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“AVISO DE PRIVACIDAD”

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA
PANIFICADORA Y SIMILARES DE MEXICO,
con domicilio en Dr. Liceaga 96, Col, Doctores,
Delegacion Cuauhtémoc, C.P.06720, Ciudad de
México; de conformidad con lo dispuesto en la
Ley Federal de Proteccion de Datos Personales
en Posesion de los Particulares, hace de su
conocimiento lo siguiente:

El presente Aviso se emite a efecto de garantizar
la privacidad, el respeto y obligaciones que la
Camara Nacional de la Industria Panificadora y
Similares de México, tiene con relacién al uso
adecuado de la informacion de sus afiliados;
asi como de terceros con los que se tenga
o pretenda iniciar una relaciéon cualquiera
que sea su caracter. Los datos personales
recabados seran protegidos y tratados en el
sistema de datos personales capturados por
la CANAINPA-PANADEROS DE MEXICO, ya
que la finalidad de los mismos seran utilizados
para publicidad de los productos y servicios de
la industria. Para mayor informacién podra en-
contrar nuestro Aviso de Privacidad en la pagina:
http://www.canainpa.com.mx. i
CANAINPA-PANADEROS DE MEXICO esta
comprometida con la transparencia, seguridad
y privacidad de los Datos personales de sus
afiliados, por lo que se compromete y obliga a
observar y cumplir con los principios de licitud,
informacion, calidad, finalidad, lealtad, propor-
cionalidad y responsabilidad previstas en la Ley.

_ ATENTAMENTE
CAMARA NACIONAL DE LA
INDUSTRIA PANIFICADORA
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“ditorial

Estimado socio:

| mundo, México y obviamente nuestro sector, estamos pasando por una di-

ficil etapa tanto social como econémicamente con graves y grandes pérdidas
humanasy economicas. No obstante, el hecho de que se haya iniciado un proceso
de vacunacion a nivel mundial, aviva nuestras esperanzas y nos hace vislumbrar,
aunqgue aun en la lejania, la luz al final del tunel. Parafraseando a Sir Winston Churchill
“Esto no es el final, ni siquiera el principio del fin. Pero puede ser el final del principio”.

En este sentido, quiero, unavez mas, reiterarles mi peticion de que mantengan una estrechavigilancia
en la aplicacion de todas las medidas sanitarias para proteger a sus clientes, empleados, familiasy a
ustedes mismos, lejos de un posible contagio del SARS COVID-19.

En este nUmero encontrara en nuestra seccion de Consejos Técnicos los beneficios de la fermentacion
controlada, como una de las mejores soluciones para la panaderia, en funcién de la capacidad de
produccién de trabajo en su panaderia.

De igual manera, En este mes celebramos... el 30 de abril, Dia del Nifio, con innumerables consejos
tanto para mejorar las ventas, como para tener una mejor conexion con sus clientes, desde nifios a

adultos y aprovechar al maximo este mes.

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

Enla CANAINPA estamos en constante mejora para ofrecerle un servicio de calidad a nuestros afiliados,
y atravesde nuestra asesoria, esperamos que siempre encuentre la mejor herramienta para su negocio.

Atentamente

Jacobo Marquez Castro

PRESIDENTE

EL MUNDO DEL PAN 5



DELEGACIONES CANAINPA

CAMPECHE

Carretera Antigua Campeche

Hampolol km. 1 s/n Interior,
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5551340500 ext. 108.
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Tel. 4433138150
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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. 9512168677

Correo electronico: canainpaoax2@hotmail.com

REPRESENTACIONES

AGUASCALIENTES,
AGUASCALIENTES
DELEGACION INACTIVA,
Favor de comunicarse a la CANAINPA
al teléfono
5551340500 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 electrénico:
laflordehidalgo@yahoo.com
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AVISO DE
CANCELACION EN EL
RFC POR DEFUNCION

T

a muerte de un ser querido siempre sera un

hecho lamentable para familiaresy amigos; en
la Ciudad de México a raiz de la pandemia por el
COVID-19, el indice por defunciones ha ascendido
aproximadamente a 18 mil 935 personas, de acuer-
do con datos registrados por el Instituto Nacional
de Estadistica y Geografia (INEGI), por lo menos
hasta diciembre de 2020.

Ademas de la carga emocional que conlleva este
puro hecho, para los propios familiares acarrea

CONSULTORIO FISCAL

una serie de obligaciones que deben realizarse,
tales como tramitar el acta de defuncién, proceder
alaaperturadelasucesion ya seatestamentaria o
“in testamentaria”y la liquidacion de la sucesion.

Entre estos tramites, se encuentra el de solicitar
la cancelacion del RFC por defuncién; ya sea que
el contribuyente haya trabajado como asalariado
para unaempresa, se encuentre inscrito como ac-
tividad empresarial, o cualquier otro régimen que
le obligase a presentar declaraciones periodicas.

EL MUNDO DEL PAN 7



HISTORICO

INFLACION MENSUAL

2020
Febrero 0.48%
Marzo 0.42%
Abril 0.05%
Mayo 1.01%
Junio 0.38%
Julio 0.66%
Agosto 0.39%
Septiembre 0.23%
Octubre 0.61%
Noviembre 0.08%
Diciembre 0.38%

2021
Enero 0.86%

Febrero 0.63%

INFLACION MENSUAL
(Febrero)
0.63%

INFLACION ANUAL
(FEB 20 - FEB 21)
3.76%

SALARIO MINIMO GENERAL
$141.70

SALARIO MiNIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$213.39

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

Ahora bien, existen 2 tipos de
aviso que deberan darse al SAT, el
primero que es cuando no existe
sucesion y el segundo cuando
exista sucesion y la misma se
liguide. En el primero de los ca-
sos, cualquier familiar o tercero
interesado podra presentar el
aviso respectivo, para el segun-
do, Unicamente debera hacerlo
el albacea.

Ahora bien, para este afo la
Procuraduria de la Defensa del
Contribuyente (Prodecon), dio
a conocer a través de su portal
deinternet, que de acuerdo con
la regla 2.5.4 de la Resolucion
Miscelanea Fiscal (RMF) para
2021, en caso de que un contri-
buyente fallezca, el SAT podra
realizar la cancelacion en el RFC
pordefuncién sin necesidad de
que se envie el aviso correspon-
diente.

Asimismo, aclar6 que la can-
celacion del RFC sin aviso solo

sucedera con los siguientes
elementos:

+ Que la informacion pro-
porcionada por diversas
autoridades o terceros de-
muestre el fallecimiento del
contribuyente.

« Cuandoelcontribuyente se
encuentre activo en el RFC,
con alguna de las siguien-
tes situaciones fiscales:

m Sinobligacionesfiscales.

m Régimen de sueldos y
salarios.

Regimen de Incorpora-
cién Fiscal (RIF).
Ingresos por intereses.
Ingresos por dividendos.

Suspension de activida-
des previo al fallecimien-
to, con independencia
del régimen fiscal que
hubieren tributado.




CONSULTORIO FISCAL

i
Tambiéninformé que tratandose del fallecimiento
de personas fisicas inscritas en el RFC, en el régi-
men fiscal de actividad empresarial o en arrenda-
miento de bienesinmuebles, el representante legal
o albaceadelasucesion debe presentarel aviso de

apertura de sucesion ante el SAT dentro del mes
siguiente al dia en que acepte el cargo.

Aunado alo anterior, el representante legal o alba-
cea de la sucesion debe hacer lo siguiente:

m Cumplirconlasobligacionesfiscales que tenia
el contribuyente fallecido hasta que se deter-

mine quién de los familiares continuara con las
actividades que realizaba, segliin sea el caso.

m Presentar el aviso de cancelacion en el RFC
por liquidacion de la sucesion, dentro del mes
siguiente al dia en que se haya finalizado la li-
quidacion delasucesion. Esto de conformidad
con el articulo 30, fracciones VIl y X del Codigo
Fiscal de la Federacion (CFF).

Por Gltimo, en cuanto al fallecimiento de un contri-
buyente que prestaba servicios profesionales, no
hay obligacion para presentar el aviso de apertura
de sucesion. Pero los familiares o el tercero inte-
resado deben presentar el aviso de cancelacién
en el RFC.

COLABORACION:

Lic. Israel Flores Ruz

Gerencia Fiscal, Administrativa y de Seguridad Social
Tel. 55 5134 0500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org
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.LLOS CONCURSOS
MERCANTILES SON
UNA OPCION PARA LAS
PANADERIAS EN SITUACION

DE CRISIS POR EL COVI

FINANZAS

)7

os efectos que ha causado la pandemia de

COVID han devastado a miles de empresas en
México y en el mundo, es por esto que hay que
evaluar diferentes opciones en situaciones finan-
cieras en declive.

El concurso mercantil es un procedimiento juri-
dico, financiero y administrativo, al que pueden
recurrir las empresas cuando tienen problemas
financieros y por circunstancias de solvencia
no pueden enfrentar sus obligaciones ante sus

acreedores, englobando los proveedores por
ejemplo, obligaciones ante el fisco o pago a los
trabajadores.

Desde los primeros meses del inicio de la pan-
demia se pronosticé esta situacion en Méxicoy a
pesar de que se realizaron cierres en los juzgados
federales, no afecté a los concursos mercantiles ya
que éstos son considerados como casos urgentes,
qguedando esto asentado en el Acuerdo General
8/2020 del Consejo de la Judicatura Federal (CJF).

10 Abril 2021



Pan-Pro EXTRA es una grasa de textura suave
para una mejor incorporaci()n de ingredientes.
l\" “ Pl 3

OLEOFINCS

oleofinos oleofinos ventas@oleofinos.com.mx 800 8224035 oleofinos.com.mx




FINANZAS

La ley de Concursos Mercantiles, que rige en Méxi-
Co a estos procesos, establece el proceso del cual
sedividen dos etapas: la conciliaciony la quiebra.
La conciliacion tiene como finalidad lograr la con-
servacion de la empresa a través de un convenio
gue se suscribe con los acreedores reconocidos;
una empresa que ha dejado el ejemplo de esta
etapa es Grupo FAMSA, al entrar en conciliacion
a inicios de 2020 por falta de liquidez, mas no
obstante aln se mantiene conciliando con sus
diferentes proveedores, manteniéndose al margen
de no caeren la quiebra.

La ley de Concursos Mercantiles detalla que po-
dran acceder a este procedimiento las personas
fisicas o morales, con caracter de comerciantes o
querealicen actividades mercantiles que ya estén
en situacion de insolvencia generalizada. Este
tipo de insolvencia se da cuando la empresa ya
no puede pagar a dos o mas de sus acreedores,
después de mas de30diasde habersevencido las
obligaciones de pago. En este punto esimportante
destacar que la insolvencia mencionada es reco-

A—

| CERRADO

nocida solamente si los pasivos son superiores a
todos los activos, esto se puede visualizar conta-
blemente en un balance general.

Segun datos del Instituto Mexicano del Seguro So-
cial (IMSS) en Enero de 2021 casi 80,000 empresas
del sector formal han registrado su baja patronal
ante el organismo; es decir, ese mismo numero
de empresas quebro. Por ello es importante sefial
que la etapa de conciliacion y la quiebra no son
lo mismo, ya que la conciliacion sanciona la falta
de liquidez para el cumplimiento de obligaciones
y busca de manera ordenada llegar a un arreglo
entre los acreedoresy el deudor a fin de organizar
aquién se le debe, cuanto se le debey como se va
a realizar el pago. A diferencia de esto la quiebra
se decreta cuando la conciliacion no es fructifera,
las partes no llegan a un acuerdo entre ellas y se
van a una etapa de liquidacion de los activos que
posee la razén social para acreditar las deudas.

En resumen, el concurso mercantil tiene como
su principal finalidad salvaguardar la fuente de
trabajo y la actividad economica, de ahi su im-
portancia no so6lo como un ente que contribuye a
la conservacion de fuentes de trabajo en épocas
dificiles como la que esta pasando México vy el
mundo, si no como reactivador de la economia,
necesario para la nueva normalidad.

COLABORACION:

Juan Manuel Soriano Garcia

Ingeniero en Gestién Empresarial
Tel. 555134 0500 ext. 119
juanmanuel@asemdeldf.org

12 Abril 2021



NORMAS OFICIALES
MEXICANAS EN MATERIA DE
SEGURIDAD, SALUD Y MEDIO

AMBIENTE EN EL TRABAJO

JURIDICO

uiza en mas de una ocasion -principalmente

cuando tenemos en la puerta a un inspector
de la Secretaria del Trabajo-, nos hemos pregun-
tado el porqué de sus vistas o cual es el sentido
de su valoracion de “normatividad” relacionada
con el ruido, la luminosidad, la ventilacion, los
factores de riesgo psicosocial, entre muchos otros
tantos aspectos.

Esasique en esta ocasion abordaremos aspectos
relacionados con la seguridad y salud en el trabajo,
para lo cual, es de sefialar que éstas condiciones
se encuentran previstas en la norma suprema del
pais, como la Constitucion Politica, que en su ar-
ticulo 123, Apartado A, fraccion XV, establece que:

XV. El patron estara obligado a observar, de
acuerdo con la naturaleza de su nego-
ciacion, los preceptos legales sobre higiene
y seguridad en las instalaciones de su esta-
blecimiento, y a adoptar las medidas ade-
cuadas para prevenir accidentes en el uso de
las maquinas, instrumentos y materiales de
trabajo, asi como a organizar de tal manera
éste, que resulte la mayor garantia para la
salud y la vida de los trabajadores, y del pro-
ducto de la concepcion, cuando se trate de
mujeres embarazadas. Las leyes contendran,
al efecto, las sanciones procedentes en cada
caso;

EL MUNDO DEL PAN 13



JURIDICO

En ese sentido, de acuerdo con las previsiones
que sobre el particular establecen la Ley Federal
del Trabajo, la Ley Organica de la Administracion
Publica Federal, la Ley Federal sobre Metrologia
y Normalizacion, hoy Ley de Infraestructura de
la Calidad, el Reglamento Federal de Seguridad
y Salud en el Trabajo, asi como Disposiciones y
Medidas Preventivas de Seguridad y Salud en los

Centros de Trabajo, es obligacion del patrén cum-
plir con las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) de
la Secretaria de Trabajo y Prevision Social (STPS)
que emita en materia de seguridad, salud y medio
ambiente en el trabajo.

Cabe sefialar que las NOM “s son regulaciones
técnicas expedidas por dependencias guber-
namentales en las que se establecen reglas,
especificaciones o caracteristicas aplicables a
un producto, sistema o servicio y para el caso
de las emitidas por la Secretaria del Trabajo
y Prevision Social, éstas establecen condicio-
nes minimas para la prevencion y atencion de
riesgos a los que pueden estar expuestos los
trabajadores.

Actualmente estan vigentes 44 NOM’s en materia
de seguridad y salud en el trabajo emitidas por
la STPS, las cuales podemos agruparlas en cinco
categorias:

Seguridad 001
Su objeto es reducir o eli-

Edificios, locales, instalaciones, y dreas en los centros de trabajo.

minar los accidentes de | 002

Condiciones de seguridad-Prevencion y proteccion contra incendios en los centros de trabajo.

trabajo.

004 los centros de trabajo.

Sistemas de proteccion y dispositivos de seguridad en la maquinaria y equipo que se utilice en

005

Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo para el manejo, trans-
porte y almacenamiento de sustancias quimicas peligrosas.

006 | Manejoy almacenamiento de materiales-Condiciones de seguridad y salud en el trabajo.

009 | Condiciones de seguridad para realizar trabajos en altura.

020

Recipientes sujetos a presion, recipientes criogénicos y generadores de vapor o calderas - Fun-
cionamiento - Condiciones de Seguridad.

022 | Electricidad estatica en los centros de trabajo-Condiciones de seguridad.

027 | Actividades de soldaduray corte-Condiciones de seguridad e higiene.

029 | Mantenimiento de lasinstalaciones eléctricas en los centros de trabajo-Condiciones de seguridad.

033 | Condiciones de seguridad para realizar trabajos en espacios confinados.

034

Condiciones de seguridad para el acceso y desarrollo de actividades de trabajadores con disca-
pacidad en los centros de trabajo.

14 Abril 2021
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JURIDICO

Salud. 010 | Agentes quimicos contaminantes del ambiente laboral-Reconocimiento, evaluacion y control.
Su objeto es prevenirenfer- | 11 | condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo donde se genere ruido.
medades de trabajo, apo- Condidi g idad v ealud en | de trabao dond ot de radi
yandose en el reconoci-| 012 | Condiciones de seguridady salud en los centros de trabajo donde se manejen fuentes de radia-
miento, evaluaciony control leliEF e
de los contaminantes del 013 Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo donde se generen
ambiente laboral que son radiaciones electromagnéticas no ionizantes.
los agentgs fisicos y quimi- | 014 | Exposicion laboral a presiones ambientales anormales-Condiciones de seguridad e higiene.
e con5|deran.do ademas 015 | Condiciones térmicas elevadas o abatidas-Condiciones de seguridad e higiene.
los factores de riesgo psico-
social y ergondmico. 024 | Vibraciones-Condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo.
025 | Condiciones de iluminacion en los centros de trabajo.
035 | Factores de riesgo psicosocial en el trabajo-Identificacion, analisis y prevencién.
036 Factores de riesgo ergonémico en el Trabajo-Identificacién, analisis, prevencion y control. Parte
1: Manejo manual de cargas.
Organizacion 017 | Equipo de proteccion personal-Seleccion, uso y manejo en los centros de trabajo.
Suobjeto es dictar medidas 018 | Sistema armonizado para la identificacién y comunicacién de peligros y riesgos por sustancias
generales encaminadas a quimicas peligrosas en los centros de trabajo.
coordinar los recursos ma- C — — i - del — q dad e higi {
teriales, humanos y finan-| 019 onst|tu(§|on,l;>rgan|zaC|on y funcionamiento de las comisiones de seguridad e higiene en los
cieros para llevar a cabo la SEIES CEIE]:
administracion de la segu- 026 Colores y sefiales de seguridad e higiene, e identificacion de riesgos por fluidos conducidos en
ridad y salud en el trabajo. tuberfas.
028 Sistema para la administracion del trabajo-Seguridad en los procesos y equipos criticos que
manejen sustancias quimicas peligrosas.
030 | Servicios preventivos de seguridad y salud en el trabajo-Funciones y actividades.
Especificas 003 Actividades agricolas-Uso de insumos fitosanitarios o plaguicidas e insumos de nutricion vegetal
Su objeto es describir los as- o fertilizantes-Condiciones de seguridad e higiene.
pectos mas criticos y gene- | g7 | Actividades agricolas-Instalaciones, maquinaria, equipoy herramientas-Condiciones de seguridad.
rales de seguridad e higiene — - -
Actividades de aprovechamiento forestal maderable y en centros de almacenamiento y transfor-
que deben ser observados | 008 » fvidad primaria-Condici q dad v salud | trabai
para conservar la vida y macién en su actividad primaria-Condiciones de seguridad y salud en el trabajo.
salud de los trabajadores - | 016 | Operacion y mantenimiento de ferrocarriles-Condiciones de seguridad e higiene.
Enfocadas a IRl agr.icola, 023 | Minas subterrdneas y minas a cielo abierto - Condiciones de seguridad y salud en el trabajo.
ozl ferrc;wana, MINEMa 1 931 | Construccién-Condiciones de seguridad y salud en el trabajo.
y construccion-. - -
032 | Seguridad para minas subterraneas de carbon.
Producto 100 Seguridad-Extintores contra incendio a base de polvo quimico seco con presion contenida-
Su objeto es regular espe- Especificaciones.
cificaciones de productos, | 10} | Seguridad-Extintores a base de espuma quimica.
dirigidas principalmente 102 | Sesuridad-Extint " dio 2 base de bidxido d b Parte 1 Recipient
alfabricantes, comercialis eguridad-Extintores contra incendio a base de bidxido de carbono-Parte 1: Recipientes.
zadores, importadores y | 103 | Seguridad-Extintores contra incendio a base de agua con presion contenida.
distribuidores. 104 | Agentes extinguidores-Polvo quimico seco tipo ABC a base de fosfato mono amoénico.
106 | Seguridad-Agentes extinguidores-Polvo quimico seco tipo BC, a base de bicarbonato de sodio.
113 Seguridad-Equipo de proteccién personal-Calzado de protecciéon-Clasificacion, especificaciones
y métodos de prueba.
115 Seguridad-Equipo de proteccién personal-Cascos de proteccion-Clasificacion, especificaciones
y métodos de prueba.
116 Seguridad-Equipo de proteccion personal-Respiradores purificadores de aire de presion negativa

contra particulas nocivas-Especificaciones y métodos de prueba.
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Caberesaltarque las categorias de NOM’s a obser-
varen el sector de la panificacion, enfuncion delas
caracteristicas de sus actividadesy de las materias
primas, productos y subproductos que se mane-
jan, transportan, procesan o almacenan, son las
relacionadas con seguridad, saludy organizacion.

Sobre el particular, no podemos dejar de lado los
esfuerzos querealiza la STPS para que los patrones
puedan cumplir con los lineamientos contenidos
enlasNOM s, previo ala unainspeccion por parte
de su personal y de ser el caso, les sea impuesta
una sancion.

En ese sentido, cabe sefialar que la STPS opera el
Programa de Autogestion en Seguridad y Salud
en el Trabajo (https://autogestionsst.stps.gob.mx/
Proyecto/Publico/Default.aspx), el cual tiene por
cometido promover que las empresas instauren
y operen sistemas de administracion en materia
de seguridad y salud en el trabajo con la finalidad
de favorecer el funcionamiento de centros de tra-
bajo seguros e higiénicos y con ello, entre otros
aspectos busca coadyuvar en la disminucion en
los accidentes y enfermedades de trabajo.

En dicho Programa, podra encontrar los médulos
siguientes:

« Asistente para la Identificacion de las
NOM’s en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Consiste en una herramienta que facilita la
busqueda de NOM “s aplicables en la materia
de seguridad y salud en trabajo, de acuerdo
con la actividad econémica, escala y factores
de riesgo asociados a los procesos de cada
centro de trabajo, ademas de coadyuvar a la
disminucién de los costos asociados con su
aplicaciony proporcionarinformacioén relacio-
nada con acciones de vigilancia y evaluacion
de la conformidad a cargo de la inspeccion fe-

deraldeltrabajoydelosorganismos privados,
respectivamente.

Através de dicho médulo se podra conocer de
manera organizada los diversos requerimien-
tos de las NOM s en materia de seguridad y
salud en el trabajo, agrupados en los aparta-
dos siguientes: (i) estudios; (ii) programas; (iii)
procedimientos; (iv) medidas de seguridad; (v)
reconocimiento, (vi) evaluaciony control; (vii) se-
guimiento a la salud; (viii) equipo de proteccién
personal; (ix) capacitacion e informacion; (x)
autorizaciones, y (xi) registros administrativos.

« Asesoria para la Instauracion de Sistemas
de Administracion en Seguridad y Salud en
el Trabajo.

Provee a los centros de trabajo de los elemen-
tos esenciales para la puesta en operacion de
los sistemas de administracion en seguridad
y salud en el trabajo, asi como la medicién de
los avances en su aplicacion.

» Evaluacion del Cumplimiento de laNorma-
tividad en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Posibilita una revision exhaustiva sobre la ob-
servanciadelasNOM “s aplicables al centro de
trabajo, a través de los indicadores siguientes:

(i) estudios requeridos para la determina-
cion de riesgos potenciales;

(ii) programas especificos;

(iiif) procedimientos de seguridad;

(iv) medidas de seguridad que deben estar
instauradas en los centros de trabajo;

(v) aspectos relacionados con el recono-
cimiento, evaluacién y control de los
agentes contaminantes del ambiente
laboral;

(vi) seguimiento a lasalud de los trabajado-
res;
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(vii) equipo de proteccion personal que debe
utilizar el personal expuesto;

(viii) capacitacion que debe impartirse a los
trabajadores;

(ix) autorizaciones para la realizacion de
actividades riesgosas, y

(x) registros administrativos de que debe
disponerse.

El proceso de evaluacion se realiza a través de
elementos documentales, constatacion fisica,
registros administrativos, entrevistas o uso de dos
0 mas medios de verificacion, principalmente, y
de su valoracion se determinan el tipo de accion,
preventivas o correctivas por instaurar para el de-
bido cumplimiento de la normatividad.

« Elaboracion de Programas de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

Posibilita la programacion y seguimiento de
compromisos para la instauraciéon y funcio-
namiento de los sistemas de administracion
en seguridad y salud en el trabajo, asi como la
debidaobservanciadelasnormas de la materia.

« Programa de Autogestion en Seguridad y
Salud en el Trabajo.

Mecanismo que facilita laincorporacion de los
centros de trabajo al Programa de Autogestion
en Seguridady Salud en el Trabajo, asimismo,
apoya el seguimiento y control de su partici-
pacion dentro del mismo.

« Reconocimiento, Evaluacion y Control de
Agentes Quimicos.

Apoya al cumplimiento de las obligaciones
relativas a laidentificacién, mediciony control
de los agentes quimicos contaminantes del
ambiente laboral, que por sus propiedades,
concentracion, nivel y tiempo de exposicion
puedan afectar la salud de los trabajadores.

« Identificacion y Control de Equipo de
Proteccion Personal.

Posibilita la identificacion del equipo de pro-
teccion personal que deben utilizar los traba-
jadores, con base en el analisis de los riesgos a
que estan expuestos, asi como para el control
sobre el uso, revision, limpieza, mantenimien-
to, reemplazo, resguardoy disposicion final de
dicho equipo.

Cabe resaltar que, para la utilizacién de los mo-
dulos para la Identificacion y cumplimiento de las
NOM'’s, no se requiere estarincorporados en el Pro-
grama de Autogestion en Seguridad y Salud en el
Trabajo, particularmente, por lo que su utilizacion
le permitira conocer los lineamientos normativos
que en materia de seguridad y salud en el trabajo
debe observar de manera obligada.

Finalmente, es importante destacar que para el
caso de que tuviera alguna inquietud o pregunta
sobrelo antes sefialado, acérquese a la CANAINPA
con lafinalidad de que podamos brindarle mayor
asesoria sobre el particular.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico de CANAINPA

Lic. en Derecho

Tel. 555134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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|9 de diciembre de 2019, se publico en el Diario

Oficial de la Federacion el Decreto por el que
se reforman, adicionan y derogan diversas dispo-
siciones de la Ley del Impuesto sobre la Renta, de
la Ley del Impuesto al Valor Agregado, de la Ley del
Impuesto Especial sobre Produccion y Servicios
y del Codigo Fiscal de la Federacion, a través del
cual se adiciond el Titulo Sexto denominado "De
la Revelacion de Esquemas Reportables”, con un
Capitulo Unico que comprende de los articulos
197 a 202 del Cédigo Fiscal de la Federacion.

Por tanto, este afio de 2021 entraron en vigor los
esquemas reportables, que consisten en que los
asesores fiscales estan obligados a reportar las es-
trategias cuyo objetivo sea dar un beneficio fiscal
a los contribuyentes, como lo es el de disminuir el
pago de losimpuestos a cargo del contribuyente.

Se entiende por asesor fiscal a cualquier persona
fisica o moral, sea residente de México o no, que

en el curso ordinario de su actividad realice acti-
vidades de asesoria fiscal o esté involucrado en
el disefio, comercializacion, implementacion o
administracion de un esquema reportable.

M Pero, ;qué es un esquema reportable?

Esta interrogante se atiende, acudiendo a lo que
dispone el articulo 199 del Cédigo Fiscal de la
Federacion, en el cual se enlistan 14 supuestos.
Si se cumple cualquiera de ellos, se considera la
existencia de esquemas reportables, supuestos
que consisten en:

Si el esquema evita que las autoridades
extranjeras intercambien informacion fiscal
o financiera con las autoridades fiscales
mexicanas.

Que eviten que el contribuyente pague im-
puesto sobre la renta (ISR).
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Que permita transmitir pérdidas fiscales a
personas distintas de las que la generaron.

Cuando se trate de una serie de pagos que,
al final, retornen la totalidad o una parte del
monto original a la persona que lo efectud, o
a alguno de sus socios, accionistas o partes
relacionadas.

Si se trata de un residente en el extranjero
que aplique un convenio para evitar la doble
tributacion, cuando esos ingresos no estén
gravados en su pais de origen, o si lo estan,
sea a una tasa reducida.

Involucre operaciones entre partes relacio-

nadas:

Que transmitan activos intangibles dificiles
de valorar.

Selleven a acabo reestructuraciones empre-
sarias sin contraprestacion por la transferen-
cia de activos, funcionesy riesgos, o cuando
por reduzcan su utilidad de operacién en
mas del 20% como consecuencia.

Cuando se transmita o conceda el uso tem-
poral de bienes y derechos, o se presten
servicios sin una contraprestacion a cambio.
No existan comparables fiables, por ser ope-
raciones que involucran funciones o activos
Unicos o valiosos.

Sise usa un régimen de proteccion unilateral
concedido en los términos de una legislacion
extranjera.

Cuando se use para evitar constituir un
establecimiento permanente en México.

Siinvolucra la transmision de un activo de-
preciado total o parcialmente que permita
su depreciacion por otra parte relacionada.

Cuando involucre un mecanismo hibrido
definido de conformidad con la fraccion
XXl del articulo 28 de la Ley del Impuesto
Sobre la Renta.

Si evita la identificacién del beneficiario
efectivo de ingresos o activos.

En casode que el contribuyente disminuya
pérdidas fiscales cuyo plazo para ser dis-
minuidas esté por terminar.

Evite la aplicacion de la tasa adicional del
10% prevista en los articulos 140, segundo
parrafo; 142, segundo péarrafo de lafraccion
V;y 164 de la LISR.

Si otorga el uso o goce temporal de un
bieny el arrendador a su vez otorga el uso
o goce temporal del mismo al arrendador
0 a una parte relacionada de él

Si involucra operaciones cuyos registros
contables y fiscales tengan diferencias de
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| LER \.
mas del 20%, excepto en el caso de que

surjan por motivo de diferencias en el cal-
culo de depreciaciones.

I ;Cuantos tipos de esquemas reportables
existen?

Los esquemas reportables generalizados, son
aquéllos que buscan comercializarse de manera
masiva a todo tipo de contribuyentes o a un grupo
especifico; y

Los esquemas reportables personalizados defi-
nidos como aquellos que se disefian, comerciali-
zan, organizan, implementan o administran para
adaptarse a las circunstancias particulares de un
contribuyente especifico.

En ambos supuestos el esquema debe ser re-
velado al Sistema de Administracién Tributaria,
dentro de los 30 dias posteriores en que hayan
sido puestos a disposicion del contribuyente o
tenga lugar el primer acto juridico parte de él, lo
que ocurra primero.

En el DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION del dia
2 de febrero de 2021, se publicé el Acuerdo por el
que se determinan los montos minimos respecto
de los cuales no se aplicara lo dispuesto en el
Capitulo Unico del Titulo Sexto del Cédigo Fiscal
de la Federacion, denominado “De la Revelacion
de los Esquemas Reportables”, NO SERAN APLICA-

-

7% %

i "

i ]
i

DIARNY OFICIAL
D_lC LA FEDERACNIN

BLES LAS DISPOSICIONES PREVISTAS EN DICHO
CAPITULO, a los asesores fiscales o contribuyentes
respecto de los esquemas reportables a que se
refieren las fracciones Il a XIV del articulo 199 del
articulo 199 del Codigo Fiscal de la Federacion,
siempre que se trate de esquemas reportables
personalizadosy el monto agregado del beneficio
fiscal obtenido o que se espere obtener en México,
no exceda de 100 millones de pesos.

En términos del mismo Acuerdo, cuando exista
mas de un esquema reportable de los previstos
en lasfracciones|aXIVdelarticulo 199 del Cédigo
Fiscal de la Federacion, que involucre o espere
involucrar a un mismo contribuyente, implemen-
tado o que se pretenda implementar en al menos
un ejercicio fiscal en comun y siempre que se
trate de esquemas reportables personalizados,
para determinar la cantidad de 100 millones de
pesos prevista en el parrafo anterior, se debera
considerarel monto agregado del beneficio fiscal
obtenido o que se espere obtener en México a
través dela totalidad de los esquemas reportables
personalizados.

COLABORACION:

José Roberto Pérez

Director Juridico de ASEM
Lic. en Derecho

Tel. 55 5134 0500 ext. 106-132
djuridica@canainpa.com.mx
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BENEFICIOS DE LA
FERMENTACION
CONTROLADA

CONSEJOS TECNICOS

|_a fermentacion es un proceso natural que
se produce gracias a la accion de diferentes
tipos de microrganismos sobre los alimentos,
produciendo cambios que le transmiten ciertas
caracteristicas de textura y sabor que les hace
agradables al gusto.

Estos microrganismos necesitan de unas condi-
ciones determinadas de tiempo, temperatura y
humedad. Asi se producen en las materias primas
originales las reacciones quimicas necesarias para
la obtencién de esos nuevos productos.

Esta accion usada en panaderia para tratar de
controlar la fermentacion de una masa para el
proceso de fabricacion del pan, a través de una

combinacion de temperaturas del frio al calor, dio
origen a las camaras de fermentacion controlada.

Hace algunos afios las camaras de fermentacion
controlada hicieron su aparicion en Europa 'y
posteriormente en nuestro pafis. Aquel producto
que se recibio con cierto recelo y desconfianza
ha pasado a ser una herramienta practicamente
imprescindible para muchos panaderos.

Desde entonces los materialesy la tecnologia han
mejorado considerablemente, perfeccionando es-
tas camaras pero conservando su finalidad inicial.

De hecho, el nombre mas apropiado para estas
camaras no seria de fermentacion controlada,
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sino de fermentaciéon retardada, denominacion
que reciben en algunos paises. La funcién de la
camara es retrasar o amortiguar el proceso de
fermentacion para adecuarlo a las necesidades
del panadero.

La camara de fermentacién controlada esta con-
siderada como una camara frigorifica, y de hecho
lo es, pero tenemos que darle una consideracién
especial. No es estrictamente una camara fria, es
mucho mas que eso.

Una camara de fermentacion controlada como
minimo tendra una fase de bloqueo (0 a -8°C),
una fase de mantenimiento (de 0 a +4°C), unafase
puramente de fermentacién (calory humedad) y
una fase de dormildn (frio con humedad). O sea,
dispondra de 3fases distintas de frioy una fase de
fermentacién. Es como si fueran cuatro camaras
en una solay con un proceso entrelazado.

Si bien se trata de una operativa relativamente
sencilla, hay que tener en cuenta una serie de
parametros que afectan directamente al proceso,
porejemplo: control preciso de temperaturay hu-
medad, distribucion de aire, velocidades de aire,
grado de humedad durante todos los procesos,
produccion de humedad, etc.

Esta serie de particularidades han hecho de esta
camara un producto muy especifico sélo al alcan-
ce de fabricantes conocedores en profundidad del
proceso y elaboracion del pan.

Actualmente podemos afirmar que la fermenta-
cion controlada ha aportado enormes ventajas
como:

- Evitar el trabajo nocturno. Se puede
elaborarel pandediaysehorneaalahora
deseada.

- Posiblemente un ahorro de levadura al
poder programar en la cdmara el tiempo de
fermentacion deseado.

- Mejor conservaciony sabor del producto
final al poder disponer de un largo tiempo
de fermentacién.

+ Posibilidad de disponer de pan caliente en
el punto de venta durante un mayor margen
de tiempo aplicando el sistema Dormilén
que detiene parcialmente la fermentacién
de una masa una vez lista para su coccion.

Por lo contrario, solo hay algunas pequefas consi-
deraciones ateneren cuenta como utilizar harinas
de buena calidad y masa madre fresca (de ser po-
sible), no superarel 3% de porcentaje de levadura,
afadir porcentaje de mejorante (de ser posible),y
amasar a una temperatura inferior a 23°C.

Evidentemente, este tipo de camaras admite infi-
nitos tipos de programaciones, en funcion de las
temperaturas, tiempos de cada fase y humedades,
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es practicamente imposible dar a conocer un
programa estandar porque cada panadero tiene
su propia elaboracién de masay debe adecuar su
programa a su tipo de pan.

Sin embargo, deben de considerase una serie de
factores en cada proceso:

Bloqueo: Es la fase inicial, cuando se introduce
la masa. Esta deja practicamente de reaccionar a
temperaturas de unos 2°C o inferiores.

Por este motivo interesa que la totalidad de la
pieza este a 2°C lo antes posible y que cuando se
entre el producto lacamara esté lo mas fria posible
para que se enfrié con rapidez.

Pero hay que huir de temperaturas de bloqueo
muy bajas y tiempos de bloqueo excesivamente
largos, que lo Unico que provocaria seria acabar
trabajando en un proceso de masa congelada.

Mantenimiento: es la fase entre bloqueo v fer-
mentacion que como su propio nombre indica
es la fase intermedia de conservacién. La tempe-
ratura deberia ser de unos 2°C, en la que la masa
practicamente no reacciona.

Fermentacion: Fase de calor y humedad. Tem-
peraturas entre 22 y 28°C y humedades entre 75
y 90%.

Se aconseja, en la medida de lo posible, evitar
temperaturas de fermentacion de mas de 30°C,
ya que dejarian sin efecto algunas de las ventajas
de la fermentacién controlada.

Dormildn: Permite mantener el pan una vez
fermentado. El pan baja considerablemente su
velocidad de fermentacién por debajo delos 14°C,
por lo que en esta fase intentamos bajar a esta
temperatura aportandole la humedad necesaria
para mantener el producto.

No es recomendable aguantar el producto en
dormilon durante mas de dos horas, aunque de-
pendede lacomposiciondelamasaydel proceso
en general.

Ciertamente, en funcién de la capacidad de pro-
duccion de trabajo de cada panaderia, hay posi-
bilidades de trabajar con otros tipos de camaras
o de seguir procesos distintos.

Pero contrariamente a lo que algunos indican, la
fermentacion controlada es una de las mejores
soluciones para la panaderia y lo seguira siendo
durante muchos afnos.

FUENTE:

https://www.gpg.es/cas/noticias-sobre-hornos/be-
neficios-de-la-fermentaci%C3%B3n-controlada/99

https://www.pasteleria.com/articulo/200002/1555-
nociones-basicas-de-fermentacion-controlada
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NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-SSA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS 0 SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

El almacenamiento es un factor fundamental dentro del proceso, es por ello, que el almacén o bodega deben ser
adecuados al tipo de mercancia, empaque, materia prima, producto en proceso o terminado, futuro procesa-
miento, y suministro o venta.

En este nimero de la revista abordaremos el tema de:

ALMACENAMIENTO

Condiciones de almacenamiento adecuadas
al tipo de materia prima que se maneja.

iy

Materias primas, alimentos, bebidas o suple-
mentos alimenticios almacenados y agrupa-
dos de acuerdo con su naturaleza.

LELL T Avtulo: 57
MLaxds

Facha Enfraga: 1E1LGAIT7

Materias primas, alimentos, bebidas o suple-
mentos alimenticios identificados y fechados
de manera tal que se permita aplicar un siste- HARINA DE FUERZA

ma de Primeras Entradas y Primeras Salidas ~ Lote: 5687458468
(PEPS). Caducidad: 28M10/2020




Mesas, estibas, tarimas, anaqueles, entrepa-

nos, estructura o cualquier superficie limpia'y

en condiciones que evite la contaminacién
de las materias primas y/o productos.

“maml, i

R e

Recipientes cerrados e identificados que
contengan detergentes, agentes de limpieza,
quimicos y sustancias toxicas.

Agentes quimicos y sustancias toxicas, sepa-
rados y almacenados en un drea especifica.

1

Una buena circulacion de aire entre las mate-
rias primas y los productos.

Un lugar especifico para la guarda de esco-
bas, trapeadores, recogedores, fibras y cual-
quier otro utensilio empleado para la limpie-
za del establecimiento separado del area de
manipulacién de alimentos

a7 -\
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NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-3SA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS 0 SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

La observancia de la normativa aplicable y el apego a esta guia, proporcionara las condiciones de manejo
adecuado de alimentos, para prevenir de manera 6ptima la contaminacién de los mismos, se deberan establecer
criterios, parametros y métodos en las diferentes actividades de cada establecimiento a través de instrumentos
de control y de conservacion de evidencia de los registros de su seguimiento y revisién, dichos controles pueden
formularse de acuerdo con la operacion, alcance y tamano de cada tipo de establecimiento, para ello se sugieren
los siguientes controles:

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

Controles para productos pre envasados,

enlatados, congelados refrigerados, produc-

tos de origen vegetal, leche y derivados de la

misma, huevo fresco, granos, harinas,

productos de panificacion, y otros productos

secos, ademas de material de envase y/o
empaque.

ELABORACION Y CONSERVACION
DE LOS PRODUCTOS

Controles del manejo de primeras entradas
primeras salidas (PEPS), de fechas de elabora-
cién, de temperaturas para alimentos frios,
calientes, o almacenados, criterios de acepta-
cion o rechazo de producto terminado, de la
calidad del agua utilizada, de mantenimiento,
limpieza y desinfeccién del equipo y utensi-
lios utilizados, asi como controles de limpieza
de los empleados que intervienen, incluyen-
do su capacitacion, procedimientos y contro-
les de la limpieza de las instalaciones, ademas
del transporte y personal que participa en la
distribucion.




CONSEJOS TECNICOS

| primer alimento que recibié el nombre de
galleta fue una especie de pan de forma plana,
crocantey de larga conservacion, distribuido entre
tripulaciones de buques y grupos de soldados. Se
han encontrado galletas de mas de seis mil afios
cuidadosamente envueltas en yacimientos en Suiza.

Actualmente, con este término nos referimos a
una amplia serie de productos alimenticios de
variadas formas y sabores, producidos en casas,
panaderias e industrias.

El Diccionario de Nutricion y Tecnologia de
Alimentos establece que “las galletas son esen-
cialmente productos con muy poca humedad,
hechas con harina, ricas en grasay azlcar, de alto
contenido energético”.

El Diccionario de la Lengua Espafiola tiene dos
referencias para la palabra galleta. La primera
proviene de la palabra francesa “galette” con la
que al menos desde 1636, se referian al pan sin
levadura elaborado para consumir en los barcos.

Tambien se utilizo la palabra “galette” para de-
signar a una especie de hojuela o crepa que los
franceses comian en el Siglo XIlI.

Aunque laindustria galletera es moderna, el origen
de las galletas se remonta a los primeros tiempos
de la humanidad. Recordemos que el pany la ga-
lleta son producto de un mismo alumbramiento.

En un principio la utilizaciéon de una masa de
harina de cereal es constante como alimento
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www.naturaldealimentos.com
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Haz ajercicio y manlén una dista balanceada

preparado por el hombre quien, al descubrir el
fuego, aumentd las posibilidades para transformar
la calidad, la cantidad, la durabilidad y el sabor de
sus alimentos.

A partir de la utilizacion del fuego para la transfor-
macion y elaboracion de los alimentos, la galleta
se convierte en un componente muy significativo
de la dieta alimenticia.

Con la generalizacion del cultivo de los cereales y
el aumento de la poblacion, quedaron estableci-
das las bases para el surgimiento de las grandes
civilizaciones del Antiguo Oriente.

Al'mismo tiempo que molian la espiga o el grano
detrigo, efectuaban elamasado, mojando la pasta
de vez en cuando. Con la masa obtenida fabrica-
ban las galletas redondas y de poco espesor que,
extendidas sobre piedras planasy cubiertas con

ceniza caliente para coccion, constituian la prin-
cipal base alimenticia familiar.

Durante la Edad Media, el pan sin levadura, tuvo
un consumo constante en los ejércitos de moros
y cristianos. Lejos de sus tierras, estos ejércitos
consumian “un pan duro, como galleta crujiente”.
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CONSEJOS TECNICOS

Las galletas sonintroducidas a nuestro continente
con la llegada de los espafioles, bajo el liderazgo
de Cristébal Colon. De acuerdo con el Archivo de
la Conquista, las naves de Colon partieron del
Puerto de Palos, cargadas de hombres, armas,
“pellejos de vinoy cantaros de agua envueltos en
piel, tocino” y “barriles llenos de galletas duras'y
quebradizas”.

Durante los siglos XVIy XVII, la galleta ocupé un lu-
gar preferente en lasbodegas de barcosy navios de
vela, carabelasybuques. Eluso de la galletacomo
sustituto del pan se generaliza en expediciones y
travesias largas, asi como en tiempos de guerra,
por o embarazoso que resulta el transporte del
pan, dado su gran volumen y la imposibilidad de
una larga conservacion.

Pero fue en el siglo XIX cuando la galleta llego a
su total consolidacién. La revolucion industrial,
auspiciada por Inglaterra, produjo que la galleta
abandonarasurolde producto sustituto del pany
adquiriera un protagonismo propio en la industria
alimentaria, como ya habia ocurrido en Francia,
Holanday Prusia.

Elsabor, la calidad, la conservacion, el facil trans-
portey el precio son algunas de las caracteristicas
que facilitan la consolidacion de la galleta como
producto alternativo.

Consolidada como un alimento conidentidad pro-
pia, la galleta empieza a cumplir una importante
funcion social, presente en la dieta de los mineros
de Gales, de los obreros de las primeras fabricas
de Manchester y de los soldados destacados en
Australia.

De las pequefias industrias artesanas se paso a
otras mas mecanizadas y con un proceso de fa-
bricacion acorde con la creciente demanda y la
rentabilidad del producto.

Gradualmente la industria galletera inicié un
proceso de crecimiento y desarrollo que ya no se
detuvo y que por el contrario se incrementé de
acuerdo con las nuevas necesidades de los mer-
cados en expansiony de los gustos y necesidades
de los consumidores.

En la actualidad, la galleta es un alimento popu-
lary se encuentra en todas partes, sin distincion
de paises ni lugares. A medida que avanza la
industria y se van mezclando culturas, se desa-
rrollan nuevas recetas: por ejemplo, en Estados
Unidos la cookie (galleta redonda muy grande
con chips de chocolate) se convierte rapidamen-
te en simbolo nacional, y en Europa al acabar
la Il Guerra Mundial se popularizan las galletas
recubiertas de chocolate, representando asi la
llegada de la paz.

Hoy, las galletas son un alimento popular que
se encuentra en todo el mundo, sin distincion
de paises ni lugares. Conforman un mercado en
crecimiento, con nuevas formulas adaptadas alos
gustos delconsumidory alos parametros de salud,
rapidez y conveniencia. A ello, ayuda la aparicion
de las galletas funcionales, que permiten su con-
sumo a las personas con necesidades dietéticas
especiales.

30 Abril 2021



CONSEJOS TECNICOS

El consumo de galletas, al igual que el pan forma
parte de una dieta equilibrada, gracias al aporte
energético de sus macronutrientes y a las vitami-
nasy minerales que contienen.

La ventaja de las galletas es que su aporte ener-
gético es facilmente modulable.

Ello permite elegirla cantidad que se toma en cada
momento. Por eso, son ideales solas o combina-
das conalimentos: leche, yogures, quesos frescos,
frutas, jugos o chocolate.

Nifnos y adolescentes

Ayudan a su crecimiento, asi como suponen
un aporte energético que favorece su desarro-
llo y rendimiento intelectual.

Adultos

Aportan vitalidad, saciedad, y son ricas en
nutrientes. Picoteo saludable, para aquellos
momentos de toma energética o placer.

Tercera Edad

Tienen beneficios para la salud y fortalecen sus
huesos (calcio). Son un alimento cardiosaluda-
ble (bajas en sodio, colesterol, y calorias).

Embarazadas

Ricas en acido félico del complejo B que puede
ayudar a prevenir defectos de nacimiento en
el cerebro y la médula espinal denominados
defectos del tubo neural.

Deportistas

Energéticas (ricas en carbohidratos). Permi-
ten un mayor rendimiento fisico y previenen
momentos de hipoglucemia después de hacer
ejercicio.

Necesidades dietéticas especiales
Graciasalainnovacion en lacomposicion de las
galletas, hoy en dia existen todo tipo de galletas
funcionales aptas para personas con necesida-
des especificas.

Enlas principales gufas nutricionales, los cereales
y derivados son el grupo de alimentos de los que
se recomienda ingerir mas raciones diarias.

Las galletas no son todas iguales: hay gran
variedad de sabor, composiciony valor nu-
tricional. Verdadero. Existe gran variedad de
galletas, aptas para las necesidades dietéticas
de todo tipo de personas (bajas en sodio para
mayoresy nifos, enriquecidas con hierro para
embarazadas, con alto contenido energético
para deportistas, etc.)
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Las galletas pueden favorecer una mejor
digestion. Verdadero. Las galletas ricas en
fibra mejoran el proceso digestivo y ayudan a
depurar el organismo.

“lato del Bien Comer

Hay galletas ricas en micronutrientes,
como calcio o vitaminas. Verdadero. Mu-
chas galletas -denominadas “funcionales”-
ayudan a alcanzar las cantidades diarias
recomendadas de nutrientes como el calcio,
el hierro o el omega 3.

Las personas mayores pueden comer ga-
lletas. Verdadero. La ingesta de galletas en la
tercera edad seincluye en una dieta cardiosa-
ludable, tanto por su bajo contenido en sodio
y colesterol como por su aporte de nutrientes
importantes, como el calcio.

Existen galletas que pueden ayudar a con-
trolar el colesterol. Verdadero. Son galletas

bajas en grasas saturadas y ricas en acidos
grasos esenciales, como el omega 3.

Las galletas engordan. Falso. Si se intro-
ducen en la dieta de manera adecuada y
se consumen con moderacion, las galletas
pueden aportar gran cantidad de nutrientes
complementarios a una dieta equilibrada.

Las galletas con fibra adelgazan. Falso.
Las galletas con fibra no son light ni queman
grasas, solo ayudan al cuerpo a procesar los
alimentos.

Las galletas artesanales son mejores que
las no artesanales. Falso. No puede catego-
rizarse por procedencia: lo importante es la
composicion nutricional de cada galleta.

Los celiacos no pueden tomar galletas. Fal-
so. Existen muchas galletas sin gluten, basadas
en maiz o arroz en lugar de germen de trigo.

Las galletas son solo dulces para nifios.
Falso. Al contrario: son adecuadas para la dieta
a cualquier edad. Existe una gran variedad
de galletas, que podriamos denominar “de
placer” (la clasica galleta dulce, que se toma
como acompafnamiento del desayuno o como
colacion), “saladas”y “funcionales”. Dentro de
estos tres grupos podemos encontrar galletas
cuya composicion nutricional es Optima para
deportistas, adultos mayores, gente con nece-
sidades dietéticas especiales, etc.

Consienta a sus pequefios clientes y aproveche
el Dia del Nifio para elaborar una gran variedad
de galletas y convertirlas en sus postres o snacks
favoritos.

FUENTE:

http://institutodelagalleta.com/galletasNutricion.
php?cl=2
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Es importante que cada persona contribuya a mantener su
vivienda en condiciones higiénicas adecuadas, lo cual
contribuira a proteger a toda la familia de la enfermedad
COVID-19.

El contagio del virus que causa la enfermedad COVID-19,
se da de persona a persona, el virus entra al organismo por
la nariz, boca y ojos cuando las personas enfermas estornudan
o tosen frente a otra sin cubrirse la boca y la nariz, o cuando
comparten utensilios o alimentos. También cuando las manos
tienen contacto con superficies lisas como mesas, manijas o
barandales que fueron contaminadas.

Las medidas de prevencion son sencillas y deben ser aplicadas
por todos los miembros de la familia.

Medidas preventivas individuales:

1 Lava tus manos frecuentemente con agua y jabén, de
preferencia liquido, si no tienes, utiliza jabdn de pasta en trozos
pequenos o bien, usa gel antibacterial con base de alcohol al 60%.
Hazlo de la siguiente manera:

A 2. Talla 3.

1.

. : con fuerza Lavalas
X Moja las palmas, el por lo
tus manosy dorso de la manoy menos 20 segundos,
utiliza jabon entre los dedos sin olvidar las munecas

6.
5. 4.

Cierra la Enjuaga
llave del agua Secalas completamente
y abre la puerta Manos con
con el mismo papel papel desechable

y después, tiralo a
la basura




Lava tus manos

Siempre que llegues a
casa y antes de hacer
cualquier cosa.

Ii} Antes de: preparar e ingerir alimentos y bebidas, tallarse
los ojos, la nariz o la boca; después de: ir al bano, toser o
estornudar, tocarse la cara, regresar de la calle, manipular
basura o panales, tocar objetos como dinero, teléfono o
llaves; estar en contacto con animales, mascotas y sus
desechos; de usar el transporte publico, visitar o atender a
una persona enferma.

2 Al toser o estornudar, cubre tu nariz y boca con un
panuelo desechable y después lava tus manos o cubrete
con el angulo interno del brazo

No escupas en el suelo, hazlo en un pafuelo desechable y
lavate las manos

4 Procura diariamente una alimentaciéon
correcta con abundantes verduras,
frutas y por lo menos 2 litros de agua
simple

No compartas alimentos, bebidas,
platos, vasos o cubiertos

6 No fumes




7 Procura tener articulos de higiene personal como jabén de
manos, de preferencia liquido o si es de pasta en porciones
pequenas y pahuelos desechables

Sintomas:

Recuerda que si tu o alguien de tu familia tiene al
menos dos de estos signos y sintomas: tos, fiebre
o dolor de cabeza, acompanados de al menos uno
de los siguientes:

} Dificultad para respirar
Dolor de articulaciones
Dolor muscular
Dolor de garganta / ardor

Escurrimiento nasal

Enrojecimiento de ojos

Dolor toracico

vV vV VvV Vv Vv V

 Debes de quedarte en casa

* En caso de presentar dificultad para respirar acude a la
unidad de salud mas cercana, acompanado solo de una
persona con el fin de evitar aglomeraciones

» Solo el enfermo debe utilizar cubreboca

* No te automediques
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TECNOLOGIA

El agua, junto a la harina y posiblemente el azucar o

la grasa, es el ingrediente utilizado en el mayor

porcentaje en la mayoria de los productos de

panificacion. Puede ser encontrada como agua pura

o dentro de otros ingredientes; como los huevos,
la leche, edulcorantes, entre otros.

Por lo que la variacion o la falta de calidad consistente

del agua, puede causar problemas en los productos de

panificacién, que pueden ser atribuido errbneamente a
otras causas, ya sea de formulacién o de proceso.

*.;
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TECNOLOGIA

Ciencia y

tecnologia
aplicada a la

panificacion.

Elaguarepresenta casi el 40%de
la masa total del pan, y cuando
se mezcla con la harina, la mitad
es absorbida por el almidon de
la harina, el 27% por el gluteny
el 23% por los pentosanos.

Aparte de la harina, el agua es el
ingrediente mas esencial en una
formula, ademas de ser elmenos
costoso y frecuentemente no se
le da relevancia a su calidad y
funcion.

En panificacion, el agua juega un
papel esencial en la produccion; al
proporcionar el medio necesario
para las reacciones fisicas, quimi-
casy biologicas que subyacen a la
transformacion delosingredientes
utilizados en productos de pani-
ficacion. Se puede resumir en los
siguientes:

o La reaccion fisica durante
el mezclado de la masa o
batido. Sin agua, simplemen-
te estariamos mezclando el
ingrediente y no desarrollando
la proteina del gluten para la

estructura de la masa o la den-
sidad de un batido.

« Las reacciones quimicas uti-
lizan agua para formar los
enlaces disulfuro entre las
proteinas del gluten. Unavez
que la harinay sus proteinas se
hidratan, las subunidades de
proteinas comenzaran a unirse
y formar enlaces. Las proteinas
mas pequenas se uniran para
formarcadenas maés largas. Este
proceso se acelera mediante el
desarrollo mecanico durante la
mezcla.

« La reaccion bioldgica de la
levadura es estimulada por
la presencia de agua. L a leva-
dura necesita cuatro cosas para
proporcionar fermentacion:

1) Alimento (azUcar)

2) PH adecuado (4-6)

3) Temperaturay tiempo adecua-
dos

4) Disponibilidad de agua

Cuando se cumplan estas condi-
ciones ambientales, tendremos
fermentacion que, entre otras
cosas, nos dara produccion de
gas (CO2).

También tomar en cuenta que
el agua controla la temperatura
de la masa, que es fundamental
paralaactividad de la levadura,
enzimas e influye en la consis-
tencia de la masa.
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Lafuncionalidad del agua varia con
el tipo de sistema, desde batidos
hasta masas. En general, elaguaes
responsable de:

1. Hidratacion de ingredientes
Secos.

2. Formacion de gluten. Dando
las propiedades de la masa de
extensibilidad y elasticidad.

3. Controlar la consistencia de la
masa o batidos.

4. Control de la temperatura.

5. Disolver y distribuir los ingre-
dientes sin harina de manera
uniforme por toda la masa.

6. Gelatinizacion del almidén du-
rante el horneo o coccion.

7. Controlde la actividad enzima-
tica.

8. Promueve las caracteristicasde
palatabilidad y frescura.

9. Impacto en la vida util.

La calidad y el acondicionamiento
del agua son factores de impor-
tancia en los productos fermenta-
dos con levadura, pero de menor
relevancia en los pasteles y otros
productos leudados quimicamen-
te, a menos que sea de extrema
alcalinidad o acidez, afectando las

caracteristicas organolépticas o si
imparte malos aromas o sabores.
La cantidad de calcio en el agua
puede afectar algunos sistemas de
leudado quimico.

En productos leudados con leva-
dura, la cinética de fermentacion
y la actividad enzimatica estan
determinados por el pH, que se ve
afectado por el agua disponible o
actividad de agua.

Ademas, la cantidad de minera-
les y el tipo de minerales en el
agua tienen un efecto profundo
sobre la levadura y su cinética
de fermentacion.

Lafuentedeaguainfluye muchoen
la calidad delagua eimpactaensu
contenido mineral. La dureza del
aguaserefiere alas sales minerales
en el agua, principalmente a los
iones de magnesioy calcio, medida
en ppm. El agua blanda tiene me-
nos de 50 ppmy el agua dura mas
de 200 ppm.

Para mayor informacion

sobre una asesoria o cursos
relacionados a este tema y otros

similares, favor de contactarnos
mediante un correo electronico a:
clientes@iqus.mx
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Muy suave 0-16 ppm, suave 17-50 ppm, moderada-
mente dura 50-150 ppm (adecuado para pan), dura
150-299 ppm y muy dura por encima de 300 ppm.

Los efectos de estas sales minerales sobre el gluten
son de fortalecimiento. El agua blanda carecera
del efecto fortalecedor, por la falta de estas sales
minerales, lo que dara como resultado una masa
blanda, flojay pegajosa que carece de fuerza. Estos
tipos de masas tendran tiempos de fermentacion
prolongados debido a la escasa retencion de gas.
Se compensa con alimento de levadura mineral o
fuente de acondicionamiento de agua. Elagua dura
fortalecera el gluten al mismo tiempo que amorti-
gua los acidos que se producen por fermentacion,
lo que retarda la fermentacion.

Los panes hechos con agua dura tendran un grano
mas abierto. En las panificadoras se utilizan equi-
pos suavizadores de agua que regulan la dureza
del agua utilizada en planta. Se podria considerar
tener especificaciones sobre el hielo si se usa, por
lo que también puede variar en dureza y pH. Un
nivel de dureza del agua de 50 a 100 ppm es lo
mejor para un buen manejo de las caracteristicas
de la masa y una actividad optima de la levadura.

En IQUS estamos ofreciendo servicios de Asesoria
y Entrenamiento virtual y presencial, donde po-
demos apoyarles a resolver cada una de las fallas
que se le presenten en la calidad de sus productos
y el proceso. Consulte con los expertos.

Pongase en contacto con los expertos de
IQUS a clientes@iqus.mx

BAKING & FOOD CONSULTING

CONSTRUIMOS,
TRANSFORMAMOS Y
EMPODERAMOS A LA

INDUSTRIA DE LA
PANIFICACION Y SUS
PROVEEDORES EN UN

MERCADO GLOBAL
ALIMENTICIO
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ASPECTOS QUE DEBES TENER EN CUENTA DURANTE LAS i’//

INSPECCIONES DE LA STPS e

2

(SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION SOCIAL) g
CANAINPA

A\

1.-Que el inspector le entregue la orden

de comisién con firma autdgrafa.
e Y 4

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

y 4
3.-Usted podra comprobar la veracidad de la inspeccién y &

la identidad del inspector a los teléfonos 55 3000 2700 exts. ~
65388, 65338, 65344, 65421, 65356 y 65384. ' ~~

4.-Hacer uso de la palabra en el acta de inspecciéon y que se
(( { asiente en la misma lo que desee aclarar.

5.-Presentar por escrito las observaciones y pruebas
relacionadas con la inspeccion dentro de los 5 dias
habiles siguientes a la misma.

6.-Firmar el acta de inspeccién y que el inspector le
entregue copia con firmas autégrafas.

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

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

Cualquier duda comunicarse a Direccién Juridica (01+52) 555134 0500 ext.106
——..  djuridica(@ canainp o1.com. m x
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Desde 2020 ha sido un afio de cambios, de re-
tos, pero también de procesos de reinvencion
yde aprovecharlasoportunidades, es poreso que
les traemos las tendencias que estan marcando
este afio en el sector de panaderia.

Productos tradicionales

Para este 2021 mas que en cualquier otro ano
los consumidores estan buscando productos
que apunten a mantener o mejorar su salud,
por lo tanto, la panaderia no va a ser ajena a
seguir con estos cambios y a las necesidades
del consumidor, donde destaca la busqueda de
sabores tradicionales y naturales, ya que cada
vez mas nos enfrentamos a consumidores mas
exigentes, con una relacion mucho mas intima

entre sus ingredientes y como éstos impactan
su salud. Por lo tanto, la panaderia enriquecida
con fibras, con proteinas vegetales, marcaran
tendencia. Sin embargo, la otra gran tendencia
que se vereflejada son los sabores tradicionales,
hogarefios que permitan al consumidor refugiar-
seyencontrarsabores donde recuerden tiempos
mas sencillos, mas tranquilos, productos que
evoguen momentos familiares.

Pan artesanal

En la actualidad los consumidores han marcado
una preferencia notoria por consumir pan de pro-
duccion artesanal. Esta preferencia ha abierto una
demanda muy grande de productos frescos, con
calidad nutricional, entre otros aspectos.
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Servicio al cliente
caracterizado por una
satisfaccion completa

Recordemos que cada vez mas
los consumidores hablan no
solo de productos o servicios,
los nuevos consumidores van
mucho mas alla'y buscan expe-
riencias completas, esto seguira
marcando la pauta para este
2021. Es la oportunidad de en-
tregarle a su consumidor toda
unaexperienciano solo a través
de su producto, adicionalmen-
te debe tener muy presente el
servicio al cliente. Los consumi-
dores buscan sabores nuevos,
texturas nuevas, pero también
desean nuevas experiencias en
los puntos de venta, que valoren
sus opiniones; involucre a su
consumidor en la creacién de
nuevas recetas, de nuevos sabo-
res, puede realizar creaciones de
la mano de ellos, preguntarles
qué nuevos productos quieren
probar y asi al involucrar al
consumidor, no solo se va a ver
como su proveedor sino como
alguien cercano, y es en esta
cercania donde se puede afian-
zaresa fidelidad asumarcaysu
panaderia.

Planeta Ecoldgico

Esta es una premisa no solo
para 2021, pero que cada vez
golpea con masfuerzayes que
en este ano la tendencia en

cuanto aempaques amigables con el medio ambientey buenas
practicas de sustentabilidad haran una diferencia en como lo
ve su consumidor. Esta es una labor a doble mano, no solo se
debe concientizar a los empleados, también concientizar a los
clientes del impacto ambiental que pueden tener determinados
implementos o acciones es esencial, estos ultimos debe ser
parte activa de las propuestas de valor de su empresa porque
al final son cambios de habitos que nos afectaran a todos. Este
comportamiento se ve reflejado en el uso de empaques biode-
gradables, que no sean solo de un solo uso, que puedan darle
un uso adicional en sus casas; no es solo respetar el medio
ambiente, también debemos reducir, fomentar el reciclaje y la
sustentabilidad.
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Pensar en todos

Cada vez tenemos mayor diversidad e inclusion
y la panaderia es un punto que se estara viendo
mas impactado por esto, debemos pensar en la
inclusion de productos que puedan satisfaceruna
mayor variedad de consumidores, por ejemplo,
para consumidores diabéticos puede incluir al-
ternativas, también productos veganos y vegeta-
rianos, ya que este es el aflo que se va a afianzar
mas la revolucion de las plantas. Esta es una ten-
dencia que viene de hace algunos afios tomando
fuerzay que la proyeccién es una nueva forma de
alimentacion que llegd para quedarse; antes ha-
blamos de nicho de mercado ahora hablamos de
un nuevo sistema de alimentacion y es que estos
nuevos consumidores no solo quieren encontrar
una alternativa en el mostrador, quieren toda una
diversificacién de productos donde puedan elegir
y sentirse incluidos.

Ponga su toque secreto

Aunque al comienzo de este articulo le hablamos
desabores tradicionales donde los consumidores
sevan arefugiar, también tenemos la otra cara de
la moneda con consumidores aventureros, que
quieren probar todo lo que les puedan ofrecer,
donde exigiran mayor innovacién, mas desafios,
explorar nuevos sabores, encontrar y deleitarse
con nuevas texturas.

Snacks pequeios en empaques pequenos

No dejan de estar presentes en los estantes de
las panaderias o pastelerias, ofrecer productos
pequefios en empaques pequefios ha marcado
una tendencia en la industria panadera. Esto se
debe a que actualmente muchas personas no dis-
ponen de gran tiempo para alimentarse, por eso
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las panaderias han creado esta propuesta en la que la
gente puede encontrar productos ideales para consu-
mir o compartir a cualquier horay en cualquier lugar.

Los empaques son una herramienta que ha funciona-
do muy bien para ofrecer estos productos, sobre todo
los transparentes que son visualmente favorables por
el hecho de que permiten ver el producto antes de
comprarlo.

Porello, se deben incorporarequiposy materiales que
ayuden acumplir con la mision deteneral alcance sus
productos en cualquier momento del dia.

Instalar equipos para almacenamiento, para refrige-
racion, equipos de recalentamiento adaptables para
diay noche, para grandes o reducidas, son algunas de
las tendencias en mobiliario de panificacién en todo
el mundo.

Bienvenidos a la era digital

Por ultimo, recor-
darle como el con-
sumidor quiere estar
siempre conectado,
estar a la vuelta de
un clic. A través de
un Smartphone dar
a conocer todos los
productos que tiene
su panaderia, cuales son los horarios, qué
tipos de productos nuevos tiene, si prepa-
rara pasteles para bodas, paracumplearios,
a qué hora salen los primeros panesy todo
esto esté a un clic de distancia. Es por esto
que es tan determinante crear un sitio web,
tener actualizadas sus redes sociales para
tener una comunicacion mas estrecha con
su consumidor.

FUENTE:

https://colmaiz.co/tendencias-en-panaderia-
2021-reinvencion-e-inspiracion/

https://www.cmimolinosmodernos.com/
blog-de-molinos-modernos/nuevas-tenden-
cias-de-panificaci%C3%B3n

http://revistacrossover.com/tendencias-de-
crecimiento-del-mercado-global-de-produc-
to-de-pan-y-panaderia-2021-2026/
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PICHON

| pueblo de Pomuch en Campechesele conoce

como la Panaderia del Estado de Campeche,
ya que en esta villa se elaboran los muy famosos
y deliciosos panes; como el Pan de Pichon. Ela-
borado por los locales, es un pan francés relleno
de jamon, queso amarilloy chiles jalapefos, hor-
neado a piedray carbén.

Se venden en diversos restaurantes y panaderias
dela ciudad, porsu sabor se recomienda probarlo
al momento de salir del horno, para degustar de
la textura y de los ingredientes recién horneados.
Este pan es considerado uno de los mas tradicio-
nalesen laregion, siendo creado desde hace mas
de cien afios.

Algo importante en la preparacién de este pan
tradicional eselhorno, el cual esde hecho a base
de mamposteria, ladrillos y relleno de vidrio; ya
que a la hora de hornear los panes se usa lefia,
esto le da un sabor mas delicioso.

Existen muchas historias sobre el origen de este
pan. La leyenda dice que este pan, relleno de

jamén, queso vy jalapefios, nacio al ver que las
personas no tenian tiempo para sentarse a co-
mer; sin embargo, de acuerdo con una panaderia,
este surgi¢ cuando el gerente de una panaderia
estando con sus copas le dijo a su panadero, que
querfa comer un pan relleno de jamoén y queso.
El panaderotorned en lamesa un pan francésy le
agregd dichos ingredientes, mas chile.

Sobre elnombre, una leyenda cuentaquenacié a
raizde que un pichén recién nacido cayé sobre la
mesa de trabajo; por lo que el panadero decidio
llamar asi a este pan francés relleno.

FUENTE:

https://tzn.mx/2020/01/11/el-pan-pichon-una-de-
las-especialidades-de-las-panaderias-de-pomuch-
campeche/

https://mx.toluna.com/opinions/3900744/El-famo-
s0-Pich%C3%B3n-Pan-de-Pomuch,/

https://www.poresto.net/turismo-mexi-
€0/2021/1/4/pan-de-pichon-conoce-la-historia-

de-este-manjar-de-campeche-229868.html
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PiCcON
PANES EMBLEMATICOS

Partedela magia del pueblo de Comala, Colima
esta en su gastronomia y, dentro de ella, uno
de losiconos del sabor de lazona norte del estado
esel pan, cuyo arraigo viene de generaciones atras,
que a la fecha conservan esa deliciosa tradicion.
Esta ciudad ofrece en sus panaderias una pieza
de pan llamada Picon, sin embargo, existen otras
versiones que reciben diversos nombres como
volcan o bonete aunque su preparacion sea casi
idéntica.

La mayoria de las panaderias, son familiares y
cada una tiene su receta. El manejo de sus in-
gredientes y las cantidades en su distribucion
durante la preparacion, son lo que le da la forma
y las caracteristicas tan singulares; un esponjoso
y suave bollo que se cubre con una cubierta de
manteca, azlcary harina.

Puede ser de varios tamanos y es uno de los
panes que mas procuran los clientes, ya que
puede durarde 2 a 3 semanas en buen estado y
eso permite conservarloy comerlo en diferentes
momentos.

Aunque su similitud con las conchas es inne-
gable, el picén es el pan mas populary el mas
buscado como originario de Comala por su
sabor Unico.

FUENTE:

https://colimaxxi.com/los-picones-de-comala

https://diariodecolima.com/noticias/detalle/2017-
08-13-pan-de-comala-una-dulce-tradicion

EL MUNDO DEL PAN 53



MUZEUM-CHLEBA

POLONIA

PAN EN EL MUNDO

f \.4 & :
ERy. IR b
g 11T

Historia del Museo

El creador del Museo del Pan Piotr Mankiewicz es
uno de los entusiastas del coleccionismo de pri-
mer nivel. Como siempre, todo comenzo con una
"reunion” inocente y la compra de exhibiciones
en ferias de vejez, pero cuando las colecciones
comenzaron a ocupar cada vez mas espacio, sur-
gi¢ la idea de crear un museo.

Incluso setuvo laidea de colocarel museo en una
antigua casa de vecindad historica construida por
un artesano-panadero en Bytom en Jainty Street.
Gracias a los funcionarios de la ciudad, no se hizo
realidad, y la casa de vecindad, el edificio histori-
co, con un hermoso fronton, una estufa historica
en la tienday una panaderia en la parte de atras,
todavia esta en ruinas.

Por esta razon, el Museo encontro su lugar en
Radzionkow. Al construir parte del museo desde
cero y adaptar los almacenes existentes, Piotr
Mankiewicz logro su objetivo.

El 26 de abril de 2000 El Museo del Pan fue inau-
gurado y bendecido oficialmente en presencia
de las autoridades municipales provinciales 'y
un representante del Viceprimer Ministro Leszek
Balcerowicz.

Laidea delfundadordel Museo era proporcionar a
los panaderosy pasteleros un lugar para recolectar
herramientas de trabajo antiguas. Sin embargo,
sucedio lo contrario. El Museo del Pan, que re-
coge las colecciones de Piotr Mankiewicz, se ha
convertido en unainstitucion educativa de acceso
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general y, sobre todo, para nifios y jovenes. Aqui
podra conocer la historia del pan, con respeto por
él, asi como con las maquinas y dispositivos uti-
lizados para su elaboracién. La coleccion incluye
varias miles de exhibiciones en forma de maquinas
y dispositivos, postales, fotos, imagenes, graficos,
publicacionesy libros. No todos pueden ponerse a
disposicion de los visitantes, de los cuales fueron
85.000 visitantes en 2 anos.

El museo cambia constantemente. Se puso a dis-
posicion una habitacion de "cabafia de pastor” en
estilo montafiésy hecha porauténticos montarie-

ses. Aqui, los visitantes pueden esperar su turno
para hacer turismo o sentarse para un momento
de reflexién después de hacer turismo.

El museo también esta abierto a otras sugerencias
deusodesussalas, porejemplo, parareunionesde
grupos sociales, reuniones o pequenas represen-
taciones artisticas y benéficas. Toda la actividad
del museo de Piotr Mankiewicz fue notaday apre-
ciada. Hasta el momento, entre muchos premios
y felicitaciones, puede presumir de los siguientes
premios:

Premio a ellos. Wojciech Korfanty por el programa poco convencional que populariza la

Premio del Presidente del Ayuntamiento de Radzionkéw en reconocimiento a su contribucion

VIl Edicion - Premio Nacional Aleksander Patkowski por logros en el campo del regionalismo
Premio del Mariscal del Voivodato de Silesia por el evento de museos de 2005 en la categoria
El premio "Eagle and Rose" al mérito del distrito de Tarnowskie Gory en reconocimiento a los

Premio del Mariscal de la Voivodia de Silesia para eventos de museos 2008 en la categoria de
logros en el campo de las iniciativas educativas y la popularizacién del patrimonio cultural”

2001
tradicion del "Pan Kultura".
2001
a la promocién de la cultura
Premio honorifico 2004 - PIT KOMPAS 2004
2004
en Sandomierz
2005
"Logros en el campo de las iniciativas educativas"
2008
méritos por el desarrollo y la promocion del distrito de Tarnowskie Gory
2009
2009

XXIX Concurso del Evento Museistico del Afio Sybilla 2008 Premio de la Consejeria de Cultura
y Patrimonio Nacional en la categoria "Accion por la educacion escolar”
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2010

2010
2010
2010
2013
2014
2016
2016

2018
2018
2019
2020

Certificado "Master en Turismo, Gastronomia y Entretenimiento” Premio de la temporada
2010 en la categoria de Escuelas de Idiomas y Talleres Educativos

Certificado "Perla de la corona del Voivodato de Silesia"

Estatuilla "Hanys 2009" para cultivar el respeto por el pan

Premio "Wawrzyn Polskiej Turystyka" por actividad innovadora

Eltituloy la estatuilla de "Bytomian del afio 2013"

Insignia de Honor de Plata por los servicios prestados al Voivodato de Silesia

Insignia de Honor de Oro por los servicios prestados al Voivodato de Silesia

Medalla de la Ciudad de Bytom por servicios especiales para la ciudad en el ambito social
Premio 2017 y el titulo de "Senior of 2016" otorgado por el Bytom Senior Council
Certificado de miembro de la Camara de Turismo de Silesia para 2018

Cruz de bronce al mérito

Insignia de honor "Mérito por la cultura polaca"

Distincion del Mariscal del Voivodato de Silesia por Méritos para el Desarrollo Turistico en 2020.

El museo fue fundado con respeto por la historia y el corazon.

Hay exhibiciones reunidas alli, recolectadas du-
rante muchos afios, todo lo que sirvié para hacer
pany todo lo que atestigua el respeto por el pan.
Se han recolectado las colecciones del museo
durante aproximadamente 10 anos antes de la
aperturadelasinstalacionesy estan en constante
expansion con nuevas exhibiciones. Estosincluyen
postales teméaticas, maquinas y dispositivos, he-
rramientas, muebles de interior, documentos de
los siglos XIX'y XXy documentos de archivo de los
siglos XVI'y XVII.
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Los nifios son y seran invitados especialmente
importantes en el Museo. Porque desde el respeto
por una rebanada, la comida diaria, es solo un
paso hacia el respeto por los seres queridos, hacia
el pais de origeny hacia el mundo que nos rodea.
También la intencién es hacer que todos sean
conscientes del hecho de que el pan tradicional

polaco no tiene igual entre los distintos pasteles.
Por otro lado, la idea es cultivar y ensefiar el
respeto por el pan, las tradiciones y costumbres
relacionadas.

El museo y sus numerosas colecciones estan
dirigidos a los jovenes, pero no solo los visitantes
pueden moldeary hornear su propio pan en el lu-
gar, lo que hace que las visitas turisticas sean mas
atractivas e introduce el trabajo de los panaderos.

Este museo es el Unico museo dedicado ala pana-
deriay pasteleria en Europa del Este, comparable
solo con establecimientos similares en Alemania,
Suizay Francia.

FUENTE:

http://www.muzeum-chleba.pl/pl/strony/historia-
muzeum.html
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DIA DEL NINO

ESTE MES CELEBRAMOS

ste30de abril se celebra el Dia del Nifio en Mé-

xico,y aunque este 2021 también sera especial
debido a la cuarentena que aln se vive en el pais
debido a la pandemia, es importante recordar
como surgio esta celebracion.

El Dia del Nifio fue creado para conmemorar a
todas las victimas infantiles que dejé la Primera
GuerraMundial. En 1924, la Liga de las Naciones ra-
tificd la Declaracion de Ginebra sobre los Derechos
de los Nifos, que tenia como objetivo garantizar la
proteccion de los pequefios. Pero fue un afio mas
tarde, el 1°dejunio de 1925 durante la Conferencia
Mundial sobre el Bienestar de los Nifios que se
declaré oficialmente el Dia Internacional del Nifio.

Con el surgimiento de la Organizacién de las Na-
ciones Unidas (ONU) seeligié el 20 de noviembre
como el Dia Universal del Nifio, ya que coincidia
con la fecha de la aprobacion de la Declaracion
de los Derechos del Nifio (20 de noviembre de
1959).

En México, el Dia del Nifio se celebra desde 1924,
cuando el gobierno de Alvaro Obregény el Ministro
de Educaciéon Publicael licenciado José Vasconce-
los, aceptaron la ratificacién de la declaratoria en
Ginebra hecha porla Liga delas Naciones, y fueron
ellos quienes establecieron como fecha oficial de
celebracion el 30 de abril.
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({Como se celebra el Dia del Nino en ptros paises?

Japon

Originalmente el 5 de Mayo, la fiesta celebra la En 1948, el gobierno decreto el Dia del Nifilo como
felicidad de todos los nifios que lleva por nombre  feriado nacional para que los padres pudieran
Tango no Sekku, una de las cinco ceremonias compartir mas tiempo con sus hijos y prepa-
anuales en la antigliedad en Japon. rarse para la festividad. Asi, cada 5 de mayo, la
mayorfa de las casas japonesas elevan banderas
que tienen formas de pez carpa, ya que, segln
la creencia popular, los peces fuertes terminan
convirtiéndose en dragones.

En este dia los padres preparan golosinas espe-
ciales, como el kashiwamochi, un tipo de pastel
de arroz relleno con mermelada de frijol rojo, o
chimaki, una pasta de arroz endulzada.

Turquia

El Dia del Nifo se celebra cada 23 de abril, decla-
rado feriado nacional desde 1921y en union a la
celebracion de la Soberania Nacional. Durante
la celebracion, los nifios asumen el poder de los
funcionarios publicos de altorangoy gobiernan de
manera simbolica por el dia. Por ejemplo, firman : . .
ordenes ejecutivas, como lo hace el Presidente o ¥ BT
. ministros. ternera, cordero o con una mezcla de todas ellas
rociadas con un ligero toque de curry. Se acompa-
Los nifios tambien toman asiento en el Parla-  fiaconun panplanocomolosonelpan Pita o Pide.
mento, donde reemplazan a los legisladores, vy
celebranunasesion especialenlaquediscutenlos  El pan Pita o Pide es un tipo de pan plano blando,
problemas que enfrentan como menores. Ademas,  levemente fermentado, de harina de trigo, ocasio-
eligen a un representante que emite un discurso  nalmente cocido en las paredes del horno y que
ante las camaras. recuerdaala cortezade la pizza. El Pita o Pide tradi-
cional Turco, casi siempre lleva encima semillas de
Un alimento tradicional que se les suele preparar  sésamoy no es hueco como muchos panes planos.
a los nifios en este dia es el Kebab, un plato de la
cocina turca que esta muy de moda por su espe-  También se puede cortary hornear como snacks
cial sabor. Puede estar hecho con carne de pollo,  crujientes de Pita. )
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J

Nigeria

En 1964, el Dia del Nifio fue adaptado como una
festividad para los escolares, que eligen a algu-
nos de sus comparfieros para que representen al
establecimiento en un desfile nacionalenel que
cadanifnolleva unabanderaverdeyblanca. Los
demas compiten en concursos entre colegiosy
los ganadores reciben un premio, pero también
desfilan enlos estadios locales. Nigeria eligi¢ el
27 de mayo para reemplazar el Dia del Imperio,
ya que este dejo de celebrarse.

En cada familia varian los festejos: mientras
algunos entregan dulces o regalos, otros op-
tan porque sus hijos "simulen" trabajar como
los adultos. Algunos medios de comunicacion
permiten a los nifios tomar el liderazgo.

Durante este diatenemos al Chin Chin vendién-
dose en todas las calles, tiendas y supermer-
cados en Nigeria. El Chin Chin se prepara para
ocasiones muy especiales; como los cumplea-
fios, o para festividades como el Dia del Nifio.
También se le llama croquetas africanas.

La receta original solo lleva harina de trigo,

azUcar, mantequilla, huevos, leche y aceite,

pero hoy dia cada region le da un sabor distin-

to. El Chin Chin suele ser frito pero en algunas

ocasionesydependiendo de la region se suelen
acer al horno.

Alemania

El Dia del Nifilo o Kindertag se celebra dos
dias diferentes cada afio después de la reuni-
ficacion de Alemania. En lo que fue Alemania
Oriental se festeja el 1°de junio, conregalosy
actividades recreativas entre padres e hijos.
Entanto, en laexAlemania Occidental esel 20
de septiembre, cuando se honra a los nifios
mediante donaciones.

La primera fecha es la antesala del verano,
por lo que muchos optan por asistir a juegos
acuaticos o de destreza, musica en vivo o
deportes. También se realiza en Berlin y en
otros puntos del pais un festival para los ni-
flos, donde reciben golosinas, globosy hacen
actividades de entretenimiento.

En esta festividad los nifios disfrutan comer
del Brotchen. Son panecillos o bollos peque-
fios hechos con diferentes ingredientesy con
diferentes tipos de harina, con semillas de
calabaza o girasol, o relleno de papas. Aunque
durante la festividad del Dia del Nifio suele
prepararse con sabores dulces.

/\
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ESTE MES CELEBRAMOS

Ofrecer actividades relacionadas con la reposte-
ria y panaderia basica para los nifios es una gran
opcion, ya que atraera nuevo publico que antes
no eran sus clientes, por lo que la probabilidad
de que compren los productos en su panaderia o
pasteleria aumentara.

Ademas de poder aumentar las ventas para su
panaderia lo que también lograra mejorar, es la
conexion con su publico, tanto con los nifios como
con los padres; valiéndose de contenido que pro-
mueva la educacion, involucrando a su publicoen
la experiencia de la creacién del pan.

Cocinar con los nifios exige trabajar en equipo, y
no solo eso, también exige comunicacion, tomar
pequefas decisiones, y sobre todo organizacion.
Algunas recetas o actividades que puede ofrecer
COMO premios son:

—_—

e

«  Galletas de mantequilla decoradas
«  Mini bundt cakes de chocolatey

vainilla '
« Donas decoradas

«  Cake pops

« Cake cups

—

Uno de los beneficios
de ofrecer estas acti-
vidades para nifios, es
el que aprendan todo
sobrelos alimentos, co-
nocer sus distintos olo-
res, sabores, texturas,
asi como sus diferentes
maneras de combinar.
La panaderia abre a los
ninosunsinfin deideas,
de placeres, de posibili-
dadesyoportunidades.

Ejercite la magia de la diversion

Tanto en la pasteleria como en la panaderia se
aprende mediante esfuerzo y trabajo. Basta un
poco de 'magia’ para conseguir el pan o el pastel
mas delicioso que haya elaborado. Para preparar
lo que se proponen, es necesario tiempo y dedi-
cacion. Y probar mucho.

Sobre todo, es una actividad muy divertida para
los nifios. Les encanta mezclar ingredientes y dar
forma a los platos con sus manos, eso si, siempre
bajo la supervision de los adultos.

Esimportante concienciar a los nifios en las claves
de la buena alimentacion, asi como en la necesi-
dad de aprovechar la comiday no desperdiciarla.

FUENTE:

https://www.latercera.com/mundo/noticia/
se-celebra-dia-del-nino-otros-paises/757270/
https://blog.oxfamintermon.org/por-que-se-
celebra-el-dia-internacional-del-nino/
https://www.unicef.es/causas/derechos-ninos/
dia-internacional-nino
https://www.guiainfantil.com/1266/cocinando-
con-ninos.html
https://www.lolitalapastelera.com/postres-faciles-
hacer-con-los-ninos-con-ingredientes-de-casa/
https://institutoberlin.com/comida-tipica-en-
alemania/
https://www.196flavors.com/es/nigeria-chin-chin/
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PIRULETAS DE

BIZCOCHOY
CHOCOLATE

Ingredientes

gr.  Chocolate negro fondant

gr. Harina

gr. Chocolate con leche
fondant

pz. Huevo

gr. Queso crema

Cdta. Cacaoen polvo

gr.  Mantequilla

gr.  Az(car
Gragea de coloresy /o
granillo de chocolate

gr.  Polvo para hornear

Cdta. Sal
Palitos de paleta

Procedimiento:

1.

Precalentar el horno a
180° C.

. Colocar en un bowl 125 gr.

de mantequilla a tempera-
tura ambiente y batirla con
el azlcar hasta que este
cremosa.

RECETAS

. Anardir los huevos, de uno

en uno. Incorporar la harina
tamizada, la sal, el polvo
para horneary una cucha-
radita de cacao.

. Batir hasta obtener una

masa homogeénea.

. Verterlamezclaenunmolde

engrasadoy hornear duran-
te 35 minutos.

. Dejar enfriar el bizcocho'y

desmigarlo. Mezclarlo con
el queso, formarbolitasy de-

jarlas en una fuente forrada
con papel encerado.

. Calentar un poco de cho-

colate negro o con leche a
bafio maria, hasta que se
funda, y mojar en él la pun-
ta de unos palitos. Pinchar
uno en cada bolay dejar 20
minutos en refrigeracion.

. Poner los chocolates en dos

bowls y afadiren cada uno 1
cucharadademantequilla, ca-
lendar hasta fundir. Cubrir las
piruletas con ellosy decorarlas
con las chispas o granillo.
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SEMITA DE GUERRERO

RECETA DE PAN DULCE DE GUERRERO

En Chilpancingo y Tixtla, Guerrero, es un pan de harina de trigo con
azucar, manteca de cerdo, huevo, queso rallado, requesén, pilonci-
llo y levadura. El pan se cubre con una capa llamada “cara”, hecha
con harina de trigo, azucar, sal, levadura y manteca de cerdo.




SEMITA DE
GUERRERO

INGREDIENTES

330 gr. Piloncillo-panela (la mitad molidoy la
mitad desquebrajado)

115 gr. Manteca de cerdo derretida y fria
2 Huevos

YaLt. De leche

4% tzs. Harina

2 cdtas. Polvo para hornear

¢/s. Canela en raja y troceada

Una pizca de sal

&

) Al

A\ ¢

PROCEDIMIENTO

1.- Poner en un recipiente la harina, en el centro el
piloncillo, polvo para hornear, canela y sal, revolver.

2.- Incorporar la manteca, el huevo y la leche, revolver
primero con una pala de madera y después colocar la
mezcla sobre la mesa de trabajo. Amasar con la mano e
ir agregando la harina hasta que se despegue de nues-
tras manos, no abusar del amasado.

3.- Hacer las semitas en forma de gorditas redondas
como de Tcm de gruesas.

4.- Precalentar el horno a 180°C y cocer por 20 o 30
minutos, hasta que estén de color ambar por abajo.

Representacion del Poder Ejecutivo

del Estado de Guerrero
en la Ciudad de México

Agradecemos la participacion de la Sra. Teresa Sahagun de Guizar quien aporté esta receta a través de la
Representacion del ESTADO DE GUERRERO en la CDMX.



MES

ENERO

FEBRERO

MARZ0

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.

DlClEMBRE 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 ultimo 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

— —
N

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 aio, 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 afo 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 aio, de forma ordinaria o derivadas de una denuncia ciudadana.

O,



EFEMERIDES

DIA MUNDIAL DEL SANDWICH
MIXTO / 12 DE ABRIL

El sdndwich mixto o emparedado tiene sus origenes en el siglo
XVIII, en Inglaterra. Su nombre proviene del aristécrata John Mon-
tagu IV, conde de Sandwich, a quien le gustaba comer sin man-
charse los dedos mientras jugaba a las cartas.

La elaboracién de este comestible es muy sencilla, solo se necesi-
tan dos rebanadas de pan blanco o pan de molde, jamén cocido y
queso

A pesar de que se trata de una comida tipica de Inglaterra, es un
alimento que hoy en dia se come en todo el mundo y por eso cada
12 de abiril se celebra mundialmente este dia.

DIA MUNDIAL DEL HOT DOG /
24 DE ABRIL

A pesar de que el hot dog o perrito caliente es un simbolo de la
cultura norteamericana y es el lugar del mundo donde mas se
consume, lo cierto es que proviene de Europa, concretamente de
Frankfurt, Alemania. Nacié hace mas de 200 aflos y cada 24 de abril
se conmemora la creacién de esta elaboracién culinaria.

A finales del siglo XIX varios alemanes migraron a los Estados
Unidos, llevando consigo las salchichas tipo Frankfurt. Charles
Feltman, un carnicero local, fue quien popularizé los hot dogs,
pues puso un carrito en la orilla de las playas de Coney Island, el
éxito fue tanto que después de algunos afos abrié un restaurante
donde cocinaba 40 mil perros calientes diarios.




PERSONAS DESAPARECIDAS

Asociacion Mexicana de Ninos Robados y

AMNRDAC 5 os. AC
RF.C.AMN-970904-1¥4 eésaparecidos, A.C.
Tel/Fax. 56-74-79-02 . El peor dolor que puede sufrir un ser humano es perder un

e-mail: amnrdac@hotmail.com
WWWw.regresaacasa.org

m @RegresoACasa_mx
ﬂ @RegresoaCasa

hijo, tl puedes contribuir a regresarle la sonrisa jAYUDANOS!

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

YATSIRI NAOMI GARCIA MENDEZ

Edad: 15 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.50 mts.  Color de piel: Blanca

Historia: La madre se comunica con la menor el dia 26 de febrero a las
10 de la noche, cuando regresa al otro dia a su casa, su hijo menor le
comunica que se despert6 y su hermana ya no estaba.

Lugar y fecha de extravio: Fracc. Ex Haciendas de Paula, Municipio de
Temascalapa, Estado de México.

26 de febrero de 2021.

Manuel Alberto Velasco Flores

Edad: 32 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Morena clara

Sefias particulares: En la nuca un tatuaje con nombre de Elizabeth, en el
brazo derecho una piedra con las letras y MV y una fecha del 12-03-08, en
el brazo izquierdo unas letras chinas y en pecho del lado izquiero un tigre
y unos lobos no terminados.

Historia: Salié a platicar con unos vecinos y de ahi, ya no volvieron a verlo.
Lugar y fecha de extravio: Col. Ampliacion Las Aguilas, Alcaldia Alvaro
Obregon, Ciudad de México.

4 de febrero de 2021.

Lizette Alexandra Damian Soto

Edad: 34 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.64 mts.  Color de piel: Blanca

Sefas particulares: Tatuaje en el pecho de nombre perdéname madre,
en el hombro derecho el nombre de Dayana, trae el apellido de Damian
en una mano, en la mufeca izquierda un rosario de color negro.

Lugar y fecha de extravio: AcAmbaro, Guanajuato.

24 de julio de 2020.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

ABRIL ROBUSTA MAY JuL SEP
1-9 PERIODO RECEPCION DE (dls. por ton.) 1,386 1,411 1,432

12 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib.) 15.89 15.56 1550
16 PAGO DE IMPUESTOS

(cts. por Ib.) 31.00 30.85 29.20
15 PERIODO RECEPCION DE
INFORMACION (dls. por ton.) 456.00 442.20 432.40
11 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE

17 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por ton.) 2,542 2,552 2,546

MAIZ CBOT
(dls. por bushel) 5.47 53 4.86

i

3-7 PERIODO RECEPCION DE

INFORMACION SOYA CBOT
10 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 1,392.25 1,380.50 1,335.75
14 PAGO DE IMPUESTOS T
(dls. por bushel) 3.98 3.98 3.91
1 IMPORTANTE R ~cere ceor
(cts. por Ib.) 0.46 0.45 0.44
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 6.31 6.22 6.22
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA
FOR LOQUE, PARA CUMPLIR'CON ESTA (cts. por Ib.) 116.55 119.30 122.15
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT

DIAS INDICADOS.
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 3.66 3.61 S

EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT
FECHAS INDICADAS OCASIONARA
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RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 13.03 13.23 12.93
NOMINA, FONTABILIDAD, C’ALCULO, ALGODON ICE
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 85.45 86.42 83.31
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS.
RES CME
NOTAS: (cts. por Ib.) 119.65 119.03 122.73
- Le recordamos que estamos a sus érdenes
en absolutamente todas las areas de la insti- CERDO CME
tucion, para prestarle la mejor atencion.

(cts. por Ib.) 100.03 99.90 98.43

« No olvide inscribirse al sistema empresarial
k mexicano “SIEM". Y,

Fuente: EL FINANCIERO



HARINAS
‘ ELIZONDO,

Hoja de
Jata

Mejores harinas, mejores rei-‘-'--ﬂﬂi- M i de T

Fabrica de Harinas Elizondo S.A. de C.V.
Ferrocarril de Cuernavaca N® B87,

Col. Irrigacion C.E 11500 CDMX

Tel.: 55 2122 4070
Lada sin cesto: 800
www.harinaselizondoeaim
info@harinaselizondGieaim




Tu creatividao
HAZLA PASTEL.
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Calle San Andrés No. 24, Col. San Andrés,
Azcapotzalco. CDMX, C. P. 02240.
Tel. (55) 53834646, ventas@ilsafrigo.com.mx



