aplicar en recetas para preparar dulces
como praliné, bombones, chocolates en general;
platos como foie gras, rollitos de salmon, vien-
noise de bacalao, tofu de calabaza, pastel de
chocolate, milhojas, etc.

ACEITES

Su clasificacion como aceites se debe a que son
liquidos a 20°C, pero también se denominan gra-
sasa productos de consistencia intermedia. Por su
origen pueden clasificarse como grasas animales
y grasas vegetales.

Los aceites son grasas liquidas vegetales produci-
dosa partirde una gran variedad de plantas. Estos
se mezclan facil completamente en los batidos,
cubriendo mejor las proteinas de como lo hace
una grasa solida. Como resultado se obtiene una
masa con fibras cortas de gluten, que cuando se
hornean producen una corteza de textura muy
fina.
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Ingredientes Lacteos

de Estados Unidos

VALOR AGREGADO A SUS PRODUCTOS

DE PANIFICACION
Mas Sabor / Mejor Textura / Mayor Nutricion

Leche Descremada en Polvo, Concentrados de Proteina de Suero,
Lactosa, Sélidos de Mantequilla
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Thlnk Dairy www.usdec.org

www.thinkusadairy.org/es/inicio

rought teyou by 11,5, Dairy Export Council . T P .
Contacto USDEC México: egarcia@usdecmexico.com




HABLEMOS DE INGREDIENTES

Elaceite se utiliza para la elaboracion de panqués
o muffins, o cuando se requiere obtener una tex-
tura de miga fina. Debido a la gran variedad de
fuentes posibles para producir los aceites, se en-
cuentran disponibles un amplio rango de sabores.

Para la produccién en panaderia, se recomienda
el uso de aceites neutros y sin sabor, excepto en
los casos en los que se requiere buscar un sabor
distinto, como el del aceite de oliva o el aceite de
mani.

El aceite en un alimento horneado otorga una
sensacion de mayor suavidad al masticarlo, asi
como unasensacion bucal humeday lubricacion,
desapareciendo mas facilmente el producto de las
superficies de la boca.

Tipos de aceites vegetales

Gracias a la gran diversidad de
frutos y semillas oleaginosas
que existen actualmente en el
mercado, se tienen una amplia
lista de aceites vegetales comes-

- tibles,entrelos masimportantes
destacan:

* Aceite de Algodon

Se obtiene de la semilla de algodon (Gossypium
spp) por extraccion mecanica y por solventes. El
aceite crudo tiene una apariencia oscuray requie-
re de una refinacion quimica para purificarlo. No
contiene acidos linolénicos, es ideal para mezclas
de aceites y elaboracion de mantecas para pana-
deriay reposteria.

Se utiliza como condimento para ensaladas, para
cocinar, botanas, mayonesa, sustituto de man-
teca de cacao, pasteleria, productos horneados,
margarina, manteca vegetal, mezclas de aceites.

« Aceite de Aguacate

El aceite de aguacate se obtiene de la pulpa del
fruto del arbol del aguacate (Persea americana)
por extraccion mecanica, prensado y centrifuga-
cion. Su apariencia es amarillo-verdosa y tiene
un alto en contenido de acidos grasos monoin-
saturados. Tiene importantes aplicaciones en
cosméticos, por sus caracteristicas emolientes,
rapida absorcion en la piel y habilidad para actuar
como protector contra los rayos del sol.

Sus principales aplicaciones son como condimen-
to para ensaladas, cocinar, cosméticos.
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« Aceite de Cacahuate

El aceite de cacahuate se obtiene por prensado
mecanico y/o extraccion por solventes de la se-
milla del cacahuate (Arachis hypogaea). El aceite
ya refinado y deodorizado es de color amarillo
palido. Su composicion es alta en acidos grasos
monoinsaturados y es muy estable.

Es ideal como condimento para ensaladas, para
cocinary freir.

+ Aceite de Canola

Este aceite proviene de las semillas obtenidas
de variedades de nabo con bajo contenido de
acido erucico (Brassica napus). Es obtenido por
extraccion mecanicay/o porsolventes. Tiene bajo
contenido de acidos grasos saturados.

Se usa como condimento para ensaladas, para
cocinary frefr, mayonesas, aderezos, margarinas
y mantecas vegetales.

« Aceite de Cartamo

El aceite de cartamo se obtiene por extraccion
mecanica y/o solventes de la semilla de cartamo
(Carthamus tinctorius). El aceite refinado y deo-
dorizado tiene un color amarillo claro. Su alto
contenido de &cidos grasos polinsaturados (acido
linoleico) lo hacen muy deseable desde el punto
de vista nutricional.

Se emplea como condimento para ensaladas, para
cocinary freir, mayonesas.

« Aceite de Cartamo Alto Oleico

Este aceite proviene de una variedad genética
natural del cartamo, en la cual sucomposicion
de acidos grasos es diferente a la tradicional.
Contiene un alto nivel de acido monoinsa-
turado (acido oleico), muy importante para
la nutricion. Es muy estable y tiene un color
amarillo claro.

Se aplica como condimento para ensaladas y
otros platillos, para cocinar, freir, mayonesas,
botanas.

« Aceite de Coco

El aceite de coco es obtenido dela pulpa del fruto
del cocotero (Cocos nucifera) por extraccion me-
canica y/o solventes. Contiene una gran cantidad
de acidos grasos saturados lo que le hace estable
y resistente a la oxidacion.

Tiene infinidad de aplicaciones, entre otras se
usa paracoberturas cremosas, coberturas para
dulcesy galletas, coberturas glaseadas, rociado de
galletas, tostado de granos, mantecas duras, pa-
lomitas de maiz, sustitutos de manteca de cacao,
mantecas para relleno de galletas y panaderia,
coberturas para postres frios y congelados.

« Aceite de Girasol

Se obtiene porextraccion
mecanicay porsolventes
de la semilla de girasol
(Helianthus annus). El
aceite crudo contiene un
alto porcentaje de ceras
que deben eliminarse del
aceite en un proceso de
desencerado.

Ideal como condimento
para ensaladas y otros
platillos, para cocinary
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freir, mayonesas, bases para margarina, mante-
cas vegetales para diferentes usos en panaderia
y reposteria.

* Aceite de Maiz

Elaceite crudo del germen del maiz (Zea mays) se
obtiene por extraccion mecanica y/o solventes,
que se refina, blanquea, deodoriza y ocasional-
mente se desencera. El aceiteterminado tiene una
apariencia cristalina y color amarillo rojizo, con
un sabor muy bien aceptado por el consumidor.

Excelente para botanas, condimento para ensala-
dasy otros platillos, cocinar, margarinas, mezcla
para panaderia, coberturas, salsas, productos
horneados, mayonesa.

* Aceite de Oliva

Las aceitunas o fruto del olivo (Olea europaea)
han sido recolectados desde hace tiempo para
obtener aceite por medio de presion mecanica.
Los diversos grados de aceite de oliva son defini-
dos por parametros de tipo de aceituna, sabory
proceso de elaboracion. Los aceites de oliva extra-
virgenyvirgen tienen color verdoso (aceitunado) y
sabor tipico. Contiene un alto nivel de acido oleico
(monoinsaturado) que le confiere excelentes pro-
piedades nutricionales.

Es de los més utilizados como condimento para
ensaladas y otros platillos, cocinar y freir, embu-
tidos y enlatados de pescado.

* Aceite de Palma

Se obtiene por extraccién mecanica del fruto de
la palma (Elaeeis guineensis) y se puede comple-
mentar con extraccion por solventes. El aceite
crudo presenta una coloracion anaranjada rojiza
porsu alto contenido de carotenos. Generalmente
serefina fisicamente para obtenery comercializar
el grado RBD. En su composicion de acidos grasos
predomina el acido palmitico (40-48%).

Generalmente se utiliza para mantecas vegetales,
margarinas, pasteleria, botanas, helados, mante-
quilla para crema de cacahuate, cacaoy avellana,
pastas, mezclas para sopa, panaderiay reposteria.

« Aceite de Soya
Elaceite que se obtiene delfrijol de la soya (Glycine
max) por extraccion mecanica y por solventes. El
aceite crudo contiene entre 2.5-3.0% de fosfoli-
pidos que tienen que eliminarse del aceite por
procesos de desgomado vy refinacién quimica.
Es un aceite po-
linsaturado que
contiene acido
linoleico (omega
6) y acido linolé-
nico (omega 3) El
aceite crudo se
refina, blanquea
y deodoriza listo
para embotellar-
se.

Para aplicaren fri-
turas, comida ra-
pida,condimento
para ensaladas
y otros platillos,
ingrediente para cocinar, margarinas, mezcla de
aceites, botanas, mezclas para panaderia, cobertu-
ras, helados, frituras, cremas vegetales, productos
para hornear, salsas, pastas, mayonesas.
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GRASAS ANHIDRAS

La grasa anhidra es manufacturada al re-
mover el agua y los sélidos no grasos a la
crema o mantequilla pasteurizada. Contie-
ne alrededor de 99.8% de grasa y 0.1% de
agua. Puede ser usada en una variedad de
aplicaciones para comida preparada como
en salsas, frituras, parrilladas y asados.

Se utilizan principalmente para hacer ho-
jaldre. También hay muchos profesionales
que mezclan la grasa anhidra con manteca
de cerdo para la elaboracion de hojaldres
y croissant.

Enlapanaderiaindustrialy galleteria es muy
utilizada porsu poder de absorcion de jara-
be,y poraportar mas seguridad en aquellos
productos de larga duracion.

Almacenamiento de las Grasas

Todas las grasas se vuelven rancias si se
exponen al aire por demasiado tiempo.
También tienden a absorber malos olores
y sabores de otros alimentos. Las grasas
sumamente perecederas, como la mante-
quilla, deben almacenarse bien envueltasen
el refrigerador. Otras grasasy aceites deben
conservarse en recipientes cerrados herme-
ticamente, en un sitio fresco, seco y oscuro.
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Efectos del exceso de grasa en el pan

« Pérdida de volumen
« Texturay gusto grasoso
« Elpantendracaracteristicas de masa nueva (fresca).

IMPORTANCIA DE LAS MATERIAS GRASAS

+ Fuentedeenergia

« Fuentedietaria, vehiculo paralaincorporacion de
vitaminas A, D, Ey K.

+ Fuentede acidos grasos esenciales: acido linolei-
co (w6), acido linoleico (w3), EPA (w3), DHA (w3).

« Proveen de sabor, textura y aroma a muchos
alimentos.

« En los alimentos pueden ejercer propiedades
lubricantes, aireadoras, estabilizadorasy de con-
servacion de productos.

+ Imparten caracteristicas adecuadas para la coc-
cién de alimentos (frituras).

« Imparten consistencia (plasticidad, cremado,
emulsicacion).

+ Extienden la vida Util de los alimentos.

+ Lasgrasassonotrasustancianutriente que proporcio-
na calorias al cuerpo. Aportan 9 calorias por gramo.

« Las grasas no saturadas cumplen una trascen-
dental mision en la alimentacion humana, pues
algunas no pueden ser sintetizadas por el orga-
nismo humano, siendo por tanto esencialesen la
alimentacion.

+ Las grasas aportan al cuerpo acidos grasos esen-
cialescomo, porejemplo el &cido linoleico, funda-
mental para el crecimiento y desarrollo del nifio.

FUENTE:

https://araceliconty.com/grasas-y-aceites-materias-primas-

o-ingredientes/

https://clubdereposteria.com/grasa-manteca-vegetal-
hidrogenada/

https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-alimenta-
rios/mantequilla-ingrediente-base-en-la-panificacion/

https://recetasdecocinafaciles.net/la-manteca-cacao-apli-
caciones-la-cocina/
https://www.quiminet.com/articulos/principales-aplicacio-
nes-de-los-aceites-vegetales-comestibles-2558747.htm



NAVIDAD

ESTE MES CELEBRAMOS

La Navidad es una delas épocas favoritas
en el afio y es de los momentos mas
esperados por muchas personas. Aunque
tiene un significado y origen completa-
mente religioso, en muchas ocasiones o
mas importante es reunirse con la familia
a disfrutar.

Enlacultura mexicananos preparamos
desde el 16 de diciembre con posadas,
pesebres, regalos, romeritos, bacalao,
pavo, lomo de cerdo al horno, o la
pierna de cerdo adobada, tamales,
ensalada de manzana, ponche y bu-
fiuelos etc.; son algunas de nuestras
tradiciones navidefias méas conocidas,
pero jse ha preguntado como es la
Navidad en otros paises?

EL MUNDO DEL PAN 53



ESTE MES CELEBRAMOS

Cuba

Elplato que adorna las mesas en Navidad
escerdo asado. Este cerdo es cocinado en
las afueras de la vivienda, durante varias
horas. Las guarniciones que se acompa-
fian al cerdo también son muy populares.
Tradicionalmente los cubanos eligen
preparar frijoles negros, platano, arroz o
pan cubano. De postre aparece el pudin
de arroz o de batata, flan y a veces, alglin
pastel de chocolate bien embebido en
ron, el ron que no se beben.

Cuba es uno de los paises en donde la
Navidad se celebra de una forma dife-
rente, ya que esta fecha coincide con
dos festividades locales: las Charangas
de Bejucal y las Parrandas.

La tradicion de las Charangas de Bejucal
seremontaa la época colonial y consiste
enun festejoen las calles donde dos gru-
pos compiten por representar el mejor
espectaculo artistico: la Ceiba de Plata
de colorazuly unalacran como simbolo,
y la Espina de Oro que utiliza el color rojo
y un gallo.

Las Parrandas es un festejo similar a
las Charangas de Bejucal, simplemente
cambia de nombre segln la region. En
estas, dos grupos realizan adornos na-
videfnos gigantes en las plazas para ver
quién hace el mejor.

Venezuela

El pan tipico de estas fechas en Venezuela es un pan
entre salado y dulce que se elabora con una masa
muy sencilla basada en harina, levadura, leche, huevo,
azucar, y sal,va relleno de tiras de jamén, queso moz-
zarella, pasas, pimiento morrén y aceitunas verdes.
Se enrolla bien apretado, se barniza con huevo y se
hornea. Suele servirse acompafiando otros platillos
tipicos de estas fechas.

Jamaica

Las Navidades en Jamaica se celebran con mucha fiesta,
compras y festivales.

Muchos pueblos tienen mercados navidefios pero muy
diferentes a los europeos: alli destacan los vendedores
de comida, la musicay la artesania local. Los jamaicanos
toman una bebida a base de jengibre y comen un pastel
empapado en ron.

Losjamaiquinos se visten con trajes elaboradosy celebran
la Navidad bailando en “Junkanoo” un desfile basado en
una danza africana.

Elfestival, que ocurre en el Dia de San Esteban, un dia des-
pués de Navidad, puede haber comenzado en el siglo XVI.

Por su parte, en Jamaica,
la tradicional cena navi-
defia se realiza al caer la
tarde en el diade Navidad.
La cena incluye pollo, ja-
mon al estilo jamaiquino,
sopaderabodebueyyen
ocasiones cabra al curry.
Seguramente también
encontrara arrozy guandu
(un tipo de frijol).
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Espana

Entre los platos principales, los asados de carne
(sobre todo cordero, cochinillo o ternasco y si es
posible preparados al calorde un hornodelefia) y
los pescados como el besugo o la lubina al horno
son de los mas habituales.

En cuanto a dulces, panesy platos tradicionales,
vamos a encontrar los polvorones, los tipicos ma-
zapanes que en realidad ya los puede conseguir
todo el afio pero en estas fiestas no puede faltar
el pan de oroy los turrones de diversos colores y
sabores. Esto se acompafia con diversas bebidas
como vinos dulces como el asti spumante o el
vino moscatel, o con bebidas calientes como
chocolate o cafe.

» Polvorones: Estos dulces tipicos de la Navi-
dad se parecen a las galletas, pero tienen una
consistencia mas seca. Los polvorones son
populares porque se desmenuzan en su boca
transformandose en un polvo lleno de sabor
de almendray mantequilla.

Turron: El turrén es un dulce tradicional de
origen arabe que se elabora con miely almen-
dras y mucho caramelo, y ha llegado a ser el
mas popular de todos los dulces espafioles.

Mazapan: Hay una buena razon que explica
por qué Toledo es el productor del mejor ma-
zapan detoda Espafia. La leyenda cuenta que
durante unahambruna, las monjas toledanas
usaron huevos y almendras (los Unicos ingre-
dientes que les quedaban en su despensa)
para hacer una pasta dulce de almendra que
salvo a la ciudad de la inanicion. Hoy, los ma-
zapanes-como se conocen en espafiol - siguen
siendo una exquisitez navidefia muy impor-
tante en Toledo, donde se siguen elaborando
con la misma receta centenaria de las monjas.
Tradicionalmente estan disponibles en varios
colores y moldeados en formas o figurillas.
Algunos pueden estar rellenos de yema de
huevo o mermelada.
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e Tronco de Navidad: Un pastel esponjoso
con forma de rollo y capas de mouse (0
cualquier otro relleno cremoso), cubierto
con una gruesa capa de chocolate (y con
surcos para imitar la corteza de un arbol) y
decorado con hojas de acebo, setas, fram-
buesas, etc. hechas de mazapan.

« Marquesas: Son pasteles cuadrados muy
finosy esponjosos hechos de unamasacon
mezcla de pasta de almendrasy mazapan.
Se cubren completamente con azlicar glass
y susabores como almendras con un ligero
toque de limoén.

Italia

Como sabra, los platos y recetas tipicos de la
cocina italiana son muy diferentes, especialmen-
te durante la Navidad. Las tradiciones tambien
cambian, por ejemplo, a la hora de las comidas
mas importantes. Las regiones del centro y sur
de Italia celebran la Cena della Vigilia (cena de
Nochebuena), mientras que en el norte hablamos
principalmente de Pranzo di Natale (almuerzo de
Navidad).

El“cenone” italiano selleva a cabo el 24 de Diciem-
bre en el centro y sur del pais. La principal regla
es que se debe comer exclusivamente pescado,
comer frutas secas y postres tan famosos como
el Panettone.

El Panettone —un bollo con pasas y fruta confi-
tada, tradicional de Milan— es también conocido
como el "Pan de Navidad" de la Lombardia.
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Alemania

Los platillos tipicos para esa fecha son cordero, pato,
pescado, salchichas y ensalada de papas. En algunas
familias todos los miembros reciben un plato lleno de
dulces y frutas.

Un pan tipico en Navidad en Alemania es el Stollen de
Dresde. Este pan de frutas es pariente del panettone
italiano o del fruitcake de los paises anglosajones. Cada
region tiene su variante y diferentes nombres, pero es el
Christstollen de Dresde el primero en conseguir la deno-
minacion de origen.

Pan creado en un principio para el ayuno durante la época
de Adviento. La nobleza de la época, a la que el pan le
parecia muy seco, solicito a la Iglesia un permiso especial
para que los panaderos pudieranincluirmantecay leche,
prohibidos durante época de ayuno. El Papa Inocencio VIl
cre6 la denominada "Carta de la manteca" que permitia
el uso de mantequilla a cambio del pago de un diezmo.

Susingredientes son harina, mantequilla, levadura, frutos
secos, pasas, concentrado de limény naranja, su forma,
la cual recuerda a un nifio envuelto en pafiales, haciendo
referencia al nifio Jesus recién nacido. Esto explica la capa
externa de azlcar glass que se le pone al stollen.

Francia

El postre mascomunesla blche
de Noél (el tronco de Yule), se
trata de un pastel con forma de
pionono o tronco hecho de cho-
colate y nueces, que representa
el tronco quemado desde No-
chebuena hasta Aflo nuevo como
promesa del nuevo comien-
zo.

Le pain calendal (en el sur de
Francia) o Budin de Navidad:
tradicionalmente se lo comparte
con los mas necesitados. El budin
es un dulce también presente en
los paises anglosajones, por el
comun sustrato cultural germa-
nico que, en parte, franceses y
anglosajones tienen en comun.

EL MUNDO DEL PAN 57



ESTE MES CELEBRAMOS

Estados Unidos

En Navidad suelen elaborar el tipico fruit cake, a
partir de una receta de panque y adicionado con
frutos secos y frutos confitados, envinado con
rony decorado con nueces y cerezas. Es un pan
con miga muy densay humeday de sabor fuerte.

Otra de las preparaciones tipicas es la pasta de
jengibre con la cual se elaboran las galletas de
mufeco de jengibre y las casitas de Navidad,
ambas son decoradas con azUlcary dulces. Gra-

cias a los colonizadores ingleses, las colonias
americanas, continuaron horneando las galletas
de jengibre, llevando con ellos los ingredientes
necesarios que incluian jengibre conservado y
en polvo. Asi fue como se expandié esta receta
en Ameérica.

Tras haberse independizado, los americanos ya
habian transmitido esta deliciosa tradicion a lo
largo de nuestro continente, y asi, por lainfluencia
norteamericana fue como llegd a nuestro pais en
donde las galletas se siguen horneando junto con
el pan de jengibre.

También se suelen elaborar unas galletas de
azucar llamadas sand tarts, estas son elaboradas
por toda la familia para fomentar la convivencia
y se hornean el dia de Navidad. Sus ingredientes
son mantequilla, aztcar, huevo, almendray leche,
pueden llevar también un poco de canela.

58 Diciembre 2021



ESTE MES CELEBRAMOS

Egipto

En Egipto alrededor del 15% de la poblacion es
cristiana. Ellos son los Unicos que celebran la
Navidad entre el 6 y 7 de Enero.

La cena, con platos con el cordero como protago-
nista, la Fatta (arroz, pany carne) y dulces tipicos,
relne atodosentornoalamesa,yen estas fechas
es usual la visita de los vecinos musulmanes, con
los que se comparte unas pastas de mantequillay
azucar glas tipicas del Ramadan, llamadas 'kahk'.

Un alimento tipico de los festejos navidefios son
las galletas de jengibre y las galletas llamadas
Ghryba, ambas recetas resultan sencillas de ela-
borary el resultado sf que vale la pena.

Entre otras tradiciones especiales:

+ Del 25 de noviembre a la noche del 6 de ene-
ro la gente no consume productos de origen
animal.

. Las festividades inician durante la semana
previa al 7 de enero.

« El6deEneroselleva a cabo una misa que es
televisada por cadena nacional.

Australia

Australia es uno de los paises donde la Navidad
es muy distinta, ya que ésta se celebra a mitad
del verano. El evento que inicia la temporada
navidefa es el Adelaide Christmas Pageant,
una peregrinacion el primer sabado de no-
viembre con miles de personas que llevan velas
y cantan temas religiosos.

Se cena esta compuesta por pavo,jamon, o un
asado de carne con verdura, pastel del frutasy
pudding, un postre britanico delicioso. El pos-
tre estrella es el pudin de ciruela, el cual con-
tiene una pepita de oro en su interior. A quien
le toca la pepita le augura un afio de suerte.

Ademas, es comun que las familias festejen
Nochebuena en la playa, con picnics y fuegos
artificiales. También, el dia 26 de diciembre
se festeja el Boxing Day que, aunque original-
mente era un dia relacionado con acciones de
caridad, actualmente se ha convertido en el
“Proclaming
Day”, un dia
feriado en el
que muchas
tiendas y co-
mercios ofre-
cen grandes
descuentos.
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Nueva Zelanda

En la cena de Navidad, los
neozelandeses o kiwis prepa-
ran pavo asado con verduras
y distintas salsas, y el postre
suele serun pudin afrutado con
brandy o pasteles rellenos de
frutos secos picados. Aunque
tampoco es de extrafiar que al-
gunos prefieran hacer una bar-
bacoaen la playa. Como puede
ver, el menu no dista mucho de
la cena britanica.

En Nueva Zelanda, los arboles
de Navidad sondistintos, ya que
este paistiene su propia version:
el Pohutukawa.

Este arbol nativo florece en
diciembre, ya que para ellos es
primaveray generalmente crece
a orillas del mar.

Se caracteriza por su floracion
carmesi o melocotéon por lo
que se asocia a los colores na-
videnos.

Japon

Japon es uno de los paises que celebra la Navidad
de una forma distinta, ya que sélo el 1% de su pobla-
cion es cristiana. Sin embargo, existe una tradicion
muy peculiar, que es comer pollo frito del 23 y 24 de
diciembre.

Esta tradicion empez6 en la década de los setenta,
gracias a que una firma de pollo frito realiz6 una
campana de publicidad, por lo que muchas familias
adoptaron la costumbre de comer pollo frito en estas
fechas.
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Las celebraciones navidefas se ven acomparadas
del “Ligligan Parul Sampernandu” o Festival de
los Farolillos Gigantes, el cual se lleva a cabo el
sabado previo a la Nochebuena.

Alrededor de once pueblos participan para
construir el mejor farolillo. Originalmente, estos
median medio metro de didametro y se hacian
con el papel japonés, sin embargo, ahora se
iluminan con bombillas y pueden llegar a medir
hasta 6 metros.

Republica Checa

F|l|p|nas En Republica Checa, es comln que, durante
Ensumayoria, losfilipinos son catolicos por lo que la Nochebuena, las mujeres solteras se colo-
la Navidad para ellos tiene otro concepto muy dis- quen de espaldasen la puerta de su casa para
tinto. El 16 de diciembre se celebra la Misa de Gallo lanzar un zapato por encima de su hombro.
yalfinalizar comen Bibingka, un postre de arroz. El

dia de Navidad festejan la Misa de Aguinaldo para Segun la tradicion, si el zapato cae con la
celebrar la llegada del hijo de Dios. Cenan jamon, punta mirando hacia la puerta, quiere decir
pollo, queso, chocolate calientey fruta. que encontraran el amor o, de lo contrario,

significa que estas permaneceran solteras
durante un afio mas.
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Suecia

Desde mediados del siglo XX,
Suecia tiene la tradicion de
colocar una cabra gigante- de
hasta 13 metros de altura - en
la plaza del castillo de Gavle. La
intencion esqueel publicohaga
todo lo posible por quemarla.

Esta costumbre tan peculiar
puede sonar sencilla, sin em-
bargo, solo se ha conseguido
quemarla cabraen 26 ocasiones
alo largo de la historia.

El smorgasbord sueco podria-
mos traducirlo literalmente
como «mesa de canapés». Es
la tipica comida que se sirve en
Navidad en Suecia a modo de

-~ ﬂ" .
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almuerzo informal consistente en una serie de
canapés cuya elaboracién se ha venido prepa-
rando durante todo el mes de diciembre. Son
distintos platos que podemos degustar durante
unasfechastan sefialadasy que no hemos que-
rido dejar de mencionar entre nuestras recetas
de Navidad 2021.

No se trata de recetas que sean muy sencillas,
de hecho podemos decir que el verdadero
Smorgasbord es de dificil elaboracién, sobre
todo por el tiempo que conllevan todas las
recetas pues se trata de curar jamones, de
ahumar arenques o de desalar bacalao, el
conocido tanto en Suecia como en la Navidad
en Noruega, como lutfisk, pescado blanco que
se seca al aire, se desala con en sosa caustica
y que en Suecia suele consistiren abadejoy en
Noruega en fletan. También hay que elaborar
el algkorv, unas salchichas de carne de alce, y
ahumar las angulas.

Polonia

Las Navidades en Polonia se celebran con
la entrega de regalos, servicios religiosos y
viendo la popular pelicula Solo en casa. El
principal plato navideno en Nochebuena
es la carpa.

A pesar de que la mayoria de gente compra
el pescado en el mercado, se considera una
tradicion navidefa mantener a la carpa viva
en la bafnera de casa dias antes de Navidad
y matarla justo antes de cocinarla. Las es-
camas dan buena suerte segun la tradicion.

Cabe sefialar que esta tradicion también es
popular en la Republica Checa, Eslovaquia,
Austria, Alemania y Croacia.

FUENTE:

https://www.berlitz.com/es-mx/blog/navidad-en-el-

mundo-como-se-celebra-la-navidad-en-otros-paises

https://www.admagazine.com/editors-pick/como-
se-celebra-la-navidad-en-otros-paises-del-mun-
do-20201112-7687-articulos.html

https://www.passporthealthglobal.com/mx/
blog/2017-12-como-se-festeja-la-navidad-alrededor-
del-mundo/

https://www.businessinsider.es/celebra-navidad-
29-lugares-alrededor-mundo-347835
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ROSCA DE NAVIDAD

RECETAS

ase una dulce Noche Buena con esta
deliciosa rosca, la puede presentar con
salpicado de azucar glass y confites frescos de

frutas, nueces pecanasy almendras.

INGREDIENTES:

400 gr.

200 gr.

125 gr.

100 gr.
gr.
ml.
cucharadas
cucharaditas
cucharaditas
cucharadita

pizca

de harina

de azlcar

de mantequilla

de pasas

de frutas confitadas

de leche

de agua tibia

de canela en polvo

de levadura instantanea
de esencia de vainilla
huevos

huevo batido

de sal
azlcar para espolvorear

PREPARACION DE LA ROSCA DE NAVIDAD

1.

2.

Disolver la levadura en el agua tibia. Disolver la
mantequilla en la leche a fuego bajo.

Enuntazon grandevolcarla harinay en el centro
colocarlalevadura disuelta, el azuicar, los huevos,
la mantequilla con la leche, sal, la canela, pasas
y la esencia de vainilla, mezclar bien.

. Colocarlamasaenunabaseenharinadayamasar

hasta que se despegue de las manos, formar una
bola, untarla con un poco de mantecay colocarla
enun recipiente engrasado, cubrir con una servi-
lleta por espacio de dos a tres horas.

Formar una tira alargada y redonda, unir los ex-
tremos para formar la rosca, decorar con frutas
confitadas y dejar reposar una horay media.

. Barnizar la superficie con el huevo batido, es-

polvorear azucary llevar al horno precalentado
a 180°C por 40 minutos.

Presentar.
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GALLETAS DE COCO
CON MERMELADA

INGREDIENTES

V> taza de mantequilla sin sal a
temperatura de ambiente

2 taza de azlcar granulada

1 huevo grande

1 cucharadita de esencia de vainilla

1 ‘»2taza de harina para todo uso (sin
polvos de hornear)

3% cucharadita de polvos de hornear

Ya cucharadita de sal

1 taza de coco rallado

2 taza de mermelada de su gusto

PROCEDIMIENTO

Precalentar el horno a 350°F (180°C).

Preparar dos bandejas con papel de mante-
quilla para hornear las galletas.

Enun bol o en la mezcladora batir la mante-
quilla con el azucar por unos 4 minutos.

RECETAS

Estas galletas tipicas de Nigeria, son muy sen-
cillas de hacer, la masa no necesita tiempo
de espera o reposo como la gran mayoria de las
galletas. Tiene la cantidad perfecta de azlcar ya
que con lamezcla de mermelada le dara el dulzor
adecuado.

4. Agregarel huevoy lavainilla.

5. Enunbolaparte mezclarla harina, polvos de
hornear, sal y la mitad del coco rallado.

6. Agregarlosingredientes secos ala mezcla de
mantequilla.

(. Mezclarbien.

8. Luegoconlaayudadeunacucharairsacando
un poco de mezcla para formar unas bolitas,
las cuales deben pasarse por el resto del coco
rallado.

9. Colocarlasbolitasen labandeja eir hundien-
do en el centro con el dedo.

10. Luego en ese espacio agregar la mermelada.
11. Hornear por 15 minutos.

12. Antesde removerde labandeja, dejar reposar
unos minutos.

13. Disfrutar las galletas cuando estén frias.

Estas galletas después de hechas duran unos 4
dias bien frescas, silas coloca en un frasco herme-
tico o en esas tipicas cajas para guardar galletas.

FUENTE:

https://www.midiariodecocina.com/galletas-de-coco-con-
mermelada/
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o

MES

ENERO

FEBRERO

MARZO0

OBLIGACIONES 2021
OBLIGACIGN

® Comienza periodo de calibracion de basculas.

® PROFECO intensifica la Verificacion y Vigilancia de precios de la rosca de
reyes.

Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX) del mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (noviembre-diciembre 2020) de
cuotas INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y
Vejez.

® Fecha limite para pago de Impuesto Predial en la CDMX con descuento
del 8%.

® Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX) del mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Fecha limite para presentar en el IMSS la determinacion de la prima de
grado de riesgo.

® Fecha limite para pago de Impuesto Predial en la CDMX con descuento
del 5%.

@ Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (enero-febrero 2021) de cuotas
INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX).

@ Fecha limite para presentacion de declaracion anual del Impuesto Sobre
la Renta para personas morales.

DIA
4,5Y 6

17
17

17

17

31

17
17
17

17

28

28

17
17

17
17

17
31



MES

ABRIL

MAYO

JUNIO

OBLIGACIONES 2021
OBLIGACION

Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX).
® Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

@ Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

@ Fecha limite para enviar la balanza (contabilidad electronica)
correspondiente al cierre del ejercicio 2020 de las personas morales.

@ Fecha limite para presentacion de declaracion anual del Impuesto Sobre
la Renta personas fisicas.

@ PROFECO intensifica la Verificacion y Vigilancia de precios de pasteles y
gelatinas (dia de las madres).

® Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX) del mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (marzo-abril 2021) de cuotas
INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

@ Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

@ Fecha limite para enviar la balanza (contabilidad electrdnica)
correspondiente al cierre del ejercicio 2020 de las personas fisicas.

@ Fecha limite para el pago de utilidades a trabajadores que prestan
servicios a personas morales.

® Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX) del mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

@ Fecha limite para el pago de utilidades a trabajadores que prestan
servicios a personas fisicas.

DIA
17
17
17
17

20

30

9Y10

17
17

17

17
17

24

30

17
17

17
17

29



4

MES

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

OBLIGACIONES 2021
OBLIGACIGN

@ Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (mayo-junio 2021) de cuotas
INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Pago de Impuesto Sobre Néminas CDMX.

@ Fecha limite para el pago de Tenencia en la CDMX.

@ Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Pago de Impuesto Sobre Nominas CDMX.

@ Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (julio-agosto 2021) de cuotas
INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Pago de Impuesto Sobre Nominas CDMX.
® Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del dltimo digito del RFC.

@ Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre
Produccion y Servicios del mes anterior.

Pago de Impuesto Sobre Nominas CDMX.

DIA
17

17

17
17

17
31

17
17

17
17

17
17

17
17

17

17
17

17

17
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OBLIGACIONES 2021

MES OBLIGACION

muerto.

Produccion y Servicios del mes anterior.

chlEMBRE Produccion y Servicios del mes anterior.

® Fecha limite para el pago de aguinaldo 2021.

CALIBRACION DE BASCULAS

® PROFECO intensifica la Verificacion y Vigilancia de precios pan de

@ Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (septiembre-octubre 2021) de cuotas
NU\”EMBRE INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Pago provisional de ISR. Dependiendo del ultimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre

® Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiendo del Gltimo digito del RFC.

® Pago de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre

Fecha limite pago de Impuesto Sobre Nominas CDMX.

DIA
31,1Y 2

17
17

17
17

17
17
17

17
20

Los instrumentos de medicion (basculas) con una antigiiedad menor a 10 afios, tienen que verificarse una

vez al afho, durante el periodo del 1° de enero al 31 de mayo.

Si el instrumento tiene mas de 10 afios debera de realizar la calibracion cada 6 meses, la primera calibracion

del 1° enero al 31 de marzo y la segunda del 1° de julio al 30 de septiembre, de cada ano.

SECRETARIA DE TRABAJO Y PREVISION SOCIAL

Puede realizar inspecciones todo el aho y son de:

-Condiciones generales de trabajo.
-Capacitacion y adiestramiento.
-Seguridad e higiene.

Asi como también, inspecciones extraordinarias a consecuencia de la contingencia por Covid-19.

SECRETARIA DE SALUD

Puede realizar verificaciones sanitarias a nivel local y federal, de esta ultima la autoridad competente es la

Comision Federal para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS).

INSTITUTO DE VERIFICACION ADMINISTRATIVA DE LA CDMX (INVEA)

Realiza inspecciones todo el afo, de forma ordinaria o derivadas de una denuncia ciudadana.

4



10.000 afios por los némadas. Su preparacion fue en
cierto modo una coincidencia, al someter por error una
pasta de cereales a altas temperaturas. Esta no tenia
levadura y tomaba la misma consistencia que el pan.

EFEMERIDES

Durante la Edad Antigua se elaboraban con muy pocos
ingredientes, sin embargo, en la Edad Media aumento
el consumo de esta masa sin levadura, a la que se le
afladiajugo de carney huevo. A partir de ahi el famoso
dulce comenzé a llamarse «galleta», inspirandose en
una crepe muy consumida en Francia, en el siglo XIlI
que se llamaba galette.

Los Médicis son quienes les dieron a las galletas un
status de dulce elegante y refinado, al servirlas a la
Corte. Posteriormente se comienzan a incluir mas
ingredientes en su elaboracion y también a idearse
nuevas formas de presentarlas.

DIA INTERNACIONAL DE LA GALLETA
4 DE DICIEMBRE

La preparacion a nivel casi industrial no se produce

Hoy en dia este es un dulce que se puede ver en todos
los paises del mundo. Atendiendo a diferentes sabo-
resy formas. Todo indica que fueron elaboradas hace

hasta el siglo XVIIl, cuando se pasa de elaborarlas en
pequenos negocios a fabricas donde la produccién
aumenta en grandes proporciones.

DIA MUNDIAL DEL CUPCAKE
15 DE DICIEMBRE

Su primera mencion en la historia fue en una receta de 1796, de la mano de
Amelia Simms que la nombro como una "tartaleta que se cocina en peque-
fias tazas", en su libro American Cookery.

El cupcake (si, pastel a la taza) es a primera vista parecido a una magdalena,
pero en realidad son muy diferentes. Se [lama asi porque en sus primeros
tiempos se usaban como moldes las tazas de té. Los cupcakes se hacen con
mantequillay suelen llevar buttercream (que es una especie de leche agria o
yogurt que le da vidilla, y no se nota en el sabor) y las magdalenas se hacen
con aceite. La receta basica lleva mantequilla, azlcar, harina y huevos pero
lo admite todo: chocolates, mermeladas, frutas en pedacitos, todo tipo de
glaseados... Y estos, los glaseados y las cubiertas, son las que los hacen real-
mente especiales. Los cupcakes se suelen cubrir con una cubierta de crema
o de masade azlcar,y con esta Ultima se hacen dibujos realmente originales
y divertidos.




PERSONAS DESAPARECIDAS

AMNRDAC

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

[: @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

Agustin Sanchez Barbosa

Edad: 43 afios Complexidn: Regular

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Blanca

Senas particulares: Cicatriz en el parpado izquierdo y usa lentes.

SOPHIA ZOE NAVA GARCIA

Edad: 3 afios Complexion: Regular

Estatura: 80 cm. Color de piel: Morena

Senas particulares: Lunar pequerio en la frente.

Historia: Se la llevo la sefiora Araceli Sosa argumentando que la pasearia
y ya no la regreso.

Lugary fecha de extravio: Colonia 5 de septiembre, Municipio de Ecatepec,
Estado de México.

28 de abril de 2021.

Historia: El joven sali6 de su domicilio con rumbo a Puebla para realizar un
trabajo, al cual no llegd y desde ese momento se desconoce su paradero.
Lugar y fecha de extravio: Calle Barbero de Sevilla No. 201, Col. Agricola

Metropolitana, Alcaldia Tlahuac.

21 de mayo de 2016.

Heredia Hernandez

Edad: 43 afios Complexidn: Gruesa

Estatura: Color de piel: Blanca

Historia: El sefior Joaquin Heredia padre de la victima refiere que se la
rob6 una supuesta enfermera del Hospital de la Mujer el dia que nacié. La
foto que se exhibe es de su hermana gemela.

Lugar y fecha de extravio: Hospital de la Mujer

1977.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

DICIEMBRE ROBUSTA ENE MAR MAY

17 (dls. por ton.) 2,212.00 2167.00 2,142.00
PAGO DE IMPUESTOS AZUCAR 11 MAR MAY JUL
(cts. por Ib.) 20.18 19.89 19.48
M AZUCAR 16 MAR MAY JUL
(cts. por Ib.) 37.25 37.25 37.24
PAGO D E]I.I\/|7PU £STOS AZUCAR5 MAR MAY AGO
(dls. por ton.) 516.60 516.00 511.80
CACAO ICE MAR MAY JUL
FEBRERO (dls. por ton.) 2,589.00 2,596.00 2,591.00
17 MAIZ CBOT MAR MAY JUL
PAGO DE IMPUESTOS (dls. por bushel) 5.79 5.84 5.85
SOYA CBOT ENE MAR MAY
"\ (dIs. por bushel) 1,265.25 1,276.50 1,285.75
IMPORTANTE
HARINA CBOT ENE MAR MAY
LE INFORMAMOS QUE LAS (dls. por bushel) 3.64 3.60 3.59
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS T S e e
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES (cts. por Ib.) 0.59 0.59 0.58
A MAS TARDAR EL DiA 17 DE CADA MES, TRIGO CBOT MAR MAY JUL
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE (dls. por bushel) 8.31 8.36 8.25
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS J. DE NARANJA ENE MAR MAY
DIAS INDICADOS. . o
(cts. por Ib.) 126.70 128.30 130.40 o
(o]
I’GUALMENTE LE INFORMAMOS QUE AVENA CBOT MAR MAY JUL w
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS
. (dls. por bushel) 7.63 7.45 6.87 E
FECHAS INDICADAS OCASIONARA 2
RETRASO EN EL PROCESO DE SU ARROZ CBOT ENE MAR MAY E
NOMINA, CONTABILIDAD, CALCULO, (ct Ib) 14.59 14.78 14.88 2
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS cts-porv. ' ’ ’ o
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO ALGODON ICE MAR MAY JUL @
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. G a5 115.14 113.59 11021 =
o
(=]
NOTAS: RES CME FEB ABR JUN g
« Lerecordamos que estamos a sus érdenes (cts. por Ib.) 137.25 140.88 136.30 g‘
en absolutamente todas las areas de la insti- 5
tucion, para prestarle la mejor atencién. CERDO CME FEB ABR MAY <
(cts. por Ib.) 83.30 87.60 91.48
« No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM”".

J Fuente: EL FINANCIERO







- - e

MARGARINA @€
| Jeite | (=]




