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“ditorial

stamos en junio y poco a poco hemos ido avanzando en los proyectos;

hemos tenido un avance significativo en el semaforo epidemiolégicoy ya
es posible ver la luz al final del tunel. Sin embargo, es indispensable que no
bajemos la guardiay sigamos aplicando las medidas necesarias para proteger
a nuestros clientes, empleados y nosotros mismos. Si todos lo hacemos, nos
permitira una paulatina recuperacion de la normalidad econémicay social.

CANAINPA sigue trabajando para dar a conocer a traves de la revista El Mundo del
Pan; las investigaciones, asesorias, entrevistas, etc. Y asi, acercar a nuestros lectores
lo ultimo en tecnologia, avances, procedimientos, equipo y maquinaria.

Este mes celebramos el dia del Padre, el cual se festeja en muchos paises del mundo pero en
distintas fechas. Este dia, tan conmemorativo se celebra la importancia del padre dentro del
seno familiar, y qué mejor que hacerlo con un delicioso pastel para compartir.

Arturo Blanco en la seccion de Asesoria, nos cuenta que no solo de hacer buen pan vive el pa-
nadero, sino que debemos poner especial atencion a la productividad, imagen y sobre todo a
los argumentos que definen del proceso de hacer un buen pan.

En la seccion de Finanzas, hablamos sobre laimportancia de un seguro tanto de negocio como
a nivel personal, ya que aumenta la probabilidad de salir adelante ante desastres naturales,

incluso el cierre de una empresa podria depender de si cuenta 0 no con un seguro.

Los invitamos a que juntos hagamos la fuerza que seguira impulsando a nuestra industria. La
union es el principio, la persistencia es el progreso y el trabajo conjunto se convertira en éxito.

AteNTAMENTE
Jacobo Marquez Castro

PRESIDENTE.

EL MUNDO DEL PAN 5



DELEGACIONES CANAINPA

CAMPECHE

Carretera Antigua Campeche

Hampolol km. 1 s/n Interior,

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

San Francisco de Campeche, Campeche

Tel. 9818175117

Correo electronico: canainpacampeche@hotmail.com

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

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

MORELIA

Trabajadores de Recursos Hidraulicos 36-A,

Planta Alta, Esqg. con Trabajadores de la Educacion

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

Tel. 4433138150

Correo electronico: canainpamichoacan2013@hotmail.com

MORELOS

DELEGACION INACTIVA,

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

OAXACA

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

Tel. 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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| pasado 23 de abril, el Ejecutivo Federal

publicd en el Diario Oficial de la Federacion,
el Decreto por el que se reforman, adicionan y
derogan, diversas disposiciones, en materia de
Subcontratacion Laboral.

Esencialmente estas reformas prevén lo siguiente:
“Se prohibe la subcontratacién de personaly solo
se permitira la de servicios y obras especializadas
que no formen parte del objeto social, ni de la
actividad economica preponderante a la que se
dedique la empresa contratante”.

Los puntos mas importantes de estas reformas
son:

+ Laprohibicionde la subcontrataciéon de perso-
nal,aunque se permitira la subcontratacion de
servicios especializados que no formen parte
del objeto social, nide la actividad econémica
preponderante de la beneficiaria de los mis-
mos.

RAL

e

Las empresas 0 agencias de empleo queinter-
vengan en la contratacion, podran participar
en el reclutamiento, seleccion, entrenamiento
y/o capacitacion del personal, pero en ningln
caso se les considerara como patrones. Estas
empresas deberan contar con un registro ante
la Secretaria de Trabajo y Prevision Social, el
cualsera publicoy estara disponible para con-
sulta en internet, mismo que deberan renovar
cada tres afios.

La subcontratacion debera formalizarse me-
diante contrato por escrito donde se sefale el
objeto de los servicios u obras a ejecutar.

Los servicios prestados entre empresas de
un mismo grupo empresarial, también seran
considerados como especializados siempre
y cuando no formen parte del objeto social ni
de la actividad econdmica preponderante de
la empresa que los reciba.

Se tendra un plazo de tres meses para que los
trabajadores subcontratados pasen a formar
parte de la nomina del patrén real.

EL MUNDO DEL PAN 7



CONSULTORIO FISCAL

La STPS tendra la facultad para requerir la
informacion del cumplimiento de las obliga-
ciones en materia de trabajo, aun cuando en
un proceso de inspeccion el patron se niegue a
atender a las autoridades del trabajo, ademas
podra imponer sanciones ante la negativa de
proporcionar dicha informacion.

Se establece la responsabilidad solidaria en el
sentido de que la empresa que contrate la pres-
tacion de servicios o la ejecucion de obras con
unaempresaque incumpla con susobligaciones
en materiade seguridad social, sera responsable
con las personas trabajadoras utilizadas para la
ejecucion de dichas contrataciones.

Limitacion de deduccion y de acreditamiento
de impuestos de pagos realizados a empresas
de subcontratacion laboral que no cuenten con
el registro ante la STPS.

Derogacion dela retencion del 6% de Impuesto
al Valor Agregado (IVA) en subcontratacion.
Obligaciones formales en materia de ISR e IVA
relativas a informacion que el contratista debe
proporcionar al contratante.

El monto de la Participacion de los Trabajado-
res en las Utilidades (PTU) tendra como limite
maximo tres meses del salario del trabajador
o el promedio de la participacién recibida en
los ultimos tres afios, se aplicara el monto que

resulte mas favorable al trabajador.

Las modificaciones en materia fiscal consisten en:

Cadigo Fiscal de la Federacion

Art. SE ADICIONA

No deducibilidad del suministro de personal.

No tendran efectos fiscales de deduccion o acreditamiento, los pagos o contraprestaciones
realizados por concepto de subcontratacién de personal para desempefiar actividades re-
lacionadas tanto con el objeto social como con la actividad econdmica preponderante del
contratante.

Tampoco se daran efectos fiscales de deduccion o acreditamiento a los servicios en los que se
proporcione o ponga personal a disposicion del contratante, cuando se actualice cualquiera
de los siguientes supuestos:

l. Cuando los trabajadores que el contratista proporcione o ponga a disposicion del contra-
tante, originalmente hayan sido trabajadores de este ultimo y hubieren sido transferidos al
contratista, mediante cualquier figura juridica, y

Il. Cuando los trabajadores que provea o ponga a disposicion el contratista abarquen las ac-
tividades preponderantes del contratante.

15D

Servicios y obras que no forman parte del objeto social del beneficiario.

Para los efectos del primer parrafo de este articulo, se podran dar efectos fiscales de deduc-
cion o acreditamiento a los pagos o contraprestaciones por subcontratacion de servicios
especializados o la ejecucion de obras especializadas, que no formen parte del objeto social
ni de la actividad econdémica preponderante de la beneficiaria de los mismos, siempre que el
contratista cuente con el registro a que se refiere el articulo 15 de la LFT y se cumplan con los
demés requisitos establecidos para tal efecto en la LISR y en la LIVA, respectivamente.

Servicios y obras complementarias considerados especializados

Los servicios u obras complementarias o compartidas prestadas entre empresas de un mismo
grupo empresarial, también seran considerados como especializados siempre y cuando no
formen parte del objeto social ni de la actividad econdmica preponderante de la empresa
que los reciba.

8 Junio 2021



CONSULTORIO FISCAL

26

Son responsables solidarios con los contribuyentes:

Fracc. XVI Las personas morales o personas fisicas, que reciban servicios o contraten obras
a que se refiere el articulo 15-D del presente Codigo, por las contribuciones que se hubieran
causado a cargo de los trabajadores con los que se preste el servicio.

75

Fracc. Il, También serd agravante en la comisién de una infraccion cuando:

Inciso h) Realizar la deduccién o acreditamiento, en contravencién a lo sefialado en los articulos
28, fraccion XXXIII de la LISR o 40., tercer parrafo de la LIVA

81

Fracc. XLV Cuando el contratista no cumpla con la obligacion de entregar a un contratante la
informacion y documentacion a que se refieren los articulos 27, fraccion V, tercer parrafo de la
LISRy 50., fraccién I, segundo parrafo de la LIVA

82

Fracc. XLI De $150,000 a $300,000 a la establecida en la fraccion XLV, por cada obligacién de
entregar informacion no cumplida

108

El delito de defraudacion fiscal y los previstos en el articulo 109 de este Cédigo, seran califi-
cados cuando se originen por:

Incisoi) Utilizaresquemas simulados de prestacion de servicios especializados o la ejecucion de
obras especializadas, descritas en el articulo 15-D, penultimo parrafo, de este Codigo, o realizar
la subcontratacion de personal a que se refiere el primery segundo parrafos de dicho articulo.

Ley del Impuesto Sobre la Renta

Art. Se adiciona un tercer parrafo a la fraccion V

27

Tratandose de la prestacion de servicios especializados o de la ejecucion de obras especializa-
dasaqueserefiereelarticulo 15-D, tercer parrafo del CFF, el contratante debera verificar cuando
se efectlie el pago dela contraprestacion por el servicio recibido, que el contratista cuente con
el registro a que se refiere el articulo 15 de la LFT, asimismo, debera obtener del contratista
copia de los comprobantes fiscales por concepto de pago de salarios de los trabajadores con
los que le hayan proporcionado el servicio o ejecutado la obra correspondiente, del recibo
de pago expedido porinstitucion bancaria por la declaracion de entero de las retenciones de
impuestos efectuadas a dichos trabajadores, del pago de las cuotas obrero patronales al IMSS,
asi como del pago de las aportaciones al INFONAVIT.

El contratista estara obligado a entregar al contratante los comprobantes y la informacion a
gue se refiere este parrafo.

28

No seran deducibles
Fraccion XXXIII Los pagos que se realicen en los supuestos sefialados en el articulo 15-D, primer
y segundo parrafos del CFF.

Ley del Impuesto al Valor Agregado

Art. SE DEROGA
1.A |Sederoga laretencion del 6% en servicios de Suministro de Personal.

-_——
L

COLABORACION:

Lic. Israel Flores Ruz

Gerente Fiscal, Administrativo y de Seguridad Social
Tel. 51340500 ext. 131
fiscal@asemdeldf.org
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LSABE QUE SEGURO
NECESITA?

FINANZAS

xisten situacionesimprevistas como lasque

hemos vivido en los Ultimos meses que no
podemos prever y que impiden mantener el
nivel de ingresos, lo cual puede provocar un
efecto negativo en el bienestar familiar o de
negocio, es aqui donde aparecen los seguros
como principal solucion.

Los seguros proveen proteccion y respaldo en
casos de pérdida en algin evento inesperado.
Es mejor tenerloy no necesitarlo, que necesitar-
loy no tenerlo. Los seguros ofrecen seguridad
y proteccion cuando se presenta una pérdida
de ingresos originada por muerte, vejez, acci-
dentes personales y/o enfermedad o incluso
por cualquier desastre natural.

¢Cuales son los mas comunes?

/Quiere contratar un seguro pero las dudas lo in-
vaden porque cree que son muy caros? ademas,
idesconoce qué elementos debestomaren cuenta
y como elegir el que se ajuste a sus necesidades?
Eneste articulo le diremos todo lo que debe saber
antes de adquirir uno.

{Qué debe saber?

Lo primero que debe saber es que los seguros son
contratos que, a cambio del pago de una prima, la
aseguradora se compromete a indemnizarle total
o parcialmente en caso de un siniestro, es decir, la
importancia de contar con un seguro es que éstos
te brindan proteccion ante alguna emergencia.

10 Junio 2021
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FINANZAS

Para comprender bien como funcionan, debe
conocer los siguientes conceptos:

Prima: Se refiere al pago periddico querealizara a
la aseguradora, ya sea mensual, trimestral, semes-
tral o anual. El monto de la prima dependera de
su edad, coberturas, sumas aseguradas o estado
de salud.

Poliza: Es el contrato donde se detallan todas
las coberturas, los derechos y obligaciones del
asegurado y la aseguradora. También encontrara
la periodicidad de pago, la vigencia del seguro, la
suma asegurada, entre otros.

Deducible: Es el monto que la persona asegurada
debera pagar en caso de algin imprevisto, antes
de que la aseguradora pague el resto del importe.
Debe tener en cuenta que si el costo del siniestro
nosupera el monto del deducible, entonces usted
tendra que hacerce cargo de todos los gastos.

Coaseguro: Al igual que el concepto anterior, el
coaseguro es un monto que la persona asegura-
da debera pagar en caso de un siniestro, pero la
diferencia radica en que éste es un porcentaje
que se aplica al monto total de los gastos. Es re-
comendable contar con un fondo para solventar
este concepto.

¢Sabia que los seguros se clasifican
en tres categorias?

La primera de estas categorias son los seguros
personales, los cuales cubren todos los riesgos
que pueden afectar la integridad fisica, existencia
o salud. Algunos ejemplos de estos pueden ser:
seguro de vida, de salud o gastos médicos, de
accidentes personales y de dependencia.

La segunda categoria es la de seguros de dafos
o patrimoniales, con estos productos puede pro-
teger su patrimonio.

Por ultimo, tenemos la categoria de seguros de
prestacion de servicios, donde la aseguradora tie-
ne la obligacion de prestar un servicio a la persona
asegurada, entre los ejemplos que encontramos
son los seguros de asistencia en viaje, de decesos
o de defensa juridica.

Y qué seguro debe tener?

Es importante saber que a la hora de adquirir un
seguro, tenga en mente que el mejor para usted
esaquel que cubra sus necesidades,yesqueen el
mercado existe una gran cantidad de seguros que
cubren practicamente todo, y aqui le mencionare-
mos algunos de los seguros basicos:

Seguro de vida

Este producto tiene como fin proteger financie-
ramente a las y los beneficiarios de la persona
asegurada, en casode quellegue afallecero quede
enincapacidad poralgun accidente o enfermedad,
segun la cobertura de la poliza, por tanto, es ideal
para personas proveedoras de la familia. Solo
ponga atencion en las clausulas, para no caer en
una situacion de invalidez.

Existen tres tipos de seguros de vida: seguro tem-
poral (solo le protegera por un periodo de tiempo,
el cual puede renovarse), seguro dotal o de vida
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FINANZAS

con ahorro, se garantiza el capital contratado en
viday por ultimo, seguros ordinarios (la cobertura
es durante toda la vida de la o el asegurado, por
ende, pagara primas hasta su fallecimiento).

Seguro de Gastos Médicos Mayores

Estos seguros son de tipo correctivo, es decir, se
encargan de cubrir los gastos hospitalarios de en-
fermedades o accidentes que estén previamente
estipulados en la péliza. Las coberturas basicas
incluyen honorarios médicos, tratamientos,
auxiliares de diagnostico, etc. Para estos seguros
esimportante considerar aspectos como la suma
asegurada (cantidad maxima que la aseguradora
pagara en caso de siniestro), coaseguro y dedu-
cible. Debe tomar en cuenta que cuando solicite
este seguro la aseguradora evaluara el costo con
factores como sexo, edad, zona geograficay estado
de salud.

Seguro de auto

Desde 2019, en México es obligatorio que todos
los vehiculos que circulan en carreteras federales
tengan un seguro de responsabilidad civil, por tan-
to, contar con este seguro es basico. Existen varias
coberturas, siendo las mas frecuentes: de respon-
sabilidad civil la cual cubre dafios personalesy de
patrimonio que provoque a otros conductores; de
robo total (indemnizacién o reparacién del auto
si este es robado); de dafios materiales (en caso
de que el vehiculo asegurado sufra algin dafio
que cubra la péliza, sera indemnizado) y gastos
médicos a ocupantes.

Seguro de vivienda
Se trata de una poliza para proteger su hogary
su contenido, de dafios totales o parciales, con
una cobertura total o un porcentaje de los gastos,
evitdndote un desequilibrio financiero. Entre las
coberturas mas comunes se encuentran: repa-
racion de dafios causados por algun fendmeno
natural o eventualidad; indemnizacion de objetos

personales considerando la cantidad asegurada;
responsabilidad civil familiar; robo de vivienda 'y
diferentes servicios de mantenimiento, etc.

Antes de contratar un seguro le aconsejamos:

a) Cuando llene su solicitud para adquirir un
seguro, hagalo con sinceridad y sin omitir
antecedentes o datos.

b) Siempre debe leer con detenimiento antes
de firmar, revisando que la péliza tenga los
datos correctos, tanto los suyosy en su caso,
de las personas beneficiarias.

c) Debe ser consciente de la suma asegurada,
las condiciones generales y principalmente
las exclusiones de su seguro.

Por ultimo, recuerda que antes de contratar un
seguro es importante que reflexione cuales son
sus necesidades, ademas de analizar su situacion
personal y financiera.

FUENTE:

https://phpapps.condusef.gob.mx/condu-
sef_gastosmedicosGMM/index.php

https://revista.condusef.gob.mx/wp-con-
tent/uploads/2021/04/254_seguros.pdf
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omo fue sefialado en este espacio, a partir del

mes de septiembre de 2020 la regulacion y
verificacion de las Normas Oficiales Mexicanas, en
adelante NOM, se realiza conforme a lo establecido
enlaLeyde laInfraestructuradelaCalidad, la cual
es el ordenamiento que sustituyé a la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion.

Al respecto, cabe destacar que de acuerdo con
la Ley de Infraestructura de la Calidad las de-
pendencias sefialadas como responsables de la
elaboracion y expedicion de las NOM, esto es las
autoridades normalizadoras, deben llevar a cabo
la vigilancia permanente del mercado materia de
éstas, a través de, entre otras actividades, actos
de verificacion que posibiliten la constatacion de
que los bienes, productos, procesos y servicios
cumplen o concuerdan con las NOM o Estanda-
res, ya sea mediante visitas, requerimientos de
informacién o documentacion fisica o electrénica.

Enesesentido, es de resaltar que en dias pasados
las autoridades normalizadoras han puesto a con-
sideracion de la Comision Nacional de Infraestruc-
tura de la Calidad un programa a través del cual se

prevé la realizacion de actividades que posibiliten
la verificacion del cumplimiento de la NOM. Lo
queimplicara para el sector de la panificacién una
mayor verificacion sistematica, sea que setrate de
aspectos relacionados con las buenas practicas de
higiene; la seguridad, saludy medio ambiente; las
condiciones de trabajo, etc.

Circunstancia que conllevara a que como sector
tengamos debidamente delimitadas las NOM que
regulan al sector de la panificaciony establecer las
acciones que posibiliten su puntual cumplimiento.

Cabe senalar que el cumplimiento de las NOM no
esalgo nuevo, pues previo a la Ley de Infraestruc-
tura de la Calidad, su verificacion era realizado por
las autoridades normalizadoras del trabajo, salud,
economia, etc., sin embargo, para tal cometido
se carecia de un procedimiento especifico y de
observancia general para todas las autoridades.

En ese sentido, es de destacarse que en la Ley de In-
fraestructuradela Calidad se prevé un procedimiento
especifico al cual deberan sujetarse las autoridades
normalizadoras para llevar a cabo la verificacion

14 Jjunio 2021
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del cumplimiento de las NOM, respecto del cual, a
continuacion, es importante resaltar los siguientes:

Acta de verificacion. Debe levantarse un acta
en la que se detalle su resultado, misma que
debera serfirmadas por el representante de la
autoridady por la persona a quien se practico
esta diligencia, sin embargo, la falta de firma
de ésta Ultima no afectarasuvalidez. En el acta
se debera hacer constar:

(i)  nombre,denominacion orazénsocialdela
persona a quien se practico la verificacion,

(i) hora, dia, mesy afio de su inicio y con-
clusioén;

(iii) calle, niumero, poblacion o colonia,
municipio o alcaldia, codigo postal y
entidad federativa en que se encuentre
ubicado el lugar en que se practique el
acto de verificacion;

(iv) numeroyfechadeloficiodelaautoridad
que motivé la verificacion;

(v) nombreycargodelapersonaconquien
se entendio6 la diligencia;

(vi) nombreydomicilio de las personas que
fungieron como testigos;

Presentacion de observaciones. Los in-
teresados contaran con un plazo de 5 dias
posteriores a la verificacion para formular sus
observaciones, incluidas la solicitud de una
segunda verificacion.

Segunda verificacion. Si de la primera veri-
ficacion, se desprende que el bien, producto,
proceso o servicio no cumple con las NOM,
previa solicitud del interesado, la autoridad
normalizadora podra autorizar que se efectie
una segunda verificacién, en la que, de acre-
ditarse el cumplimiento de la NOM, se debera
tener por desvirtuada la primera.

Dias habiles. Todos los actos de verifica-
cion se practicaran en dias y horas habiles y
Unicamente por personal autorizado, previa
identificacion vigente y exhibicion del oficio
respectivo, salvo que la autoridad expresamen-
te autorice su realizacion o conclusion, segun
sea el caso, en dias y horas inhéabiles a fin de
evitar la comision de infracciones.

Informacion en las etiquetas, envases o
empaques. Cuando seaninexactos losdatos o
informacion contenidos en las etiquetas, enva-
ses 0 empaques de los productos, asi como la
publicidad que deellos se haga, las autoridades
podran ordenar su modificacion, concediendo
eltérmino estrictamente necesario para ello, sin
perjuicio de imponer la sancion que proceda.

Continuidad de actividades. En tanto la
autoridad competente dicte la resolucion de

(vii) datosrelativos alaactuacion,incluyen- la verificacion los sujetos a quienes se realicen,
do: el método o procedimiento emplea- podran continuar comercializando los bienes,
do para laevaluacion del cumplimiento realizando los procesos o prestando los servi-
delaNOM, el resultado de la verificacion cios bajo su estricta responsabilidad.

y los demas que la autoridad considere
relevantes agregar; Para el caso de que tuviera alguna inquietud o
(vili)  declaraciony,ensucaso, manifestacio-  pregunta sobre lo antes sefialado, acérquese a la

nes de la persona a quien se efectle la
verificacion, si se encuentra presente y
quisiera hacerla, y

(ix) nombreyfirmade quienesintervinieron
en la diligencia, incluyendo los datos e
identificacion de quien la llevo a cabo.

CANAINPA con la finalidad de que podamos brin-
darle 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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Acciones

SISMO

En caso de que se presente alguna amenaza, debes estar
preparado para actuar dependiendo el tipo de emergencia.
« Si escuchas la alerta sismica, cuentas con i

segundos de ventaja, ubicate en una zona
de menor riesgo

« Es importante mantener la calma, ya que si te
alteras puedes provocar un accidente

- Aléjate de ventanas o muebles que pudieran caer. —

« Si tienes bebés o infantes en el hogar ve por ellos
y ubicate en alguna columna o muro de carga

« Si hay personas adultas mayores, deben conocer
cuales son los sitios seguros de la vivienda para
que puedan desplazarse a ellos desde donde se
encuentren

« En el caso de personas con discapacidad, las
viviendas deben contar con accesibilidad total:

rampas, pasamanos, alertamientos especiales

o
visuales y auditivos (luces intermitentes, alarma
sismica). Altura de picaportes, contactos,
apagadores, botones de alarma adecuados a

todas las necesidades
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Acciones

SISMO

« Una vez perceptible el movimiento teldrico, no
hagas uso de las escaleras ni del elevador.

« Si cuentas con animal de compafiia busca su
jaula, pecera o correa.

« En el caso de gatos, perros o algiin otro que se
encuentre libre, lldmalo para evacuar o
resguardarlo en la zona de menor riesgo.

EN CASO DE SISMO, LAS PERSONAS CON ALGUN TIPO DE
DISCAPACIDAD DEBEN RESGUARDARSE EN SU ZONA DE
MENOR RIESGO, PASADO EL MOVIMIENTO DEBERAN
EVACUAR EL INMUEBLE.

EL MUNDO DEL PAN 19



Acciones

SISMO

:Qué hacer si quedas atrapado en un inmueble
derrumbado durante un sismo?

o\
« Si durante un sismo notas que el inmueble esta w
por colapsar, busca la zona de menorriesgoy SONADE
mantente ahi MENOR RIESGO

 Es importante que cubras tu boca y nariz con un /@
panuelo para no respirar polvo y tierra, ya que a
largo plazo pueden resultar toxicos.

« Procura mantener una respiracion lenta, profunda
y sostenida ya que el oxigeno es vital.

« Mantente alerta para tratar de captar cualquier
ruido. Cuando llegue la ayuda es importante que
grites pidiendo auxilio y si no tienes la fuerza
suficiente, golpea de forma arritmica. Es vital

A
realizar un minimo desgaste de energia para Q:g&
7=

soportar el mayor tiempo posible.
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Acciones

LLUVIAS / INUNDACION

« Ten a la mano los documentos importantes en
una bolsa hermética
-’ « Escanealos en una USB

« En caso de que el agua se introduzca en tu
\ domicilio, desconecta la energia eléctrica

Mantente pendiente de la Alerta Temprana Meteorologica, la

cual se clasifica en cinco niveles:

Alerta Verde

Lluvia
<10 mm/24h

Viento
<29 km/h

Granizo
Sin presencia

Porta paraguas
o impermeable.

Alerta Amarilla

Lluvia
10 - 29mm/24h

Viento
30—-49 km/h

Granizo
Pequeno

Retira la
basura de las
coladeras del
interiory
exterior de tu
vivienda.
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Acciones

LLUVIAS / INUNDACION

Alerta Naranja Alerta Roja
i d
PPy 7,
Lluvia Lluvia
30 —49mm/24h 50-70mm/24h
Viento .
Viento
50 - 59I<m/h 60—69|<m/h
Srgf‘izo Granizo
ediano Grande

Alerta Parpura

4

Desconecta la
energia eléctrica
de tu hogar.

Guarda o retira d "

objetos del dg'd

exterior que .
Lluvia

puedan caer. <70mm/24h

Viento
<70km/h

Granizo
Muy grande

Si existe un
alertamiento de
inundacién o
deslave, evacla
dando mas
atencion a
infantes, personas
con discapacidad
y adultas
mayores.
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Acciones

CENIZA

« Si es necesario salir a la intemperie, protege nariz, ojos @
y boca. ' /

« Utiliza cubreboca, lentes o goggles. La ceniza puede
provocar afectaciones a la salud. 4

« No hagas ejercicio al aire libre.

« Tapa los tinacos, cisternas y depdsitos de agua para
evitar que se contaminen.

« No dejes a la intemperie alimentos, ni de consumo
humano ni para los animales. -

« Jamas arrojes agua a la ceniza, ésta se endurece y tapa
el drenaje, sélo barrela y depositala en bolsas
separadas de la demas basura.

» Mantente al pendiente de las indicaciones de las
autoridades.

Semaforo de alerta volcanica

Normalidad

Elvolcan esta en calma. Ala rma
Ligera actividad: fumarolas 'y

actividad sismica esporadica. Fase 1

Columnas de vapory gas,
caida importante de cenizas
en poblaciones lejanas.

Fumarolas de vapor y gas,

emisiones ligeras de ceniza. Fase 2

Columnas eruptivas de gran
alcance, caidas intensas de

Fumarolas continuas, . P
ceniza, arenay balisticos.

caida de ceniza leve.

Actividad explosiva 'y
fumarolas continuas.
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Accidnes

INCENDIO

- Si se puede apagar el fuego incipiente,
realiza con precaucion en lo que alguien
mas llama a los servicios de emergencia

\J

« En caso de no poderlo controlar,
evacuen el lugar conforme a lo planeado

« Quien sea responsable de cortar el
suministro de energia eléctricay de gas lo
hard, siempre y cuando no corra peligro

« Si se trata de un incendio eléctrico nunca ]r
arrojes agua

« Si una olla o sartén con aceite caliente se
enciende, nunca le arrojes agua, porque el
aceite salta expandiendo el fuego por
otros lugares de la cocina. Toma un ®
trapo, mojalo y coldécalo encima, o cubre i
con una tapa para que se consuma el i
oxigeno, también puedes usar un extintor
de polvo

« Si el horno se incendia, cierra la puerta 'y
la llave de paso del gas. Lo mismo con el q
microondas, cierra y desenchufa

. o~ . . v
No permitas que los nifios jueguen en la cocina,
’, o \/
es donde se encuentran mas peligros
v
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Ingredientes Lacteos

de Estados Unidos

VALOR AGREGADO A SUS PRODUCTOS

DE PANIFICACION
Mas Sabor / Mejor Textura / Mayor Nutricién

Leche Descremada en Polvo, Concentrados de Proteina de Suero,
Lactosa, Solidos de Mantequilla

.l U.S. Dairy Export Council - México
. ——1 ; www.usdec.org
Think G8d Dairy usdec.

www.thinkusadairy.org/es/inicio

trought to you by U.S, Dairy Export Council

Contacto USDEC México: egarcia@usdecmexico.com
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Professional

Celebremos a Papa

en su dia con unas deliciosas
Donas elaboradas con
Carrancedo® Bizcocho

Donas glaseadas

|ngredientes Procedimiento

Harina de trigo 1kg * Mezclar en una batidpra todos_los ingredientes_ excepto
la margarina a velocidad media durante 11 min.

Agua 400 mL  « Incorporar la Margarina Carrancedo® Bizcocho hasta

Huevo entero 150g obtener una masa elastica y no pegajosa.

; » Sacar la masa del bowl y colocarla en una charola
Azucar 1509 previamente engrasada durante 60 min a 30°C.
Margarina Carrancedo® Bizcocho 150g * Tornear la masa y dejar reposar en refrigeracion 1h.

» Sacar la masa de refrigeracion y dar dos vueltas
Sal 129 f
sencillas, cortar las donas y colocar en una charola
Levadura seca 10g para fermentar hasta doblar su volumen.

* Previamente calentar el aceite para la fritura, colocar
las donas vy freir 40 segundo por cada lado.

* Escurrir y reservar para decoracion.

» Temperar el icing para donas y decorar, esperar a que
seque para matizar las donas.

Carrancedo® Bizcocho te dara la suavidad y sabor
de los auténticos panes con tradicion.

| .
7, |La tradicidon del buen pan

www.upfieldprofessional.com

'3 @Upfield Professional Mx

@ @Upfieldpro_mx

argarina para Profesionales




NO SOLO DE HACER
BUEN PAN VIVE EI
PANADERO

ARTURO BLANCO

FORMADOR Y ASESOR

ASESORIA

=
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ormalmente, encontramos PRODUCTIVIDAD

mucha variedad de panes,

diferentes tipos de harina, cur- Este apartado, es fundamental para optimizar nuestros re-
sos con técnicas de amasado, cursos tanto a nivel maquinaria como a nivel de personal,
etcétera etcétera, pero para mi, productividad no es hacer muchas piezas, productividad es,
seguimos dejando apartados con los recursos mecanicos y humanos de los que dispone-
temas tan importantes como mos, hacer en el menor tiempo posible las elaboraciones de
hacer un buen Pan. nuestro dia a dia.
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:EL CONSUMIDOR ESTA EN
BUSCA DE LA SALUD!

Las Semillas de Girasol USA, ademas de
darle un elemento crujiente; dan un
sabor suave y unico a los productos de
panificaciony reposteria. Pueden
utilizarse en vez de frutos secos o
nueces, a menudo de forma mas
economica.

=530

Conoce nuestras
recetas

No te pierdas la segunda
temporada de
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Horneando

| < Expertos

Por: Facebook y YouTube
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SllIlﬂOWEI’ Para mas informacion visita:

ASSOCIATION girasol-usa.com
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ASESORIA

En multiples ocasiones, durante mis asesora-
mientos, observo pequefios detalles de pro-
ductividad, que pasan desapercibidos para los
empresarios, porque son habitos de trabajo,
que se tienen desde hace mucho tiempo y no
se dan cuenta de la posible mejora de tiempos
que podemos obtener con pequefios cambios
de trabajo, subrayo lo de pequefios cambios,
porgue no soy partidario de cambios drasticos
en las producciones, porque normalmente son
mal aceptadosy poco efectivos en general. Esos
pequenos cambios, cuando se suman entre si,
nos dan un margen de tiempo, que realizando
la misma produccién, nos permite reducir los
tiempos empleados y eso para el empresario,
significa no tener horas extra, poder dedicar
tiempo a elaboraciones que no se estén reali-
zando, u optimizar la cantidad de personal que
tenemos.

Ejemplo:

Imaginaros una escena muy habitual, 3 com-
pafieros formando a mano una elaboracion
en la mesa y otro compafiero dividiendo
piezas para que ellos las formen.

En muchas ocasiones encuentras que la per-
sona que esta dividiendo, no da suficientes
piezas a la mesa, para que los 3 estén for-
mando de forma continua, con lo que se baja
el ritmo de formado, o incluso se producen
micro paradas. Solucionar este tema, es tan
sencillo como asignar otra tarea a 1 de las
personas que esta formando, y obtenemos
mejor productividad inmediatamente, las 2
personas que quedan en la mesa no paran,
y el 3° adelanta cualquier otra tarea. Sencillo
;verdad?, pues eso es productividad.

IMAGEN

Parteimportante de nuestra venta, esta relaciona-
da con laimagen de nuestro producto.

Formato de las piezas, presentacion de los panes
en la tienda, donde los colocamos, como los co-
locamos, cuantas piezas ponemos, como mante-
nemos laimagen de la tienda conforme avanza el
dia, y un largo etcétera.

Historicamente, nos ha costado prestar atenciona
la tienda, nos hemos sentido muy comodos en el
obrador, pero es como si lo de la tienda no fuera
CoN NOsotros.

Otra parte importante es laformacién del personal
de tienda, que no son “despachadores de Pan’,
tienen que ser vendedores de Pan.

Ejemplo:

En muchas ocasiones, cuando un consumidor
va a comprar por la tarde a una panaderia,
la imagen que encuentra, no es la mas ade-
cuada, pocas piezas de Pan y mucho espacio
vacio. Obviamente, por la tarde, no puede
quedar mucho producto del dia, malo seria,
pero no es lo mismo ver espacios vacios y
poco producto puesto de cualquier manera,
que ordenary centrar el Pan que nos queda,
y cubrir los espacios vacios con producto
empaquetado (magdalenas, rosquillas,
etcétera). Laimagen que transmitiremos sera
mucho mejor.
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ASESORIA

ARGUMENTOS

Los argumentos son fundamentales para todo,
para la venta, para poner en valor el productoy
para poner en valor el oficio y la artesania.

En infinidad de ocasiones escuchamos frases
que dejan mucho que desear, tales como;

Hago este proceso para tener un Pan saluda-
ble...

El Pan es saludable por defecto, dejemos de
hacer frases faciles como eslogan, porque nos
la jugamos. Si alguien me dice que hace un
proceso especial para que el Pan sea saludable,
me da a entender que el resto no lo es, y creo
que eso no es bueno para el sector en general.

Utilizo harinas “limpias”, las harinas que se uti-
lizan hoy en dia en general, son buenas harinas,
cada una con sus matizaciones, pero de buena
calidad. Hoy en dia, parece que toda la harina
que teniamos hace muchos afios, era mejor que
la de ahora. Nada mas lejos de la realidad, ya
hubieran querido nuestros padres y nuestros
abuelos haber dispuesto de la variedad y la
calidad de harinas con las que contamos hoy
en dia. Hoy si una harina lleva E-300 (vitamina
C) la calificamos de aditivada, porque asi nos lo
imponen. Si no estoy confundido, a los 50 °C va
a desaparecer en el horno, pero ademéas no sé
qué tiene de malo la vitamina C, si es tan mala,
deberian avisar a la gente que toma complejos
vitaminicos, no sea que se la estén jugando:
Argumentos simplistas, no entiendo nada.

Y como estos ejemplos, podriamos seguir con
muchos mas, lo cual es preocupante.

Ejemplo:

Hago un Pan detrigo Integral, con masa madre
de cultivo y larga fermentacién, para que sea
saludable. Para que sea MAS saludable, con
esto damos por hecho, que el resto es salu-
dable. Bien, ya tenemos nuestra frase para la
galeria, pero ahoraviene cuando tenemos que
darargumentos de ;porqué es mas saludable?
Y ahi es cuando encuentro vacio de argumen-
tos,vamos a dar algunos parametros sencillos,
para poder defender esa frase.

El simple hecho de utilizar una harina integral
hace que tengamos mas aporte de vitaminas y
minerales.

Utilizar masa madre de cultivo (que nadie se
acompleje sitambién le pone levadura comercial,
que no pasa nada en su justa medida) y larga
fermentacion, nos aporta una bajada en los car-
bohidratos del Pan

Ademas esa larga fermentacién, hace que se de-
grade el gluten correctamentey sea mas digestivo
(evitaremos muchos comentarios de intolerancia
supuesta en el Pan), con lo que nuestro consumi-
dor disfrutara de un gran producto, ademas de
cuidar su salud.

CONCLUSION

Espero que esta pequenfia reflexion, os ayude a
plantearos temas, parametrosy cosas a mejorar,
todo esto siempre desde una intencion cons-
tructiva, e intentando aportar mi conocimiento
del sector, para poder aportar mi granito de
arena a este oficio tan maravilloso que tene-
mos y a nuestro producto tan importante que
se [lama PAN.
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SAL

BASICA EN LA PANIFICACION

HABLEMOS DE INGREDIENTES

(Qué es la Sal?

La sal es un compuesto quimico que uti-
lizamos como condimento en nuestros
alimentos, sunombre cientifico es cloruro
de sodio y esta formada por dos atomos,
uno positivo (cation) de sodio y otro ne-
gativo (anién) de cloro. Se encuentra de
forma abundante en la naturaleza, pude
seren forma cristalina o diluidaenelmary
rios, también en yacimientos subterraneos
donde se extrae la sal gema o roca.

La importancia de la sal en la nutricion

La sal es un elemento indispensable que el cuer-
po no puede manufacturar por si sélo, ésta juega
un papel esencial para muchas de sus funciones
vitales. Retiene el nivel de los liquidos y regula la
acidez, permite la transmision de los impulsos
nerviosos participando asi en el tacto, el gusto
y el olfato, ayuda a absorber el potasio y provee
elementos esenciales parala produccion del acido
hidrocloridrico de los jugos gastricos, regulando
asi el nivel de bacterias presentes en el aparato
digestivo. Se pueden detectar sus niveles en el
organismo midiendo la salinidad de la sangre.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

Al llegar a la edad adulta, una persona con-
tiene un promedio de 250 gramos de sal. Los
excesos son eliminados automaticamente por
el organismo.

La sal no se ha utilizado solamente como con-
dimento, sino que ha sido un elemento indis-
pensable en la conservacion de los alimentos.
De su importancia dan fe los asentamientos
sedentarios de los pueblos prehistoricos que
se establecieron al lado de minas de sal. Se
dice que el Mediterraneo fue la cuna de la ci-
vilizacion justamente por las posibilidades de
aprovecharsussalinas (sitos donde se obtienen
la sal por escurrimiento de agua marina).

En el periodo neolitico, el hombre se volvié se-
dentario a medida que descubria las practicas
agricolas y ganaderas, se dio cuenta de que la
sal era un excelente medio para conservar la
carne y el pescado. Segun se ha descubierto
en yacimientos arqueolégicos de la edad de
bronce, los habitantes proximos a las lagunas
saladasya conocian los secretos para la obten-
cion de la sal y de sazonar los peces que pes-
caban o la carne de los animales que cazaban,
como lo demuestran los utensilios y restos de
sal alli encontrados.

Un tratado de farmacologia chino, fechado
2700 afios AC., dedica una gran parte de su
compendio en la discusion sobre mas de cua-
renta tipos de sal, los métodos de extraccién
y el proceso que habia de seguir para dejarla
apta para el consumo. Unos métodos que,
sorprendentemente, no difieren demasiado
de los que todavia se utilizan hoy en dfa.

Sal comun. Es la sal refinada o molida, a la
cual se han extraido los minerales presentes
tanto en la sal marinacomo en la minera. Se le
agrega yodo como complemento alimenticio, y
carbonato de magnesio para mantenerla seca
y sin grumos.

Sal en grano. Es la mas usada por la indus-
tria alimenticia, se disuelve muy rapido. Esta
se somete a los mismos procedimientos de
refinamientos y agregados pero con un nivel
distinto de molienda, es por eso que su grano
es mucho mas grueso.

Sal Kosher. Por lo general presenta un molido
irregular, desde granos gruesos hasta polvo muy
finoen el mismoempaque. Es menos salada que
las demas y no contiene aditivos ni yodo.

Sal de mar. Mucha de la sal comun proviene
de industrias que la obtienen del mar, pero se
presume que con el refinamiento y los aditivos
se pierden muchas de sus virtudes naturales.
En el mercado se pueden encontrar distintas
presentaciones de esta variedad, con distintos
niveles deindustrializacion, lo que repercute en
la presencia de otros minerales.
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HABLEMOS DE INGREDIENTES

« Salrosaosaldel Himalaya. La presenciade
los minerales en este tipo de sal puede ayudar
aenriquecer la alimentacién y complementar
los nutrientes de otros alimentos.

También existen otro tipo de sales, como lo son
las condimentadas, que contienen especias mo-
lidas para darsabory los famosos sustitutos de la
sal, que por razones médicas mucha gente debe
consumir, la mayoria de estos productos son ela-
borados con cloruro de potasio.

IMPORTANCIADE LASALEN LA
PANIFICACION

En el caso especifico de la panificacién, la sal juega
un papel sumamente importante no sélo como
condimento, sino también como ingrediente
fundamental en la preparacion dela masa, ya que
interviene en el proceso quimico de la fermenta-
cion e influye directamente en sus caracteristicas
fisicas, confiriéndole cuerpoy elasticidad. Algunos
de los factores que afecta son:

«  Presion

«  Coloracién

« Oxidacion

«  Duraciony conservacion del producto
«  Fuerza

«  Hidratacion

Debido al insipido sabor de las masas, resultado
del uso de amasadoras mecanicas de alta veloci-
dad, la cantidad de sal afiadida a la mezclas se ha
incrementado notablemente en los Ultimos afos:
en el caso de las masas fermentadas azucaradas,
su dosificacion puede ser de 1.2 % del peso total
delaharina, para el pan elaborado con el método
clasico de amasados, la proporcion es de 1.8% y
para el pan de molde de amasado directo, es de
2 6 2.2% respectivamente.

En la panificacion la sal actua directamente en
la formacién de gluten, ya que éste contiene una
sustancia llamada gliadinala cual presenta menor
solubilidad en el agua con sal, dando lugar a una
gran cantidad de gluten.

%

r
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Indicadores

Financieros

2020
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%
Marzo 0.83%
Abril 0.33%

INFLACION MENSUAL
(Abril)
0.33%

INFLACION ANUAL
(ABR 20 - ABR 21)
6.08%

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)
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La sal forma una especie de ma-
lla electroestatica en el gluten
confiriéndole asi mayor rigidez y
compacidad que las masas ela-
boradas sin sal, haciéndolas mas
faciles de trabajar.

Investigaciones cientificas reve-
lan que no existe una medida
establecida para el uso de sal en
las mezclas, ésta varia segun el
tipo de harina y del producto a
elaborar.

Cuando se adiciona sal dosificada
segun el tipo de harina, aumenta
la compactacion de las masas ha-
ciéndoles mas faciles de trabajar.

Estudios realizados en laborato-
rios de control de calidad con do-
sisdesalde0a2.2% han demos-
trado que una variacion de 0 a
1.26% de sal,incrementa notable-
mente la fuerza y presion de una
harina débil. Este incremento es
también en funcion de la calidad
de las harinas; por ejemplo, en

harinas de mejor calidad la fuerza
puede aumentar de 14% a 23%
con dosis de 1.8% y 2% respecti-
vamente mientras que en el caso
particularde una harinade media
fuerza, su resistencia desciende
hastaenun 22 % sise le agrega el
2.2 % de sal.

Debido a su propiedad de absor-
cion de agua (higroscopicidad),
la sal también permite una mejor
hidratacion de las masas evitando
que se vuelvan pegajosas.

En un gluten demasiado tenaz,
la sal debe anadirse al final de la
operacion del amasado, tratese
de una masa fermentada con
azlcarounanormal,en amasado
directo o con amasadora de alta
velocidad, con ello se retrasara la
oxidaciéon de la masa.

En este mismo sentido podemos
hablar de la capacidad de con-
servacion que confiere lasal alos
productos, y para eso debemos




HABLEMOS DE INGREDIENTES

considerar el tipo de ambiente en el que se desea
comercializar;en un ambiente seco lasal reducela
pérdidade aguaenel producto al aire libre, evitan-
do asi que la corteza se reseque y endurezca, por
el contrario, en el pan conservado en un ambiente
himedo, la sal tiende a absorber la humedad del
aire introduciéndola en el producto, esto definiti-
vamente puede traer un efecto negativo sobre la
vida de anaquel de sus productos.

La sal también contribuye a la coloracion de la
superficie del pan y proporciona a la corteza una
coloracion viva, una textura crujiente, asi como un
aroma mas vivo en comparacion al del pansin sal.
Por su propiedad antiséptica, la sal reduce las
fermentaciones secundarias que pueden producir
acidos como el acético, butirico y lactico los que
reducen el desarrollo del anhidrido carbonico, lo
cualsereflejaraenladisminucién de la porosidad
del pan.

Como pudimos ver la cantidad de sal y el mo-
mento de incorporarla, estan estrictamente en
funcion de los métodos que se empleen asi como
del producto que seva a elaborar, porejemplo; en
amasado directo es recomendable adicionarlasal
al principio en una proporcion de 1.8%

Es importante tomar en cuenta las condiciones
de humedad del lugar donde se comercializaran
sus productos, de lo contrario se pude mermar
dramaticamente la calidad del pan.

{Como descubre el panadero que la masa no
tiene sal?

Cuando se ha olvidado incorporar la sal en el
amasado, puede advertirse como la masa es mas
blanda de lo normal y se pega a la cazuela de la
amasadora. Durante la fermentacion la masa
tiende a aflojarse y aplastarse. La fermentacion
sedesarrolla muy rapidamente. Sise olvida incor-

porar la sal lo mejor es anadirla directamente a
la masa aumentando un poco mas de lo normal
la duracion del amasado, pero la sal debe ser
fina para que pueda disolverse con rapidez en
la masa.

¢{Cuando debe incorporarse la sal?

Este paso debe realizarse al comienzo del ama-
sado o al final, dependiendo del color de la miga
que se quiera obtener. Cuanto mas se tarde en in-
corporarla el volumen del pan serd mayor, lamiga
mas blanda pero el sabor del pan més insipido.

También incluye en el momento de la incorpo-
racion de la sal el equilibrio de la masa, de tal
forma que cuanto mas pronto se adicione la sal,
mas tenaz sera la masa;y por el contrario cuanto
mas se tarde en afiadir la sal mas extensible sera
la masa.

En el caso de que se incorpore la levadura al
principio del amasado vy la sal al final provocara
una mayor actividad de la levadura, tendiendo a
aumentar la fuerza y la tenacidad.

¢Cuales son los problemas que acarrea el
exceso de sal?

Entre los problemas mas acuciantes que el pana-
dero puede encontrarhay que destacar el aumen-
todelafuerzaylatenacidad de lamasa, el retraso
en lafermentacion, la reduccion enelvolumendel
pany que la corteza queda mas oscura.

FUENTE:

https://pandecalidad.com/cual-es-el-papel-de-la-
sal-en-la-panificacion

https://www.kiwilimon.com/blog/tips-y-consejos/
sal-rosada-del-himalaya-por-que-todos-hablan-de-
ella-y-cocinan-con-ella
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Dotasgdle) avepianflpasasy

Para 24 porciones de 1 dona

R - GLACEADO
| 8550g mantequillasinsal | 79 canela ===y
75 g aceite vegetal l 7 sal de mar fina | 412g azucar glrflss 1
~ . 148.50 g azucar 423 g harina regular ﬁ 200 g .rnantequ1l!a sin sal
s " 106509 azticar morena B 9450 avena 140g jarabe chai concentrado
: 150 g huevos " 340.50 g leche entera 936g chocolate blanco L

9g polvo parahornear B 396 g pasas de California =
3 g bicarbonato de sodio dividido en dos
i 132 g pasas doradas de California L

Caliente el horno a 250°C.

1. Use aceite en aerosol en moldes para donas.

— = 2 Bata la mantequilla, el aceite, el azicar, el azicar
morena y los huevos,

3. En otro traste combine el polvo para hornear, el
bicarbonato, la canels, la sal, la harina y la avena.

4, Alterne anadiendo harina y leche a la mezcla.

5. En la mezcla, cologue 265 g de pasitas de California.

6. Llene 24 moldes para donas con la mezcla.

7. Hornee por 12 a 15 minutos y retire,

8. Para el glaseado, derrita el chocolate elegido en bano
i maria. Por separado, mezcle todos los ingredientes
junto con el jarabe de chai. Agregue leche para un

s _‘ glaseado mas ligero.

g, Corte las pasas restantes, de ambos tipos y guarde
para topping. Recubra 12 donas con el glaseado chai
y 12 con el glaseado de chocolate.

10. Coloque las pasas de California cortadas encima.

=

Para mayor informacién sobre nuestro Comité y nuestros productos, contéctenos en:

»;@« www.pasasnaturalmentedulces.com B4 pasitasdecalifornia@imalinx.com

o Pasitas de California & @pasitasca y @pasitasca
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La evaluacion de Productos, en plantarfpanificadora,
es un método sistematico cuantitativo en relacion
L con un estandar o especificacion que representa la
perfeccidn, la competencia, expectativas del cliente o
de laempresaenfuncién al producto estandarizado, un

nuevo producto o inclusion de un nuevo ingrediente.
L —————
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TECNOLOGIA

Ciencia y tecnologia
aplicada a la

panificacion

En muchos de los casos una me-
jor alternativa es reemplazar
la evaluacion subjetiva por
objetiva, con datos que sean
medibles, consistentes, repeti-
bles y comparables.

Por lo que contar con una tecno-
logia como la de C-Cell: Baking
Quality Analyser, aporta un valor
relevante al aseguramiento de
la calidad de los productos de
panificacion; eliminando el po-
sible error humano al realizar las
evaluaciones en forma subjetiva.

Generalidades de valor que apor-
ta C-Cell son:

« Optimiza el analisis objetivo
de la calidad de productos de
panificacion.

+ Proporciona informacién de-
tallada que puede utilizarse
para modificar el proceso de
produccion o justificar una
reformulacion.

« Utilizado por las areas de
produccion, calidad y desa-
rrollo de productos en plantas
panificadoras, Asi como sus
proveedores de ingredientes
y maquinaria.

« Multiples usos: control de
ingredientes, desempeno de
aditivos, actividad de la le-
vadura, control del proceso,
control de calidad de harinas,
desarrollo de féormulas, eva-
luacién de productos, entre
otros.

« Da resultados objetivos en
30 segundos y hasta 50 para-
metros para ser configurados
para evaluar.

Este equipo es un método

aprobado por la AACC para el

analisis de estructura en pro-

ductos de panificacion - Méto-
do 10-18.01.

Durante la evaluacion de produc-
tos, el profesional en panificacion,
hace hincapié en la ponderacion
de una falla en particular en rela-
cion con los atributos de calidad
especificados que considere
conveniente, asignando un valor
en puntos que ayudara a su plan
de mejora.

C-Cell se puede utilizar para
cualquier tipo de productos de
panificacion; donde se obtendra
informacién objetiva de las carac-
teristicas especificas del produc-
to; tales como los siguientes:

« Apariencia de panesy bollos.
« Estructurainterna de la miga.

« Colorde la cortezay miga.
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TECNOLOGIA

Cuantifica

« Tamaroyforma del grano.
+ Dimensiones de la rebanada.
+ Laminacion en hojaldres.

« Anéalisis de estructura interna
y externa.

« Cantidad y distribucion de
semillas en corteza.

+ Apariencia engalletas: grietas,
color, chispas.

« Caracteristicas externas de
tortillas.

Se desarrolla un algoritmo con el
software del equipo para dar una
calificacion de conformidad,
calibrada de una evaluacion sen-
sorial del producto para obtener
un sistema de analisis objetivo
consistente.

Con estos datos sera posible
llevar un control estadistico
como parte de la mejora
continua de los productos
elaborados.

Porejemplo, el resultado o ajustes
de una cinética de fermentacion,
cambiosen la absorcion, balance
de formula, entre otros.

Compafiias lideres en la calidad
del producto en el mundo estan
utilizando esta tecnologia, dentro
de la:

« Industria de la panificacion.

« Molinos de harinas.

Productoresy proveedores de
ingredientes.

Compafiias de levaduras.
« Productores de snacks.
« Fabricantes de equipos.

«  Entre otros.

Para lograr la mejora de la ca-
lidad es importante tener los
mecanismos de control dentro
del sistema, pero para lograrlo
necesitamos de datos para la
mejor toma de decisiones; por
lo cual C-Cell: Baking Quality
Analyser es una herramienta
tecnologica que puede aportar
valor para la Industria de la Pani-
ficacion y sus Proveedores.

IQUS siempre estara a sus or-
denes de brindarles la infor-
macion en las tecnologias que
le aporten valor a su empresa;
para cualquier informacion al
respecto, lo pueden realizar al
correo clientes@iqus.mx.

Para mayor informacion
con respecto a este equipo,

favor de contactarnos
mediante un e-mail a:
clientes@iqus.mx
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|_a industria panadera en México se enfrenta a
cambiosy nuevos desafios todos los dias: regu-
laciones, preferencias de consumo, competencia,
mano de obra o costos de los ingredientes. Sin
embargo, hoy también enfrenta a otro gran reto:
el efecto que la pandemia ha tenido durante este
tiempo.

El mundo ha cambiado y esta industria debera
reinventarse, por eso mas que un desafio, tam-
bién es la oportunidad de potenciar su negocio
de panaderia.

PARA EMPRESARIOS

Hoy se vuelve mas importante aprovechar las
nuevas tecnologias para generar que cambie el
proceso de elaboracion de los productos, utilizan-
do diferentes técnicas para lograr las metas del
negocio de laformamasrapiday eficiente posible.

Las panaderias pueden ser entornos de trabajos
calientes, incobmodos y polvosos, y esto influye
fuertemente enlafuerza detrabajo de los negocios.
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PARA EMPRESARIOS

Elaborar un pan de buena calidad amerita de un
excelente manejoy conocimiento de los diferentes
tipos de masa, por eso esimportante que contrate
de primera instancia un maestro panadero con
experiencia. Esta persona sera pieza clave de su
negocio, que es el que se hace cargo de colocary
retirar todos los productos del horno y lograr su
coccion perfecta.

Siestadentro de su presupuesto, también contra-
te a un pastelero que pueda ofrecer diversidad de
dulces de pasteleria.

Lograr una mayor produccion manteniendo la
mejor calidad es fundamental para el éxito de su
negocio. Para lograrlo, las técnicas de los pana-
deros deben combinarse con la mejor tecnologfa.
También necesita considerar otro personal como:

- Personal de atencion al publico.
- Cajero (opcional).

- Vigilante (opcional).

Algunas soluciones para lograr retener a los em-
pleados y ayudar a que tengan un mejor rendi-
miento son; modificar el lugar de trabajo e incluir
equipo de panaderia nuevo, asi como mejorar la
circulacion del airey la luz natural.

Responder a un mercado en constante cambio y
con tendencias cada vez mas complejas se debe
realizar de forma rapida y eficiente. Con frecuen-
Cia, implementar exitosamente una nueva inicia-
tiva o cambio para mejorar las ventas requiere
modificaciones a los espacios.

Unadelastendenciasen los negocios de panade-
ria es definirelaspectoyacomodo de los muebles:
la decoracion del lugar.

Hoy muchas personas optan porira un estableci-
mientos que ofrezcan experiencias, es decir, que
en el mismo lugar puedan comer el pan con algu-
na bebida caliente, que puedan charlar mientras
saborean sus panes.

La zona ideal de una panaderia seria un area co-
mercial donde la gente pueda pasar a desayunar
antes de ir al trabajo, pueda ir a almorzar rapida-
mente sin el recargo extra del servicio de mesero,
0 pueda pasar a la salida del trabajo antes deir a
casa para llevar pan fresco para la cena.
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La situacién por la que atraviesa el mundo tam-
bién es un recordatorio de que debemos cuidar
mas el medio ambiente, no solo para las genera-
ciones del presente sino para las del futuro.

Porotro lado, las tendencias en panaderia marcan
cada vez mas la relevancia en la elaboracion de
productos “verdes”, de empaques biodegradables
y como éstos pueden ayudar al medio ambiente,
pero también consolidarse como algo sumamente
rentable y benéfico.

También existen diferentes medidas que pueden
seradoptadas no sélo para reducir emisiones, sino
también para recuperar energia y ahorrar dinero.
Por ejemplo, reducir el uso de agua también dis-
minuye los costos de operacion.

Su panaderia puede reducir el uso de energia a
través de diferentes métodos. Capturar mas luz
natural, capacitar a sus empleados para emplear
las mejores préacticas de reduccion de consumo,
utilizar equipo de bajo consumo energéticoy me-
jorarlaventilacion en ciertas areas de produccion
son algunas formas de lograrlo.

Los costos elevados de las materias primas y los
ingredientes siguen reduciendo los margenes de
rentabilidad. Muchas empresas de la industria
panadera en México no cuentan con un capital
suficiente para invertir y, como resultado, siguen
administrando su negocio de forma ineficiente.
Reducir el gasto es una necesidad, pero también
una oportunidad que surge a través de la utiliza-
cion de maquinaria mas avanzada y que no invo-
lucra una inversion de capital demasiado fuerte.
Para empezar, puede identificar en qué parte del
proceso tiene mas perdidas, de manera que pueda
enfocarse en ello para sus mejoras.

Sinimportarel tipo de panaderiay productos que
venda, siempre necesitara del equipo adecuado.
Lo principal son hornos para pan y amasadoras.
Y para la eleccién del equipo debe tomar como
factor principal el volumen produccion.

Un horno de conveccion puede ser una buena
opcién para un establecimiento pequefio. Al
trabajar por un mecanismo que distribuye el
aire caliente por toda la camara de coccion de
manera uniforme, garantiza que el pan se hornee

EL MUNDO DEL PAN 45



PARA EMPRESARIOS

perfectamente, evitando mermas por pan crudo
0 sobrecosido.

Si la produccion es mas alta y variada, puede
considerarun horno de tres pisos ya que se puede
configurar con diferentes camaras de coccion,
lo que permite al panadero hornear diferentes
productos al mismo tiempo y a temperaturas
distintas.

En cuanto a las amasadoras; los diferentes tipos
de panes, pasteles y mas, necesitan diferentes
velocidades. Busque una amasadora que cuente
con varios ajustes de velocidad, de manera que

la precision sea mayor a través de la rapidez con
que trabaja la masa.

En conjunto, esto le ayudara a saber el tamafo
adecuado. Si hornea frecuentemente en grandes
cantidades, y tiene el espacio, adquiriruna buena
amasadora para pan, hara su vida mas sencillay
definitivamente, hara una buena inversion.

FUENTE:

https://blog.europan.mx/como-montar-panaderia-
aspectos-tomar-en-cuenta

https://blog.europan.mx/industria-panadera-en-
mexico-desafios
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inicios del siglo XX un grupo de migrantes

Rusos llegd al Valle de Guadalupe en Baja
California. Los primeros colonos guardaban ce-
losamente las costumbres de los antepasados.
Ellos mismos preparaban el pan, hacian comidas
rusas, confeccionaban su propia ropa, y se habla-
ba Unicamente en ruso.

Aungue con el paso del tiempo la mayoria de estos
migrantes abandonaron las tierras Bajacalifornia-
nas, una porcion de ellos decidié permanecer,
transmitiendo su cultura y gastronomia.

Hasta lafecha, hay unavariedad de alimentos tra-
dicionales que se siguen preparando, entre ellos
destacan los Piroshki. Un bollo el cual tiene for-
ma de bote o de media luna, estd hecho de masa
fermentada con levadura, pueden estar rellenos
de ingredientes variados, como mermelada (en
su version dulce), asi como con verduras, carne
0 pescado.

Una vez que se les coloca el relleno, se barnizan
conyemade huevo (lo queles otorga su caracteris-
tico colordorado) y son cocinados al horno o bien
también pueden ser fritos en un sartén. Los mas
populares son los que estan rellenos de queso,
puré de papay cebollas.

Hoy dia estos bollos pueden encontrarse en
distintos estados de la Republica Mexicana, en
especial en la Ciudad de México, Monterrey y Baja
California.

FUENTE:

https://www.unotv.com/noticias/portal/investiga-
ciones-especiales/detalle/gastronomia-rusa-en-la-
ciudad-de-mexico-902838/

https://www.diariodelviajero.com/europa/comer-en-
rusia-por-poco-dinero-los-pirozhki
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NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-SSA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

La importancia de la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 es que esta oficializando la necesidad de que
cualquier establecimiento o procesador de alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, tenga implementado
un sistema de buenas practicas para procesar alimentos para consumo humano.

Es complementaria con la NOM-127-SSA1-1994, relativa al manejo del agua para uso y consumo humano. Es por
eso, que en este numero de la revista abordaremos el drea de servicios que incluye el agua, asi como también, la
iluminacion y ventilacion.

En este numero de la revista abordaremos el tema de:

SERVICIOS
AGUA

«Se debe contar con abastecimiento de agua potable.

«Las instalaciones para el almacenamiento y distribucién del
agua potable deben ser apropiadas.

«Las instalaciones para el almacenamiento y distribucién del
agua potable deben ser apropiadas.

eLas cisternas y tinacos utilizados para el almacenamiento
deben estar tapados.

eLas paredes internas de las cisternas o tinacos deben ser lisas.

» Tuberias completamente separadas e identificadas si condu-
cen agua NO potable.




NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-35A1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS 0 SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

DRENAJE

«Debe estar provisto de trampas contra olores, y coladeras o

canaletas con rejillas, libres de basura y en buen estado de

Uuso.

«El sistema de evacuacion de efluentes o aguas residuales,

libre de flujos, fugas, residuos, desechos y fauna nociva.

«Drenajes provistos de trampas de grasa.




NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-SSA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS 0 SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

ILUMINACION

eLos focos y lamparas, en las areas donde se encuentre
producto sin envasar, deberan tener proteccién en caso de
estallamiento o que sean de material que impida su estalla-
miento.

eLa iluminacion deberd permitir realizar las operaciones de
manera higiénica.

VENTILACION

«Las areas deberan evitar el calor y la condensacion de vapo-
res excesivos, asi como la acumulacion de humo y polvo.

«Si se cuenta con aire acondicionado, las tuberias y techos
deberan estar exentos de goteos sobre las areas donde las
materias primas, productos en elaboracién y productos termi-
nados estén expuestos.

Cuando se realiza una verificacién sanitaria, existente otros puntos a evaluar muy importantes dentro del
area de servicios que son:

«Tarja exclusiva para el lavado de utensilios que impida el
contacto directo con materias primas y productos en proceso.




NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-85A1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

-Area exclusiva para el lavado de articulos para la limpieza.

«Estaciones de lavado o desinfeccién de manos para el perso-
nal, accesibles al drea de produccién, la cual deberd estar
provista de agua, jabon o detergente, gel antibacterial, toallas

desechables o dispositivo de secado por aire caliente y deposi-
to de basura.

BANOS

Deben contar con:
Agua.

.Retrete.

.Lavabo.

Jabén o detergente.
.Gel antibacterial.

Lavado correcto de manos

Papel higiénico. p—y

.Toallas desechables o dispositivo de secado por aire caliente. Foirg
. A

.Depésito de basura con tapa oscilante o accionada por pedal. o

T bave conmagus 2-ee jebién 3- Refeegar por 1o 3eg.

.Rotulos o ilustraciones que promuevan la higiene personal y
el correcto lavado de manos.

A= e wecadon 5= Use papsl = gherar W caradla
A4 P 1 Tkt Al LA o piael s L as

NO deben:

.Tener comunicacién directa con el drea de produccion o
elaboracién.

.Tener ventilacion hacia el drea de produccién o elaboracién.




EMPANADAS DE
| ECHECILLA

PANES EMBLEMATICOS

D esde primera horaen los atrios de los templos
y calles de la ciudad de Oaxaca de Juarez, se
disfruta de la venta de las empanadas, esto en el
marco de la celebracion de la iglesia catolica Cor-
pus Christi, el cual se lleva a cabo 60 dias después
del Domingo de Resurreccion. Cuya celebracion se
remonta a 1526 y se trata de una tradicién here-
dada de los conquistadores espafioles.

Antiguamente estas empanadas eran elaboradas
con una masa enrollada que asemejaba al hojal-
dre, sesolian preparar Unicamente en los festejos
del Corpus Christi (razdn por la cualtambién se les
conocen como empanadas de Corpus).

Alos habitantes de Oaxaca les gustaron tanto que
en la actualidad se pueden encontrar todos los
dias en los mercados y dulcerias de la ciudad. Su
relleno por excelencia es la lechecilla, la cual es

muy parecida a la crema Catalana, solo que ésta
se prepara de una forma maés espesa para poder
ser usada como relleno en las empanadas.

La falta de interés de las nuevas generaciones,
el incremento al precio de los insumos con los
que se elabora este producto, junto a la crisis
por la que atraviesa el pais, son los principales
factores por lo que esta tradicion se ha ido des-
vaneciendo.

FUENTE:

https://www.viveoaxaca.org/2012/06/las-empana-
das-de-lechecilla-y-el-corpus.html

http://origendelosplatillostipicosdeoaxaca.blogspot.
com/2016/10/empanadas-de-lechecilla-oaxaquena-y.
html
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TROPOLIS

UNA PROPUESTA DE OCIO
Y CULTURA
(PARTE 1/2)

PAN EN EL MUNDO

Situados en Alcudia de Guadix, Trépolis es un
mirador Unico a Sierra Nevaday a la Comarca
de Guadix, puntode partida de las rutasy senderos
del parque periurbano del Valle del Zalabi.

ElMuseo Taller es un conjunto museistico en cueva
donde se combina una muestra viva de la activi-
dad rural de la Comarca de Guadix alrededorde 5
representaciones fundamentales: el PAN, el VINO,
el QUESO, la ARTESANIA y ¢l TROGLODITISMO.

Es una experiencia Unica, en la que participara
activamente en nuestra cultura, donde sentira la

singularidad de una cueva sorprendentey conoce-
ra una particularformadeviday cultura. Disfrutara
en un sorprendente multiespacio de cultura a
través del contenido del museoy de los diferentes
talleres, totalmente configurables y enfocados a
todas las edades.

Espacios de Tropolis:

e CUEVA 1. El Secreto de la Tierra: Disfruta
del espectaculo audiovisual. Tropolis le des-
cubre los secretos de la tierra, una manera de
entender la vida, un habitat con milenios de
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existencia que en la Comarca de Guadix es
completamente actual. Preparese para vivir
una experiencia unica.

e CUEVA 2. Museo del pan del Zalabi, el me-
jor pan de la tierra: El valor de este alimento
basico cotidiano ha permitido la evolucion
del hombre, provocando revoluciones y mo-
vimientos demograficos, para revelarse como
uno de los grandes tesoros del hombre. El
Valle del Zalabi “el pueblo del pan”,donde este
alimento se transforma en una obra artesana
con propiedades Unicas.

« CUEVA 3. Catedra del panadero: Un lugar
magico que transmite la cienciay la sabiduria
de una profesién que ha hecho famoso al Valle
del Zalabi. El ambiente propicio para que la
experiencia practica del taller sea emocional
einolvidable. Aprenda a hacer su propio pan.

o CUEVA 4. Bodega, el misterio de un buen
vino: La culturadelvino reposa en este espacio
reservado adescubrirunaimpecable seleccion
de botellas que ademas le explicaran la situa-
cion actual del vino de la comarca de Guadix.
Deguste su sabory disfrutelo en compafiia.

o CUEVASS5Yy6. Alfareriay artesania, artey co-
razon: Tradicion, innovacion, oficio y corazéon
son capaces de convertir los objetos cotidianos

enobrasdearte al alcance de todos. La arcilla
es transformada por la mano del hombre en
piezas Unicasy Utiles.

o CUEVAT.Queseriaen cueva: Recuperamosel
famoso “queso de la Calahorray el Senet” una
sabrosa tradicion que ahora curamos en cueva
como antafio. No hay otro igual, irrepetible
sabor en su mesa.

o CUEVA 8. Bazar: Ya ha descubierto el secreto
denuestratierra. LIévese el mejor recuerdo de
una experiencia inolvidable.

CUEVA 2: MUSEO DEL PAN DEL ZALABI
Historia de un milagro.
De la semilla al grano

Con la siembra de las semillas (grano reservado
de la cosecha anterior), se produce el pequefio
milagro del crecimiento de la espigay desu grano,
gue se muele para obtener harinay, con ella, ha-
cer pan, alimento basico del hombre desde hace
miles de afios. No en vano, el trigo es la planta
mas antigua, mas cultivaday mas consumida del
mundo. Para la siembra se necesitan entre 40y 100
kilos de semilla por hectarea, que, superando mil
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obstaculos (enfermedades, plagas einclemencias
del tiempo), produciran de 600 a 4.000 kilos de
grano.

Nace asi el trigo, una planta graminea con espigas,
de altura variable (desde 30 centimetros hasta
un metro y medio). Su grano es ovalado, con las
puntas redondeadas. Aunque puede crecer en
terrenos pobres, el trigo prefiere los ricos. Asi, el
mejor cultivo del trigo se consigue en terrenos
sueltos, provistos de buen drenaje, y pesados, con
abundante margay arcilla. Ademas, el trigo pros-
pera en climas subtropicales, moderadamente
templados y moderadamente frios. Lo més apro-
piado es una pluviosidad anual de 229-762 mm.y
una temperatura para su crecimientoy desarrollo
de entre 10y 24° C.

Para obteneruna planta detrigo altay vigorosa, la
semilla debe ser grande, limpiayde buen color. En
septiembre se prepara latierra, seriegay sefertiliza
(labores de presiembra). El arado y la siembra o
sementera se realizan a Ultimos de otofo (trigo
deinvierno), o en primavera (trigo de primavera).
En torno a marzo se quitan las malas hierbas
(escardado). Cuando brota, y hasta después del
encafiado, el espigado y la floracién, la planta es
de colorverde. Cuanto mas tiempo permanezcan
verdes las espigas, mas completo sera el llenado
de los granos.

Segln va madurando, la planta cambia su color
verde por el blanquecino. Las espigas adquieren

un color verde amarillento, que es equivalente
al color que presentan sus granos en el interior.
Posteriormente, las espigas y sus granos cambian
a un color amarillo. Cuando los granos pierden
humedad, es que han alcanzado la madurez de
cosecha. Larecoleccion serealiza cuando el grano
tiene suficiente consistencia y los tallos del trigo
han perdido su color verde y aparecen amarillos.
Normalmente, se hace entre mayo y octubre, se-
gun lavariedady el clima, pero lo mas habitual es
hacerlasiega enjunioyjulio,yeltrilladoy aventa-
do, en agosto. En algunos paises se cosecha trigo
durante todos los meses del afio.

Antiguamente se separaba el grano de la paja me-
diante el trillado en las eras y luego se aventaba,
esdecir, lamezcla de semillasy paja se lanzaba al
aire con rastrillos para que el viento las separara
por su diferencia de peso. Por ultimo, el trigo se
cribaba, se guardaba en sacos y se almacenaba
en los silos.

Enlaactualidad, las posibilidades de ensilaje de la
mayoria de los paises son suficientes para poder
almacenar la mayor parte de la cosecha anual, de
forma que el fabricante de harina puede comprar
trigo de cualquier pais exportador casi en cualquier
época del afio.

EL AUTENTICO TESORO DEL HOMBRE
Lo mas basico y lo mas valorado

Eltrigo es la base para la elaboracion del pan, el ali-
mento basico del hombre en muchas culturas, de
ahique sea la planta mas ampliamente cultivada
del mundo. De hecho, hay mas campos agricolas
cubiertos por trigo que por cualquier otro cultivo.
570 millones de hectareas son sembradas anual-
mente, con lo que cada mes del afio una cosecha
de trigo madura en algun lugar del mundo.
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Lamayoria dela produccion de trigo mundial
se destina a la alimentacion. Casi un 75% de
esta produccion se utiliza para la produccion
de harina. La mayor parte de esta harina,
especialmente la de trigo blando, se destina
a la produccion de pan, galletas y reposteria.
El trigo duro se destina fundamentalmente a
la obtencién de fideos y pastas.

Eltrigo se cultiva en todo el mundo, es adap-
table a condiciones diversas y sus distintas
variedades crecen bajo condiciones de suelo
y clima muy variados. En la actualidad, los
principales productores de trigo a nivel mun-
dial son China, India, Estados Unidos, Rusia,
Franciay Canada.

En nuestra proxima edicion seguiremos con
la segunda parte de este maravilloso museo
troglodita.
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DIA DEI

 PADRE

ESTE MES CELEBRAMOS

| dia del Padre es celebrado en todo el mundo

en fechas muy distintas. La idea de festejar el
dia del Padre surgio en el afio 1910, y fue encabe-
zada por Smart Dood, una estadounidense que
intentaba, de alguna forma, hacerque el papel de
los padres en la sociedad fuese destacado, espe-
cialmente de aquellos padres que, como el suyo,
cumplianelrolde padrey madre, en la educacion
de sus hijos, desde la hora de levantarse hasta la
hora de acostarse.

William Dodd, un veterano de la guerra civil es-
tadounidense que enviudo al fallecer su esposa
mientras daba a luz a su sexto hijo, se quedo solo
y sin apoyo al asumir la tarea de cuidary educar
a sus seis hijos en una granja al este del estado
de Washington.

En razon de eso, Smart Dood vio en su padre un

hombre valeroso, carifioso y desinteresado, que
habia realizado todo tipo de sacrificios para sacar
adelante a su familia. Al principio, ella intentd
sefialar el 5 junio, fecha del cumpleafios de su
padre, como el dia de fiesta por los padres, pero
no encontré apoyo.

En 1915 el proyecto seguia firme y se sugirié que
cada familia celebrase el dia del Padre con toda
libertad. Asi en 1972 fue que se oficializo el tercer
domingo del mesdejunio para brindar el homena-
jealos padres. Apartirde esteinstante, la celebra-
cion se extendiod rapidamente a Europa, América
Latina, Asia y Africa. Al principio, el dia del Padre
tenia caracter puramente familiary no comercial.
No obstante, con el paso de los anos, las tiendas
empezaron a sacar partido del tema, a promover
y vender productos especialmente dirigidos a los
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padres, lo que llamé la atencion de muchos hijos
agradecidos, que encontraron ahi unaforma de ex-
presar el afecto a sus padres por medio de un regalo.

DiA DE SAN JOSE

En paises con una mayor tradicién catolica, el dia
del Padre se celebra el 19 de marzo, el dia de San
José, el esposo de Maria, madre de Jesus. Entre
los paises que lo celebran se encuentran Portugal,
Espafia, Italia, Andorra, Bolivia, Honduras, Suiza,
Liechstenstein y Croacia.

Algunas de las recetas tipicas en estos paises para
este dia son:

o Solomillo Wellington (Europa): Es unaforma
de preparar el lomo de res cubierto con pate,
envuelto luego en rebanadas de jamony hojal-
dre. Algunas recetas recomiendan envolver la
carne con una crepa para retener la humedad
y evitar que el hojaldre se humedezca.

« Pandecervezay mostaza (Europay Latino
América): El pan de cerveza es una receta ba-
sadaenlaideadequetantolacervezacomoel
pan tienen un proceso de elaboracion comun:
se usa levadura para transformar el azlcar en
alcohol, que en el caso del pan se cuece. El pan

de cerveza puede elaborarse facilmente con
harina, cervezay azlcar.

o Zeppoledi San Giuseppe con crema paste-
lera (Italia): Se trata de una especie de rosqui-
lla (puede tener otras formas) elaborada con
masa de harina de trigo, que posteriormente
se frie. En Napoles, la masa se puede freir u
hornear.

DiA DEL DEFENSOR DE LA PATRIA

EnRusia, los padres son honrados el 23 de febrero,
fecha en que se celebra el dia del Defensor de la
Patria. Originalmente, la fecha, que data de 1919,
celebro a miembros de las Fuerzas Armadas rusas.
Con los afios, todos los hombres han llegado a
interpretar esta fecha como su dia. En este dia se
llevan a cabo desfiles alrededor de las ciudades
de Rusia en honor a los veteranos de guerra, y l0s
padres reciben atencion especial.

Una receta muy practica para este dia es:

« Vatrushka: Un panecillo redondo, el cual
puede ir relleno de queso fresco o requeson.
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Puede ser dulce o salado, de modo que pue-
de servirse como desayuno, postres o bien
puede ser el acompafiamiento para el plato
principal.

LA ASCENSION DE JESUS

Los padres son honrados en Alemania en una fe-
cha catolica: el dia de la Ascension de Jesucristo,
la fecha en que, segln la Iglesia, el cuerpo fisico
de Jesus fue elevado al cielo. Se lleva a cabo el
dia 40 después del domingo de Pascua, siempre
los jueves. Los padres alemanes suelen salir con
carros de comiday bebidaalascallesy celebran el
dia con sus hijos, padresy hermanos en las ciuda-
des. Muchos usan la fecha como una oportunidad
para beber.

Un platillo con el que se suelen acompafiar las
bebidas es el:

* Knodel: Los knodel son una receta tipica de
Alemania del sur donde reciben el nombre
completo de Semmelknddel, donde 'semmel'
significa pany knodel 'cosa redonda’ Y es que
los knodel son una especie de albondigas pero
gue no llevan carne, sino que su principal in-
grediente es el pan blanco.

= \

 £

VERANO

En algunos paises del Medio Oriente, el dia del
Padre se celebra el 21 de junio, el primer dia de
verano en la region. Los pafses que tienen esta
tradicion son: Libano, Egipto, Jordania, Siriay los
territorios palestinos.

« Baklava: Esta especialidad del Oriente Medio
es un delicado pastel, hecho a base de pista-
ches, nueces trituradasy otros frutos secos, los
cuales se colocan sobre una masa untada de
miel y mantequilla derretida. Dependiendo el
pais es que varia el tipo de frutos secos que se
le coloquen.
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OCEANIA

En Oceania, el dia del Padre se celebra el primer
domingo de septiembre. Entre los paises que lo
festejan este dia se encuentran Australia, Nueva

Zelanda, Papua Nueva Guineay las Islas Fiji.

En Australia, la fecha es muy comercial y existe un
gran incentivo para comprar regalos

« Pavlova: El postre por excelencia de este
continente que no puede faltar en este dia es
la Pavlova. Unrico postre, cuya base es un me-
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rengue horneado y se sirve con crema batida
y frutas. Resulta crocante por fuera y humedo
por dentro.

PAISES NORDICOS

Estonia, Finlandia, Islandia, Noruega y Suecia
celebran el dia del Padre el segundo domingo de
noviembre de cada afo. En Finlandia, en lugar
de darles a sus padres su regalo directamente,
muchos ninos eligen ocultarlo y dar pistas a sus
padres para que puedan encontrarlo.

Dentro de esta celebracion no podrian faltar los 3
Pasteles Nordicos por excelencia:

« Pastelde nuecesy escaramujos con skyr: Se
elabora con tres capas a base de nueces. Cada
una de las capas va cubierta con una cremosa
mezcla de nata, skyr, vainilla, y una sutil combi-
nacion de escaramujos y arandanos rojos.

« Pastel de espino amarillo: Compuesto por
capas esponjosas de brownie de chocolate
alternadas con capas de nata con crema de
leche y espino amarillo. Como decoracion,
virutas de chocolate esparcidas.

« Pastel de arandanos: Lleva arandanos, ro-
deadosdeunacremosay ligeranata con crema

de lechey flores de salico entre tres capas de
muffins.

FIESTA ISLAMICA

Eldia del Padre se celebraen Iran en el aniversario
del Imam Ali, que se celebra el dia 13 de Rajab,
el séptimo mes del calendario islamico. El Imam
Ali era primo del profeta Mahoma y habria sido el
primer hombre en aceptar el mensaje del profeta.
Dedico su vida al Islam y es considerado el primer
Imam por los chiitas. En la fecha, los iranies se
relinen en mezquitas para honrar su memoria, y
los padres también son honrados.

En el Islam el pan toma una connotacion muy
importante durante la festividad, por lo que no
puede faltar en la mesa.

« Pan fermentado: Una leyenda cuenta que
este tipo de pan fue descubierto por casua-
lidad, por un esclavo egipcio, el cual era el
encargado de la elaboracion del pany al que
un dia se le olvido cocer un trozo de masa.
Por lo que gracias al calor, aire y la humedad,
provoco la fermentacion.

OCTAVO DiA DEL OCTAVO MES

En Taiwan, el dia del Padre se celebra el 8 de
agosto, el octavo dia del octavo mes del afio. En
mandarin, la pronunciacion del nimero ocho 'y
la palabra “agosto” es muy similar a la palabra
“padre”. Por esta razon, la poblacion comenzé a
honrar a sus padres en este dia, que no es un dia
festivo nacional.

Un bocadillo perfectoy que puede serencontrado
en cualquier parte de las calles de Taiwan:

« Pan Bao: Un panecillo cocinado al vapor, con
una forma caracteristica de bolsillo que una
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vez cocinado se puede abrir y rellenar con
infinidad derellenos, ya sean dulces o salados.

DiA DEL PADRE EN MEXICO

El dia del Padre en México se festeja todos los
anos el tercer domingo de junio, este afio el dia
del Padre seré el dia 20 de Junio. Es un dia con-
memorativo en el cual se celebra la importancia
del padre dentro del seno familiar.

En México comenzo a generalizarse en las escue-
las, aproximadamente en los afios 1950, pero en
los aflos posteriores se fue convirtiendo en un dia
especial para todos los padres mexicanos. Es una
fecha muy especial para demostrarles a nuestros
padres el aprecio y carifio que le tenemos.

Siendo una celebracion que se centra en el papel
que tienen dentro de las familias y, por eso, es
habitual que los centros educativos (escuelas,
centros extraescolares, etcétera) apoyen a que
los hijos realicen tarjetas de felicitacién o alguna
manualidad que puedan regalar a su padre en
este gran dia.

Es poreso, que si a papa le gusta cocinary comer,
sin duda en la cocina es donde se encontrara la
mejor forma de sorprenderlo. Prepararle su plato
favorito o innovar haciendo algo que nunca haya
probado. Y, por supuesto, un pastel nunca puede
faltar para que este dia sea el méas dulce de todos.

Aqui traemos algunas ideas de pasteles que les
encantaran a los Padres en su dia:

Pastel de chocolate y café

Este pastel es una garantia para el dia del Padre.
Elricoysuntuoso sabor a chocolate se resalta con
esasnotasamargasy profundas
del café, por lo que le promete-
mos que le encantara a papa.
Aseglrese de usar un buen café
expreso siquiere darle ese toque
adulto al pastel, que no sea un
café con leche o uno con sabor
moka o vainilla pues esto aligera
el sabor a café.

N e

Pastel intenso de limon

Este no es un tipico pay de limén ligero, es un
pastel con un profundo sabor a limény un aroma
citrico. Se conforma de varias capas unidas por
unadeliciosa natillade limoén, y todo esta cubierto
por un esponjoso betiin de merengue de limon.

Pastel dobos

Este postre conocido como pastel Dobos, o Do-
bosh, es una deliciosa receta Hiingara, esta forma-
da por seis laminas diferentes de pastel rellenas
de crema pastelera. El toque especial viene con el
caramelo que cubre el pastel con ese color ambar
profundo que le encantara a papa. Trate de reba-
nar muy delgada cada lamina del pastel para que
no se deshagay logre mantener su forma.

Pastel de almendras

Hay padres que prefieren sabores mas ligeros que
vayan bien con un rico café o té a media tarde,
este pastelde almendras esideal. Lleva almendras
crujientes como decoracion, pero por dentro la
receta incluye esencia de almendray una taza de
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ron que le dan un sabor envinado muy rico.
Recuerde que también puede acompanarse
de frutos frescos como mango o pifia si quiere
agregarle un toque acido al pastel.

Pastel especial de coco

Este pastel hecho para los amantes del coco,
lleva canela y vainilla que acompafian perfec-
tamente al ingrediente estrella y se termina
con un betdn de crema chantilly y un poco de
coco rallado crujiente que le da textura y color
al pastel. Para papas de gustos menos rebus-
cados esta es una receta facil y deliciosa que

deben probar.

Sea cual sea el pastel que se elija regalar este
dia del Padre, debemos recordar que al estar
hecho con carifio siempre sera un buen regalo.

FUENTE:

https://sobrehistoria.com/cuando-es-el-dia-del-padre-

en-cada-parte-del-mundo/
https://www.guiainfantil.com/articulos/celebraciones/
dia-del-padre/dia-del-padre-historia-y-origen/
https://www.notimerica.com/sociedad/noti-
cia-dia-padre-celebra-mexico-tercer-domingo-ju-
nio-20190616005950.html

https://www.kiwilimon.com/blog/recomendaciones-
cocina/postres-cocina/top-5-pasteles-especiales-para-

papa
https://cocina.facilisimo.com/9-ideas-para-un-menu-es-
pecial-para-papa-san-jose-dia-del-padre_1072808.html
https://www.bekiacocina.com/recetas/knodel/
https://www.restauracioncolectiva.com/n/nordic-by-
nature-tres-pasteles-nordicos-de-erlenbacher-delicio-
samente-naturales

https://www.demoslavueltaaldia.com/receta/bao-o-
pan-chino-al-vapor

FRANQUICIAS
DISPONIBLES,

CONTACTANOS EN:

&) franquicias@pasteskikos.com
azenteno@pasteskikos.com

™ 771718 3565 ext. 908

® 771709 2569

siguenos )

www. pasteskikos.com




ENCANELADO

RECETA DE PAN DULCE DE NAYARIT

INGREDIENTES | PROCEDIMIENTO

1Kg. Harina 1.-Sobre una mesa, se coloca la harina y se le
agregan las yemas, el tequila y el tequesqui-
15 Yemas de huevo te.
2 onzas Tequila 2.-Con las manos se amasa para integrar
todos los ingredientes, hasta tener una masa
1Tz. Tequesquite o polvos de hornear uniforme.
Manteca vegetal (para freir) 3.-Posteriormente, se divide en porciones
pequenfas de aproximadamente del tamano
Azucar glass de un huevo.
Canela molida 4.-Una vez dividida en porciones se deja

reposar toda la noche cubierta con un plasti-
co y sobre el plastico una manta.

5.-Al dia siguiente, con el rodillo se da forma
como de una tortilla, pero ovalada.

6.-Previamente se puso a calentar la manteca
vegetal, y se ponen a freir las porciones hasta
gue queden tostadas.

7.-Se sacan de la manteca vegetal y se ponen
a escurrir.

8.-Finalmente se agrega la mezcla de azucar
glass y canela.

NAYARIT

GOBIERNO DEL ESTADO

Agradecemos a la Representacion del Estado de Nayarit en la CDMX, por la aportacion de esta receta.



FOUGASSE

Ingredientes

500 gr.
300 ml. Aguaatemperatura
ambiente

Aceite de oliva

Levadura en polvo

60 ml
10 gr
10 gr. Sal

30 gr. Saldemar

3.

Harina l )

RECETAS

Procedimiento:

En la mesa de trabajo for-
mar unvolcan conlaharina,
salenlaorillayenelcentro
la levadura en polvo.

2. Agregar la mitad de aguay el

aceite de oliva, amasar.

Agregar el resto del agua
poco a poco hasta que se
integre por completo.

Colocarlamasaenuntazon
ligeramente engrasado y
guardar en refrigeracion
durante 10 horas.

Vaciarlamasaen unamesa
enharinada y cortar en 3
piezas.

10.

Dar un preformado bolean-
do ligeramente.

Formar piezas con la ayuda
deunrodilloy colocarlasen
charolas, hacer el corte tra-
dicional,alcentroun cortey
a los lados cortes laterales.

Reposar durante 2 horas
minimo.

Barnizar con aceite de oliva
antes de hornear y colocar
un poco de sal de mar.

Horneara230°Cde 15a20
minutos.
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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

17
17

17
17

17
17
17

17
20

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

vez al 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 aino, de forma ordinaria o derivadas de una denuncia ciudadana.

4



EFEMERIDES

DIA MUNDIAL DE LA DONA / PRIMER VIERNES DE JUNIO

Este festejo tiene sus origenes en Estados Unidos en donde la efeméride se creé el 7 de junio de 1938 para
distinguir este panecillo que se ha popularizado alrededor de mundo gracias a caricaturas o programas de
television. (Y este dia no debe confundirse con el Dia Nacional de las rosquillas, que es en noviembre y solo
se celebra en los Estados Unidos).

De acuerdo con las diversas historias que se cuentan, el origen del Dia Mundial de la Dona se remonta a los
tiempos de la Primera Guerra Mundial cuando las enfermeras del Ejército de Salvacién consideraron como
un buen gesto repartir donas a los soldados para ayudarlos a sentirse como si estuvieran en su hogar. En
homenaje a este acto se decidié que el primer viernes de junio se recordara esta accién con el Dia Mundial
de la Dona.

Sin embargo, las donas han existido desde mucho antes de la Primera Guerra Mundial, y tenemos que agra-
decerles a los holandeses. Los holandeses hacian “olykoek”, que se traduce en pastel aceitoso. Las primeras
donas holandesas no tenian un agujero, pero eran freidas en aceite y la masa era dulce.

No fue hasta 1847 que aparecié la dona que conocemos
hoy en dia. Hanson Gregory, de 16 afios en ese momento,
reclamé el crédito. Cansado de las donas con un centro
crudo, usé una olla de pimienta para hacer agujeros, para asi
ayudar a que sus donas se cocinaran de manera mas unifor-
me.

Para 1920, Adolph Levitt, un ruso que vivia en Nueva York,
habia inventado una madaquina de donas. Trece anos
después, la Feria Mundial de Chicago proclamé a las donas
el “Alimento de éxito del siglo del progreso”.

Este postre no puede quedarse fuera de algunas de las crea-
ciones mas excéntricas del mundo.

En la exclusiva zona de Oxford Street, se creé la rosquilla ma
costosa de todo el mundo. Estd hecha con jalea de Dom
Pérignon y crema de frambuesa Chateau d’Yquem. Esta
decorada con una hoja de oro de 24 quilates, chocolate
belga blanco espolvoreado con oro de 23 quilates y diaman-
tes comestibles.

Para cerrar, se acompana con un coctel de fruta de la pasion
y frambuesa, con Coghac Courvoisier de 500 afios y Dom
Pérignon.



PERSONAS DESAPARECIDAS

AMNRDAC Asociacion Mexicana de Nifios Robados y

R.F.C. AMN-970904-1V4 Desaparecidos, A.C.

Tel/Fax. 56-74-79-02
e-mail: amnrdac@hotmail.com
WWW.regresaacasa.org

m @RegresoACasa_mx
n @RegresoaCasa

El peor dolor que puede sufrir un ser humano es perder un
hijo, t0 puedes contribuir a regresarle la sonrisa jAYUDANOS!

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

GERARDO TORRES ESPINO

Edad: 66 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.55mts.  Color de piel: Blanca

Senas particulares: Actualmente tiene férula de mano derecha por fractura
de dedo anular, usa bigote ralo y cano, ausencia de pieza superior frontal,
tiene problemas de alcoholismo.

Historia: Hay dos versiones, la primera él se dirigia a sacar dinero de su
cuenta personal, y la otra que su esposa lo llevd a comer. A la familia le
avisaron una semana después.

Lugary fecha de extravio: Col. Olivar del Conde, Alcaldia Alvaro Obregén,
Ciudad de México.

1° de marzo de 2021.

Victoria Lizbeth Posadas Silva

Edad: 29 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.62 mts.  Color de piel: Morena clara

Sefas particulares: Usa lentes, tiene un lunar en la mufieca derecha.
Historia: Salio de su trabajo, se dirigia a su domicilio y no llegd. Desde ese
momento se desconoce su paradero.

Lugar y fecha de extravio: Col. Primavera, Alcaldia Tlalpan, Ciudad de México.
6 de marzo de 2021.

Joel Emanuel Martinez Garcia

Edad: 36 afios Complexién: Robusta

Estatura: 1.90 mts.  Color de piel: Blanca

Senas particulares: Los dedos de los pies se ensiman hacia el dedo gordo.
Historia: El sale de la casa de la madre enojado y se va con un amigo a
Bellavista, Municipio de Acatlan de Juarez, Jalisco y ya no se supo mas
de él. Se le pregunté a su amigo con quien vivia, qué habia pasado y solo
comenté que se habia ido y no volvié.

Lugary fecha de extravio: Bellavista Municipio de Acatlan de Juarez, Jalisco
20 de agosto de 2013.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

JUNIO N ROBUSTA MAY JuL SEP
3_7 PERIODO RECEPC|ON DE (dls. por ton.) 2,504 2,549 2,583
INFORMACION AZUCAR 11 MAY JuL ocT
10" PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib) 83.30 83.00 82.81
14 PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 MAY JUL SEP
m (cts. por Ib.) 117.10 120.05 122.90
1-9  PERIODO RECEPCION DE AEE L SEE L
IN FORMAC|ON (d|S por ton.) 3245 32.00 29.65
12 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE MAY JuL AGO
16 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por ton.) 0.69 0.65 0.62
m MAIZ CBOT MAY JUL SEP
] (dls. por bushel) 6.58 5.71 543
1-9 PERIODO RECEPCION DE SOVACEOT o e BB
INFORMACION
12 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 13.35 13.55 13.68
16 PAGO DE IMPUESTOS HARINA CBOT MAY JuL AGO
(dls. por bushel) 1,574.25 1,521.25 1,438.50
4 N
IMPORTANTE ACEITE CBOT MAY JUL SEP
(cts. porIb.) 3.57 3.55 3.54
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT MAY JUL SEP
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 6.98 6.99 7.03
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA MAY JUL OoCT
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib.) 17.21 17.36 17.41
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE ) ) ) ) ) -
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT MAY JUL AGO §
DIAS INDICADOS. w
(=]
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) <l 4.08 4.05 o
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT MAY JUL SEP E
FECHAS INDICADAS OCASIONARA w
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 1,515 1,539 1,556 o
NOMINA, FONTABILIDAD, C’ALCULO, ALGODON ICE MAY m SEP =
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS o
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 1.53 1.55 1.57 %
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. RES CME JUN AGO ocT g
NOTAS: (cts. por Ib.) 119.73 124.38 128.38 <
» Lerecordamos que estamos a sus érdenes
en absolutamente todas las areas de la insti- CERDO CME JUN JUL AGO
tucion, para prestarle la mejor atencion.
(cts. por Ib.) 111.50 107.75 90.73
« No olvide inscribirse al sistema empresarial

mexicano “SIEM".
\_ J

Fuente: EL FINANCIERO
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