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“ditorial

Con paso firmey con empeno seguimos adelante este segundo semestre
para mantener unida nuestra industria, juntos hemos comprobado que
el sector se fortalece con esfuerzos compartidos y estamos seguros que los
tiempos venideros seran mejores para todos.

Sabemos que no ha sido facil, para ninguno de nosotros, sostener la caida
de las ventas en esta pandemia, que han golpeado nuestra economia, por
ello es momento para reflexionar sobre la importancia de tener beneficiarios y
estar preparados para cualquier evento inesperado. En nuestra seccion de Finanzas
encontrara mas sobre este tema.

De igual manera en Este Mes Celebramos.... El Dia de los Abuelos, que a pesar de ser una
celebracién que cambia de costumbresy de fecha de acuerdo con la cultura, el proposito se
mantiene intacto.

Para Empresarios... trae la'mejor manera de estructurar econémica y financieramente su
panaderia. Contar con una idea innovadora y atractiva para sus clientes, no es suficiente
para que le asegure alcanzar el éxito de su negocio. Debera contar con una sélida estructura
financiera.

En este Ultimo semestre estamos muy a tiempo para comenzar a planear el cierre de este
2021, quesi bien no esta siendo el mejor afio para la mayoria en cuanto a ventas se refiere,
si fue un periodo que ha puesto a prueba la solidez de nuestra industria y de muchas mas
a nivel mundial, comprobando nuevamente la importancia de nuestra cadena productiva
como generadora de puestos de trabajo y como proveedora de nutricion y bienestar a lo
largo del planeta.

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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[ A IMPORTANCIA
DE DEJAR
BENEFICIARIOS

FINANZAS

Tres razones fundamentales que debe saber.

justo el momento para reflexionar sobre este
tema y estar preparados para cualquier evento
inesperado. Muchas veces pensamos que tenemos
la vida comprada y que el momento de partir es
muy lejano, sin embargo, hay miles de casos en
dondela muerte llega de manera repentinaynoda
tiempo de arreglar nuestros asuntos para no dejar
problemas a los familiares. Por eso, esimportante
considerar que la designacion de beneficiarios es
fundamental para que esto no suceda.

Actualmente vivimos en tiempos dificiles y es

Ya sea que cuente con un seguro de vida o sim-
plemente tenga una cuenta bancaria, de ahorros,
0 su cuenta para el retiro, uno de los detalles mas
importantes a considerar es pensar en quién o
quiénes seran sus beneficiarios.

Sinimportarla cantidad de personas que designe
como beneficiarios de los instrumentos financie-
ros quetenga, esimportante que lesinforme de la
existencia de éstos, pues de nada servira contratar
unseguroy guardarel contratoen un lugarsin que
nadie lo sepa, lo mismo de sus cuentas.

EL MUNDO DEL PAN 7



FINANZAS

Seguramente ha escuchado de disputas entre
familiares o cercanos a un recién fallecido por la
herencia que éste haya dejado. Para que usted o
sus familiares no tengan este tipo de problemas,
a continuacion le presentamos tres razones por
las cuales no debe de tomar a la ligera este tema
en sus finanzas.

l. Sin rastro de confusion

Tener un beneficiario asignado en todas sus
cuentas le ayuda a que no exista duda respecto
a lo que desea hacer con su dinero o con la suma
de algun seguro de vida en caso de que algo le
llegara a pasar.

Esimportante que al designar a su o sus beneficia-
rios, los nombres coincidan con sus documentos
de identificacion oficial, pues de presentarse al-
gun error, como una falta ortografica, falta de un
apellido o que se use algun seudonimo, su dinero
puede no llegar jamas a su destinatario.

Otro elemento que debe cuidar es el parentesco;
esto sirve como un extra para validar y asegurar
que se pague a la persona correcta, sin embargo,
existen casos en los que llegan personas con pa-
rentescos que no son legales, o que no tienen un
documento que lo avale.

Si desea considerar a mas de un beneficiario,
aseglrese de indicar los porcentajes correspon-
dientes para cada unoy que en total sumen 100%,
ya que de no ser asi, en el caso de un seguro, la
suma asegurada no podra otorgarse hasta que
los beneficiarios lleguen a un acuerdo y que sea
validado por un juez.

2. No herede problemas

Simuerey no tiene un beneficiarionombrado, no
solo retrasara la entrega de fondos que existan
en sus cuentas, en algunos casos, la persona que
queda a cargo para ver estos asuntos o el destino
de su patrimonio, tendra que realizar un sinfin de
papeleos, ademas de cubrir gastos pendientes,
lo cual puede tener un impacto significativo en
sus finanzas.

En la actualidad, las instituciones financieras y
las compafias de seguros han simplificado en
gran medida el proceso de nombramiento y ac-
tualizacion de beneficiarios. La mayorfa pueden
realizarse a través de tu agente de seguros o acu-
diendodirectamente al area de atencion a clientes.
La informacion que necesitara es basica: nombre
completo de la persona, nimero telefonico, pa-
rentesco y fecha de nacimiento.

8 Agosto 2021
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FINANZAS

En caso de nodesignar como beneficiarios a fami-
liares directos, como los conyuges, hijos o padres,
esimportante que lesindique que por Ley, en caso
de las aseguradoras, se tendra que realizar una
retencion de impuestos equivalente al 20% de la
suma asegurada jmucho ojo!

3. Asegure el bienestar financiero de sus seres
queridos

Particularmente cuando se trata de seguros de
vida, donde el objetivo principal es proveer de
dinero para un proposito particular, asi como para
cubrirlos gastos que su deceso llegara a provocar,
es sumamente importante que analice a quién
dejara de beneficiario para que su dinero cumpla
con el objetivo que desea.

Otraforma de indicar quién dispondra de sus bie-
nessillegara afallecer, es mediante el testamento.
Recuerda que es un instrumento que le dara
tranquilidad patrimonial, pues hard mencién de
aquiénoaquiénesse entregaran sus bienes, ade-
mas de que determinara la forma o porcentajes.

Piénselo dos veces.

En caso de no designar beneficiarios y no cuente
con algun testamento, la indemnizacion le corres-
pondera a quien se sefiale mediante una sucesion
legitima; es decir, a los herederos designados por
un juez, de acuerdo con la Ley.

Si por alguna razéon desea dejar a un menor de
edad como beneficiario de su poliza, es recomen-
dable que lo piense dos veces, pues se trata de un
proceso complejo, ya que los pagos del segurovan
aunacuenta bancaria o se otorgan mediante che-
ques,y un menor notiene la posibilidad de dispo-
ner de ello. Para que el menor sea beneficiado de
lasuma, debera abrir un fideicomiso o determinar
un albacea quien se quedara con los derechos de
esa persona menor de edad; la responsabilidad de
que llegue el dinero a las manos del menor sera
meramente moral.

Legalmente puede hacer un testamento a partirde
los 16 afios, no necesita contar con una propiedad,
y aun teniéndola, no se tiene que acreditar ante
el notario.

Para elaborarun testamento basta que se acerque
con un notarioy le plantee sus inquietudes; lleve
consigo una identificacion oficial con fotografia.

Recuerde: un testamento es un acto revocabley
una forma de cambiarlo es elaborando uno nuevo;
dehacerlo, estaravigente y surtird efecto el dia que
la persona falte.

FUENTE:

https://revista.condusef.gob.mx/2021/05/la-impor-
tancia-de-dejar-beneficiarios/
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Lo que no debe faltar en casa

Extintor

Recomendaciones:

Manten en tu hogar un
extintor de 2.5 kg, el cual
debe colocarse en un lugar
visible, de facil acceso y en
zonas de posible peligro,
por ejemplo, cerca de la
cocina.

Revisa periddicamente la
caducidad del extintor.

También se recomienda
que coloques detectores
de humo en pasillos, salay
habitaciones.

Bolsa hermética
con documentos
importantes

Debes guardar:

« Actas de nacimiento

« Comprobante de domicilio

« Credencial con fotografia
(INE, licencia, etcétera.)

« CURP

« Certificado de estudios

« Facturas de tus bienes
materiales (casa, automovil,
etcétera.)

« Informacién médica

« Cartilla de vacunacion

« Carnet de salud

« Escrituras

« Plano de instalaciones
eléctricas y sanitarias

« Plano arquitectdnicoy
estructural

De ser posible: escanéalosy

llévalos también de manera

electrdnica (USB, disco duro,

etcétera) o enviate los por

correo electrénico

EL MUNDO DEL PAN 13



Lo que no debe faltar en casa

Botiquin de Primeros Auxilios

Guantes

de litex Antiseptico

€

Medicamentos para o .
algln tratamiento :
en especifico ®

Vendas elasticas : \ Tijeras
(5y10cm.) ; ; ) .
o ; : '
\ : ® o

RSB

CCRR o

Gasas

Termometro
Curitas Yodo
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Lo que no debe faltar en casa

La Maleta de vida debe ser individual y conforme
a las necesidades de cada integrante de la familia.

[ omg |
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repuesto . '
! Papely
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higiénicas
-------- Linterna
de mano
. “*+ Dinero
Una hoja de . ’
papely pluma . \\ ]
i Alimento
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Silbatoy
Encendedor
Plan
Familiarpara  Pafiales Cepilloy Duplicado
la Prevencién  para bebé pasta de de llaves
de Riesgos dientes
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:Como utilizar el servicio de emergencia?
Debes proporcionar la siguiente informacion:

1 ;Qué fue lo que paso?

;Cuantas personas involucra ?

3 ;Qué lesiones aparentes observas?

Proporciona tu nombre completo
y ubicacion lo mas precisa

posible, alglin punto de referencia,
parque, banco, etcétera.

No cuelgues hasta que la

5 persona que te atiende la
llamada te lo indique.

16 Agosto 2021



Numeros de Emergencia

Secretaria de Gestion Integral
de Riesgos y Proteccion Civil

56 832222

EMERGENCIAS
»
+ @ 5

Una emergencia es cualquier situacion que pone en
peligro o vulnera la condicion humana, genera dafos a
la propiedad y al entorno.

. PROTECCION
MEDICAS CIVIL SEGURIDAD

Nota: Las [lamadas en falso son castigadas por la ley.
Estas evitan que se auxilie a alguien que lo necesita.

EL MUNDO DEL PAN 17



PROGRAMA NACIONAL

DE INFRA
DE LA CALLI

=S

RUCTURA
DAD 2021

JURIDICO

Es posible que al escuchar de la existencia de
un Programa Nacional de Infraestructura de
la Calidad o de su Suplemento, por si mismos no
generen ningun interés en el sector de la panifi-
cacion al considerar que, es totalmente ajeno a la
operacion de los establecimientos en los cuales se
desarrolla el quehacer cotidiano de la elaboracion
de productos panificables del pais.

Sin embargo, debe tenerse en cuenta que la Ley
de Infraestructura de la Calidad establece que
el Programa Nacional de Infraestructura de la
Calidad y su Suplemento tienen por cometido
aumentar la cobertura, la calidad y competitividad
delainfraestructura del pais mediante la actividad
de la normalizacion, esto es, el establecimiento,
revision verificacion y cancelacion de Normas
Oficiales Mexicanas.

En ese sentido, cabe destacar que como lo hemos
sefialado en este espacio, distintas autoridades
han establecido a través de un sin niumero de
Normas Oficiales Mexicanas, reglas, especifica-
ciones o caracteristicas que regulan la actividad
de la panificacion en lo general y en lo particular,
cuyo establecimiento, modificacion o cancelacion
esta supeditada a su inclusion al Programa y su
Suplemento.

Al respecto, es importante mencionar que de
acuerdo con el dicho Programay su Suplemento
se prevé que en el 2021 se lleve a cabo el proceso
de normalizacion respecto de las Normas Oficiales
Mexicanas que se precisa a continuacion y que,
dado su contenido, impactara regulatoriamente
en la actividad de la panificacion:

18 Agosto 2021
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JURIDICO

B Proyecto de Modificacion a la Norma Oficial
Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2002 Pro-
ductos y servicios. Masa, tortillas, tostadas
y harinas preparadas para su elaboracion y
establecimientos donde se procesan. Especi-
ficacionessanitarias. Informacion comercial.
Métodos de prueba.

Objetivo y Justificacién: Establecer las de-
nominaciones e informacién comercial de
los productos derivados del maiz y trigo para
incluir nuevos productos comercializados en
elmercado, es necesario revisar lainformaciéon
sanitariay uso de aditivos permitidos, trabajar
en un procedimiento para la evaluacion de la
conformidad que permita una verificacion y
vigilancia mas eficiente del mercado, con la
participacion de los tres niveles de gobierno:
federal, estatal y municipal.

Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-
NOM-017-STPS-2017, Equipo de proteccion
personal - Seleccién, uso y manejo en los
centros de trabajo.

Objetivo y Justificacion: Revisar los aspectos
que el patron debe tomar en consideracion
para seleccionar, adquirir y proporcionar a

sus trabajadores, el mas adecuado equipo de
proteccion personal para protegerlos de los
agentes del medio ambiente de trabajo que
puedan dafar su integridad fisica y su salud.
Las normas oficiales mexicanas de producto
relacionado con el equipo de proteccion per-
sonal que deben portar los trabajadores, en
ejercicio o con motivo de su trabajo, deben
cumplir con caracteristicas, especificacionesy
métodos de prueba que garanticen la protec-
cion para lo que fueron disefiados y fabricados,
por lo que es necesario revisar la mecanica de
su seleccion porlos patrones de los centros de
trabajo contenida en lanorma oficial mexicana
vigente, afin de concebir las adecuaciones co-
rrespondientes para hacer referencia en ésta,
en su caso, de las normas oficiales mexicanas
que contengan estos elementos.

Modificacién a la Norma Oficial Mexicana
NOM-002-STPS-2010, Condiciones de se-
guridad - Prevencion y proteccién contra
incendios en los centros de trabajo.

Objetivo y Justificacion: Revisar, en principio,
los criterios y variables contenidos en el Apén-
dice A, para la clasificacion del riesgo de incen-
dio de los centros de trabajo, a fin de realizar
las modificaciones
que se requieran
para facilitar su
aplicacion por los
sujetos obligados.
Losintegrantes del
Comité acordaron
gue se revisaran
las indicaciones
para la clasifica-
cion del riesgo de
incendio en los
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centros de trabajo, a que se refiere el Apéndi-
ce Ade la norma vigente, con el proposito de
analizarlasy, en su caso, modificarlas a efecto
de dar claridad en su aplicacion.

Modificacién a la Norma Oficial Mexicana
NOM-004-STPS-1999, Sistemas de pro-
teccion y dispositivos de seguridad en la
maquinaria y equipo que se utilice en los
centros de trabajo.

Objetivo y Justificacion: Establecer las
condiciones de seguridad para el uso de la
maquinaria y equipos, asi como los requisi-
tos minimos de los sistemas de proteccion
y dispositivos de seguridad para prevenir y
proteger a los trabajadores contra los acci-
dentes de trabajo que genere la operacion y

mantenimiento de la maquinaria y equipos.
El Reglamento Federal de Seguridad y Salud
en el Trabajo, establece que la Secretaria del
Trabajo y Prevision Social expedira Normas
Oficiales Mexicanas con fundamento en la
Ley Federal sobre Metrologiay Normalizacién
y su Reglamento, la Ley Federal del Trabajo
y el mismo Reglamento Federal de Seguri-
dad y Salud en el Trabajo, con el propésito
de establecer disposiciones en materia de
seguridad y salud en el trabajo que eviten
riesgos que pongan en peligro la vida o la
integridad fisica de los trabajadores que
utilizan maquinaria y equipos; determina
las obligaciones generales que los patrones
habran de observar, en este caso, con objeto
de determinar las condiciones de seguridad
para la operacion y mantenimiento de la
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B Modificacion a la Norma Oficial Mexicana NOM-247-
SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos.
Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimen-
tos a base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, sé-
molas o semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion.
Disposicionesy especificaciones sanitarias y nutrimentales.
Métodos de prueba.

magquinaria y equipo. En ese
sentido, es necesario dar cla-
ridad ala Norma Oficial Mexi-
cana NOM-004-STPS-1999,
Sistemas de proteccion y
dispositivos de seguridad en
la maquinaria y equipo que
se utilice en los centros de
trabajo, y fortalecer las dis-
posiciones relacionadas con
los sistemas de seguridad y
dispositivos de proteccion,
asi como incluir diferentes
alternativas que se pueden
utilizar para la proteccién
los trabajadores, asi como
incorporar el procedimiento
para la evaluacion de la con-
formidad que aplique tanto
la autoridad laboral como las
unidades de verificacion.

Objetivo y Justificacion: Modificacion del método analitico
para la determinacion de metales y armonizar las modifi-
caciones establecidas en la modificacion a la Norma Oficial
Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2020.

Alrespecto, es de sefialar que la CANAINPA, participara en los gru-
posde trabajo cuyo cometido sea la elaboracion de un documento
final, asimismoy de serel caso, se haran llegarlos comentarios que
sean procedentes en el proceso de consulta publica respectiva.

Finalmente, es importante destacar que para el caso de que se
tuviera algunainquietud o pregunta sobre lo antes sefialado, acér-
quese a la CANAINPA con la finalidad de que podamos brindarle
mayor asesoria sobre el particular.

COLABORACION:

Héctor Velazquez Cano

Director Juridico de CANAINPA

Lic. en Derecho

Tel. 55 5134 0500 ext. 139
hectorvelazquez@canainpa.com.mx
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v~ ika tradicion del buen pan
_= te Invita a compartir con
47" +tus clientes una deliciosa
© B -~ recetade Churros!

Churros Tradicionales
Ingredientes Procedimiento

Harina de triao 1K 1- Poner a hervir el agua con la sal, el azucary la
a 9 9 Margarina Carrancedo® Panquelina.

Azucar 90g 2- Al soltar el primer hervor agregar la harina y mezclar

Margarina Carrancedo® Panquelina 240g hasta que se forme una pasta.
En una batidora agregar la mezcla anterior y

Huevo fresco 300g adicionar el huevo, la leche y la vainilla.

Extracto de vainilla 5mL 3- Calentar en un recipiente aceite hasta alcanzar una
— ——— temperatura de 210°C.
——  Agua LI 4 Colocarla pasta de churro en una manga con duya

risada y depositar los churros en el aceite.
: - 5- Dorar por aproximadamente 2 min, retirar del aceite
.~ = .- _ycolocar en papel absorbente.
e e =B Polvear con azlcar-refinada.

i
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[ AS CREMAS EN
LA INDUSTRIA

PANIFICADORA
HABLEMOQS DE INGREDIENTES

|_a crema es un derivado suave de la leche, es
el resultado de concentrar la materia grasa de
este lacteoy que se encuentra principalmente en
forma de globulos protegidos por una membrana.

Actualmente podemos encontrar en el mercado
dos tipos iniciales de crema.

Las elaboradas con grasa de origen animal y las
que se hacen con grasas de origen vegetal (crema
chantilly). Existen merenguesy coberturas a base
de grasas tropicales y que por no contener leche
se consideran de menor calidad.

\J

Los tipos de crema se definen primordialmente
porsu contenido de grasay en segundo lugar por
el tratamiento térmico que reciben, ya sea que se
sometan a la pasteurizacion, ultra pasteurizacion
0 a una esterilizacién en el envase.

¢{Como se elaboran?

Latecnologia basica para la elaboracion de crema
de grasa animal es relativamente sencillay las eta-
pas dedescremadoy estandarizado son comunes
en todos los tipo de crema.
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Sin embargo, algunas cremas que, por las exigen-
cias del mercado, requieren adquirir diferentes
propiedades, son sometidas a la homogeneiza-
cion, un enfriamiento controlado y otros procesos
posteriores al descremado.

La homogeneizacion es la incorporacion de la
fase acuosa y la fase lipida o grasa por medio de
presion, hasta obtener una mezclahomogéneade
grasa aguaque no se separa, esto da alas cremas
una apariencia mas blanca.

Un procedimiento normal de enfriamiento con-
siste en reducir la temperatura a maximo 10°C,
envasarla y completar el enfriamiento en un al-
macén refrigerado.

El limite...
es su imaginacion

Dia a dia nuestra industria emplea, por motivos
de salud, las cremas de origen vegetal, que no
contienen colesterol y tienen un precio accesible.

Como un aporte de Francia a la reposteria de
todo el mundo, llegd directamente del castillo de
Chantilly lacrema que lleva su nombre, que origi-
nalmente fue crema de vaca con vainillay azucar.
En la Ultima década practicamente toda la crema
chantilly comercial es a base de grasas vegetales
nutritivas como la de soya.

Hay recetas donde la crema es un ingrediente
mas; también son utilizadas en la decoracion de
pasteles o postres, nuestros maestros pasteleros
seencargan de preparar, ideary decorarinfinidad
de productos, asi como formar fi-
guras, darunbuen acabado cubrir
o rellenar.

La combinacion de sabores es
importantey el mosaico de colores
que se consiguen, lo es todavia
mas, este se logra cuando se com-
binan pirofosfatos, colorantes o
pintura vegetal.

Poco a poco, con una batidora, un
batidor de globo, una manga, una
duya, una espatula de plastico o
una pastelera, serellenanydecora
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infinidad de delicias que irdn a parar a las mesas
de nuestros clientes.

Poreso sonimportantes los cuidados que seleden
la crema, tener en cuenta la duracion y conserva-

cion del producto y seguir las recomendaciones
que el proveedor indique.

N
>

El cuidado que se le de se reflejara en la clientela.
Ellos son los juecesy calificaran no sélo el trabajo
a las formas que se presenten en exhibicion, sino
también el sabor, olory consistencia de las delicias
que decoraradn su mesa.

Cuidados y conservacion de la crema

Porserun producto perecedero, la cremarequiere
de cuidados especiales y uno de esos recursos
para lograr que el producto se conserve en buen
estado es: la refrigeracion.

Cuando los proveedores entregan los paquetes
de este insumo, es necesario que se mantengan
a una temperatura de por lo menos 6° C, en refri-
geradores o camaras de refrigeracion que estén
destinados para ellos.

Elindustrial o el consumidor deberan conservarla
a esta misma temperatura. La refrigeracién es
necesaria eindispensable parala buena conserva-
cion del material, de no hacerlo la crema se corta
y la figura que se logro crear empieza a perder la
forma original.

Nunca saque todo el paquete
de crema delrefrigerador, sélo
tomelaquevaya autilizar, siga
la regla de primerasentradas -
primeras salidas, es decir, use
la crema que recibid primero.

Todos los cuidados que se le
den al producto lo manten-
dran en condiciones 6ptimas,
yaque porlo general, la crema
tiene una vida de anaquel de
8 dias, sin embargo, algunas
cremas ultra pasteurizadas
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pueden conservarse hasta 8 meses, a partir de
los cuales el riesgo de generar hongo y bacteria
se incrementa.

Las materias primas como las cremas, deben de
almacenarse en condiciones que confieran pro-
teccion contra la contaminacion fisica, quimicay
microbiologica. Consulte las normas 120y 148 de
la Secretaria de Salud que por cierto, usted tiene
la obligacion de cumplir.

Ningun cuidado es extremo o exagerado, las cre-
mas son un producto delicado y el tratamiento
que se les de, sera indispensable para conservar
su calidad.

Para ello, le recomendamos observar los siguien-
tes aspectos:

 Manipularlascremasen recipientes de acero
inoxidable, limpios y sanitizados con una
solucion de cloro (Iml. en litro de agua).

- Batirsolo la crema que se va utilizar.

« No batir cerca de fuentes de calor como hor-
no, estufas, sol, 0 en habitaciones que estén
muy calientes o sin ventilacion.

« Cubrir con papel aluminio.
+ Refrigeracion inmediata.

+ Higiene en el personal.

Es muy recomendable que los recipientes para
batir la crema estén limpios y sanitizados y se
mantengan en refrigeracion, para prevenir la pro-
liferacion bacterianay proporcionar al batido una
mayor estabilidad.

Tomar en cuenta todas estas medidas, ayudaran
aevitar una posible contaminacion de alimentos.

Aspectos Nutricionales de la Crema

Elsaboryversatilidad en la crema de vaca son muy
reconocidos por ser derivado de la leche.

En el caso de cremas de origen de grasa animal,
se obtienen a partirde un proceso de descremado
delaleche, de estaformadisminuye el porcentaje
de nutrimentos hidrosolubles o que facilmente se
disuelven en aguay aumentan el de liposolubles
o que son de facil disolucion en grasas.

La leche es una secrecion que contiene numero-
sos nutrimentos, por lo que se considera como
alimento equivalente, complejo y evolucionado.

Sin embargo, los nutrientes que encontramos en
las cremas, pueden variar por diferentes aspectos
queserelacionan con su elaboracion o envasado.

Durante el procesado, la pérdida de nutrientes
corresponde fundamentalmente a la vitamina C
y Acido félico.

EL MUNDO DEL PAN 29



CAI AN IPA Panadaros de Médco @) candinpa_panadzrosdemedco € @Canainpa_Aszm

j%%i‘ﬂﬁ dbﬁ\&" |
CANAINPA

DE VENTA EN CANAINPA

PANADERITOS

ARTESANIA

Para mds informacian;

@ 5551340500 Ext, 102 @ dpromocion@canainpd.com.mx
® Doctor Liceaga #96, Col.Doctores, Alealdia Cuauhtémoc, C.P. 06720, CDMX.




HABLEMOS DE INGREDIENTES

También se producen pérdidas significativas
de Vitamina B12 durante la esterilizacion en el
envase.

Segun diversos estudios realizados por el Depar-
tamento de Educacion y Ciencias Sociales de la
Universidad Interamericana de Puerto Rico, los
aditivos que contienen ciertos productos como
la crema, hacen recordar lo importante que es el
comer cereales integrales, vegetales, frutas, carne
magra, leche descremada, polloy granos.

De lo bueno poco y la crema no es al
excepcion

Hablar sobre los aspectos nutricionales de la
crema, es hablar de un producto que sirve como
COMPLEMENTO, nunca como integrante de nues-
tra dieta diaria.

Las cremas de buena calidad son usadas por chefs
y maestros pasteleros para darun toque artesanal
a los productos que se preparan.

Los industriales de la crema se preocupan por
ofrecer calidad y agregados nutricionales que
hagan de este producto, un articulo de consumo
idoneo.

La industria emplea algunos colorantes para dar
vida a las formas que disefia, crea y lleva a cabo
con las cremas, por tanto se sugiere emplear colo-
rantes de origen natural y de preferencia solubles
en agua.

Agregados
Existen otros aditivos que ayudan a mantener la

textura de este tipo de derivados, como el alige-
nato propilen glicol.

Setrata de un agente espesante, derivado de algas
marinas (kelp), que mantienen la textura deseada
en los productos lacteos, nevados, envasados y
otros articulos industriales.

El beta caroteno, es un nutriente que se emplea
en la margarina, manteca y cremas para café no
lacteas. Es usado como colorante artificial, como
suplemento alimenticioy el cuerpo tiende a con-
vertirlo envitamina A, que es parte del mecanismo
de detencion de la luz que tiene el ojo humano.

El lactitol estearol de calcio es un agente que
favorece el batido de las cremas, masa de pan,
rellenos de tortas y crema artificial batida. Estos
aditivos fortalecen la masa del pan de tal forma
que pueda usarse en maquinas, llevan un grado
mas uniforme mayor volumen.

Una proteina principal de la leche es la caseina,
un agente espesante, blanqueador, nutritivoy que
contiene adecuadas cantidades de los aminoaci-
dos esenciales.

En cambio, un agente especial para espesary con
poco valor alimenticio es la gelatina, se empleaen
las mezclas secas para postres, yogurt, helados y
quesos para hurtar.
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Dentro de la tabla que contiene el valor nutricional
de la crema, se han observado indices de lactosa
de una porcién de 100 g. Este elemento es un
edulcorante y se emplea en mezclas para batiry
en pasteleria.

La lactosa es un carbohidrato que se encuentra
aislado en la leche y es 6 veces menos dulce que
elazlcarde mesa, se agrega a los alimentos como
una fuente de carbohidratos “ligeramente dulce”.

Otras sustanciasimportantes son los polisorbatos
65y 80, que impiden que los productos horneados
seendurezcan, ayudando aimitadores de los lac-
teos a disolverse mejor en el café y que el aceite
se separe en la crema batida artificial.

Hemos hecho mencién de la labor de los produc-
tores al fortificar los alientos que producen. En
uno de lo estudios hechos por el Centro de Inves-
tigacion de Productos Lacteos de la Universidad
de Wisconsin se ha planteado que al modificar

los alimentos, no deberan tener requerimientos
nutricionales inferiores.

“Nutricionalmente inferior” es definido como una
reduccion en el contenido de los nutrientes esen-
ciales presentes en una porcién. En el caso de las
cremas, la Universidad de Wisconsin destaca que
los estandares que maneja la crema agria, serviran
como base para los productos bajos en grasa.

Al reducir la grasa de la crema agria, los produc-
tos modificados necesitaran ser fortificados con
vitamina Ay ser nutricionalmente equivalentes a
la crema agria regular.

Sin embargo, tal vez se deja en claro que los
productores de crema agria, como los de yogurt,
encuentren muy estrictos los requerimientos de
fortificacion vitaminica.

Asiquelaindustria de la crema agria debid poseer
elequipo necesario para la fortificacion de vitami-
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nas,desde el momento en que empezaron
a hacer variaciones en el lacteo, ya que
productos tales como crema agria ligera
o crema agria no engordante, requieren la
adicion de vitamina A para una equivalen-
Cia nutricional.

Un punto aparte es el indiscriminado uso
del término “light” en la crema ligera ba-
tida, ya que estos productos no han sido
modificados en el contenido de nutrientes
sugerido.

Se ha rechazado que el término “light”
puede ser usado para describir caracte-
risticas fisicas de un alimento y se nota
que la crema ligera y crema batida ligera
tienen una textura diferente a la crema
pesada.

Proveedores de Crema

Hablar de proveedores, seria hablar de infinidad de
empresas dedicadas a la produccion y elaboracion
de los derivados de leche, y que dia a dia surten a la
industria de la panificacion.

Cada panificadora ha experimentadoy seleccionado
el producto y la marca que le convine emplear. Ha
probado el resultado con diversas variedades de cre-
ma y finalmente ha seleccionado el indicado, el que
satisface sus necesidades, cubre al 100% la calidad
en los productos que va a elaborary posteriormente
vender.

Marcas, variedades, presentaciones, precios, propie-
dades, caracteristicas de conservacion, de empaque,
sabores, texturas... Infinidad de rasgos que enrique-
cen la demanday que son cubiertas por la oferta.
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Todas las variedades de crema y las marcas
existentes necesitan refrigeracion en su almace-
namiento y también cuando la crema ha sido
utilizada.

Hay proveedores que ofrecen a sus consumidores,
cremas que deben serbatidas para lograrel punto
exacto y poder realizar la decoracion, relleno de
panes o detalles en postres, sin limitarse en el uso.

Las presentaciones varian entre 1y 10 kg. en-
vasados en corrugado y proteccion interna de
polietileno sanitario.

De cualquier manera, solo la experiencia y el
empleo de las diferentes marcas, dan la pauta
para seleccionar la mejor opcion, aquella que
relina los requisitos que buscamos, las carac-
teristicas, el precio y la presentacién que mejor
nos convenga.

FUENTE:

https://www.cetece.net/joomla/index.php/
comunicacion/elaboraciones-del-cetece/ela-
boraciones-de-pasteleria-dulce/rellenos-y-
cremas?jjj=1626452842553

https://catesmix.com/cremas-pasteleras/

https://blog.scoolinary.com/las-cremas-basicas-en-
SENGEEY

https://www.cucinare.tv/2019/03/18/tipos-de-
crema-todo-lo-que-hay-que-saber-sobre-una-de-
las-delicias-clave-de-la-reposteria/
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NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-8SA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

La limpieza y desinfeccién deben satisfacer las necesidades de los procesos y de los productos de que se trate.

Por lo que se debe cumplir con:

Equipo y utensilios limpios y desinfectados antes de su uso
en el drea de produccion.

El uso de lubricantes debe ser de grado alimenticio y evitar la
contaminacién de los productos en proceso.

u.' ks
4 A b a ﬂ %} Equipo y utensilios desinfectados al finalizar las actividades
\ 1'1\ - -., ; 1 } 5 diarias o en los cambios de turno
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NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-SSA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS O SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

El uso de agentes de limpieza para los equipos y utensilios de
acuerdo con las instrucciones del fabricante o de los procedi-
mientos internos, evitando que entren en contacto directo
con materias primas, producto en elaboracién y/o producto
terminado.

Mesas limpias y desinfectadas antes y después de la jornada
laboral.

Bafos utilizados para los
fines que estan destinados,
evitando su uso como
bodega u otros.

Banos limpios y desinfec-
tados.

Instalaciones (techo, puertas, paredes y pisos) limpios.
Pisos, paredes, techos y uniones con acabados que permitan
la facil limpieza en las reas de produccion.




NORMA OFICIAL MEXICANA
(NOM)-251-8SA1-2009

PRACTICAS DE HIGIENE PARA PROCESAR ALIMENTOS, BEBIDAS 0 SUPLEMENTOS ALIMENTICIOS

Tinacos continuamente
limpios.

Cisternas continuamente
limpias.

Medidas para la remocion periddica y almacenamiento de
residuos.

El retiro de los residuos generados durante la produccién o
elaboracién de las areas de produccién cada vez que sea
necesario, por lo menos una vez al dia.

Recipientes debidamente identificados en organicos e inor-
ganicos, con tapa y accionados preferentemente por pedal,
para evitar el contacto con las manos.

Si tiene alguna duda, no dude en ponerse en contacto con nosotros.

Lic. Brenda Garcia Bermudez
Direccion General Adjunta
55-5134-0500 ext: 136
brendagarcia@canainpa.com.mx



ERMENTACION

ARTURO BLANCO

FORMADOR Y ASESOR

ay mucho queexplicarsobre la fermentacion,

da como para un libro, con lo que para un ar-
ticulo me voy a centrar en aclarar algunos errores
0 creencias erroneas habituales.

Fermentacion a 4 horas, a 8 horas, a 24 horas, a
48 horas.........

Como casi todo en la vida, en el término medio
esta lo adecuado. La larga fermentacion (8 horas
en directo, 18-24 horas en frio) es suficiente para
obtener los beneficios de dar el tiempo necesario
para que ocurran todas las maravillas naturales
gue van a suceder en nuestro Pan, cuando le da-
mos tiempo, mejor sabor, aroma, indice glicemia
mas bajo, alveolado mas pronunciado, mejor
conservacion posterior, etcétera.

Todo esto seva al garete, cuando empezamos a ser
“radicales”y empezamos con fermentaciones a 48

ASESORIA

horas, ;paraqué?,a48horasloquevapasaresque
probablemente empiece a tener problemas de
degradacion (gluten) en miPan, se me acaben las
levadurasy no medesarrolleen el horno, tenga un
saborexcesivamente “potente” en miPan (acidos),
exceso de caramelizacion de mi corteza (reaccion
de Mallard) y un largo etcétera de problemas que
ni de lejos compensan.

Creo que en muchas ocasiones, el tema de dar
mas horas, esta mas relacionado con el ego (si tu
24,y048), que con la realidad del Pan.

Como siempredigo, todo debera tenerun porqué?
Y un para qué?

:Se puede hacer un Pan a 48 horas? Claroy a 72
horas. Yo solo lo he hecho a 72 horas, si se ha
estado en una escuela y el viernes tienes que
amasar pero no lo puedes utilizar hasta el lunes,
porque la escuela cierra. Y sin problemas, y algo
preparas para eso. Pero para nuestro dia a dia, no
tiene logica consumir espacio, energia y material
durante tanto tiempo.

Siqueréis probarlo, por conocer el resultado, per-
fecto, pero no para el dia a dia.

Por si alguien se lo pregunta, pongo un ejemplo
de diferencia entre fermentacion a 24 horas y 72
horas, tener en cuenta que hay variables que no
se pueden saber en cada caso (harina de cada
obrador, velocidad de cada amasadora, etcétera),
pero ahi os dejo una orientacion.
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ASESORIA

HOGAZA DE 24 HORAS

Ingredientes Cantidades

Harina

1Kg.

Masa madre de Cultivo

200 gr.

Sal

18 ¢r.

Levadura fresca

3gr.

Agua

650 gr.

(dependiendo de la harina)

Amasado:
e Incorporar harinay agua.

e 2minutosenvelocidad lenta, incorporarlasal.

e 2 minutos en velocidad lenta, incorporar la
masa madrey la levadura.

e 3 minutosenvelocidad lentay 1 en velocidad
rapida.

o Estos tiempos varian en funcion de la veloci-
dad de cada amasadora (pero en general el
concepto es poco amasado).

« Site parece que le falta amasado, es que esta
bien.

o Poner en una cubeta vy al frio directamente
(5°C) hasta el dia siguiente.

Formado:

« Sacar del frio, dividir las piezas y pre formar
en formato redondo (verads que ya, si parece
totalmente amasado).

o Dejar reposar 15 - 20 minutos (a 24- 28 © C)
y formar definitivamente (esto nos da varias

cosas, tenacidad necesariay calor a la masa),
poneren latelaconelcierre haciaabajoy bien
de harina en la tela, para que no se pegue el
cierre, si no quedara sin abrir al girar la pieza
para cocerla.

Fermentar 2 horas a 26 - 28 °C dara la sensa-
cion de que no esta apunto, pero si, si lo esta,
cuando fermentamos en frio, el aspecto de las
piezas es diferente antes de entrar al horno.

Cocer:

240 °C con vapory si es posible bajar a 220 °C
después de 15 minutos.

Abrir el tiro (dejar salir el vapor) los ultimos 15
minutos.

Tiempo de coccion total para piezas de 1 kilo
50 - 55 minutos.

Dejar que se enfrie durante un par de horas
por lo menos (que somos impacientes por
naturaleza).

A disfrutar
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ASESORIA

HOGAZA DE /2 HORAS

Ingredientes Cantidades

Harina

1Kg.

Masa madre de Cultivo

100 gr.

Sal

18 gr.

Levadura fresca

3gr.

Agua

650 gr.

(dependiendo de la harina)

Amasado:
e Incorporar harinay agua.

e 2minutosenvelocidad lenta, incorporarlasal.

e 2 minutos en velocidad lenta, incorporar la
masa madrey la levadura.

o Estos tiempos varian en funcién de la veloci-
dad de cada amasadora (pero en general el
concepto es poco amasado).

o Site parece que le falta amasado, es que esta
bien.

o Poner en una cubeta y al frio directamente
(5°C) hasta el dia siguiente.

Formado:

o Sacar del frio, dividir las piezas y pre formar
en formato redondo (veras que ya, si parece
totalmente amasado).

o Dejar reposar 15 - 20 minutos (a 24- 28 © C)
y formar definitivamente (esto nos da varias
cosas, tenacidad necesaria y calor a la masa),
poneren latela con el cierre hacia abajoy bien
de harina en la tela, para que no se pegue el

cierre, si no quedara sin abrir al girar la pieza
para cocerla.

Fermentar 90 minutos a 26 - 28 °C dara la
sensacion de que no esta apunto, perosi, silo
esta, cuando fermentamos en frio, el aspecto
de las piezas es diferente antes de entrar al
horno.

Cocer:

240 °C con vapory si es posible bajar a 220 °C
después de 15 minutos.

Abrir el tiro (dejar salir el vapor) los ultimos 15
minutos.

Tiempo de coccidn total para piezas de 1 kilo
50 - 55 minutos.

En este caso, veréis que obtiene un color mas
rojizo (mas reaccion de Mallard).

Dejar que se enfrie durante un par de horas
por lo menos (que somos impacientes por
naturaleza).

A disfrutar
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Porsuerte o por desgracia, contarcon unaidea
innovadoray atractiva para sus clientes, con la
valentia para materializar su proyectoy la calidad
necesaria para que su trabajo sea valorado en el
mercado, no es suficiente para que le asegure al-
canzar el éxito de su negocio. Debera contar con
una sélida estructura financiera.

Podemos definir a la estructura financiera como
aquel conjunto de recursos financieros que los
socios de esa organizacion han conseguido reunir
afindecrearlaestructuraeconémica que les per-
mita poner en marcha la actividad de su negocio.

Lo vemos mejor con un ejemplo cotidiano: si
pensamaos en un negocio como si fuera un gran
edificio, su estructura financiera estaria formada
por los pilares sobre los que se asienta la edifica-
cion. Si esos pilares son solidos, estables y estan
construidos con material de buena calidad, el edi-
ficio se elevara sin grietas ni averiasy, ademas, los
arquitectos podran seguir construyendo nuevos
pisos 0 mejorar los ya construidos.

Unaempresa con unasolida estructura financiera,
conunossolidos pilares, tendra mas posibilidades
de librarse de grietas o quiebras financieras. Ade-
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PARA EMPRESARIOS

mas podra seguir creciendoy expan-
diéndose o, si asf lo deciden, mejorar
la infraestructura para ofrecer mas
y mejores servicios a su comunidad
local, encontrar nuevos clientes,
afianzar a sus clientes cautivos, me-
jorar las condiciones salariales de
susempleados con nuevas formulas
de retribucion flexible, etc.

Con base en esta idea, le mostra-
mos a continuacion una serie de
consejos, con el fin de garantizar su
solvencia econémicay financiera.

Separar la estructura financiera de su pana-
deria y sus finanzas personales

Este aspecto, es bastante habitual en los negocios peque-
fios, consiste en la ausencia de una division clara entre los
ingresos obtenidos por sunegocioy el patrimonioindividual,
distorsionando asi el equilibrio real entre lo que su panade-
ria puede generary lo que ella misma necesita, por si sola,
para sobrevivir.

B Aunque ejerza tareas de responsabilidad o disponga de
la propiedad Unica de la panaderia, sera conveniente
gue se establezca un salario mensual y que limite sus
gastos personales para que sus actuaciones no afecten
a las finanzas de su panaderia.
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B En el desarrollo de su relacion con distintas
fuentes de financiacion externa, y muy es-
pecialmente con entidades bancarias, sera
mas que recomendable que establezca una
cuenta bancaria personal y, como minimo,
otra cuenta asociada exclusivamente al fun-
cionamiento de su panaderia, para poder
realizar un mejor seguimiento del flujo de
cobrosy pagos de ella.

Equilibrar los flujos de entrada y salida
de dinero

Por otro lado, sera conveniente llevar un control
estricto sobre las finanzas de su panaderia, es
decir, las entradas y salidas de recursos, para evi-
tar el desarrollo de gastos que puedan afectar el
cumplimiento en plazo de obligaciones de pago,
sobretodoenrelacionaaquellasrelacionadascon
proveedores o con entidades publicas.

M Organizacion:

El plan de cuentas se divide en activos comer-
ciales y pasivos.

Los activos son los productos horneados, ma-
quinaria, equipo, mueblesy otros articulos que
posee la empresa.

Los pasivos son los montos adeudados a otros,
como los salarios que aun no ha pagado o una
factura del proveedor que vencera pronto.

B Contabilidad basica

Aunque probablemente esté trabajando mu-
chashorasen una panaderia, tome un tiempo
para llevar la contabilidad. Ingresa todas las
transacciones de su panaderia en algun soft-

ware de gestion de negocios con la frecuencia
quesea necesario dependiendo deltamario de
las operaciones de su panaderia. Pidales a sus
empleados que cuenten las ventas de la pana-
deriayequilibren la cajaregistradora todos los
dias para que las ventas de la panaderia sean
precisas.

Los ingresos de una panaderia comun son
recibos de la venta de productos horneados,
pedidos vy servicios de catering. Los gastos
comunes de panaderia son los gastos de al-
quiler, servicios publicos, seguros, ingredien-
tes, vehiculos y combustible para entregas 'y
salarios. Cada mes, coordine lo que ingreso,
con su extracto bancario mensual para saber
que no se ha perdido nada.

Costo del producto

Una de las areas con las que luchan las pana-
derias cada dia escomprender el costo real de
sus productos horneados. Para una panaderia,
todos los productos horneados y los alimen-
tos que vende a los clientes son productos.
El costo de los bienes vendidos representa la
mano de obra directa, los materialesy los gas-
tos generales involucrados en el proceso. Los
materiales directos son las materias primas,
como la harinay el azucar. Los costos labora-
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les directos son los
salariosy beneficios
de los empleados
que crean y sirven
los productos.

Contabilidad para
empleados

La mayoria de las
panaderias necesi-
tan personal de re-
posteria, panaderos
especializados, conductores de reparto, super-
visores a turno y trabajadores de mostrador,
para funcionar sin problemas. Sin embargo,
tener empleados agrega otro conjunto de re-
quisitos contables para su panaderia. Ademas
de emitir las néminas de sus empleados con
regularidad, debe calcularsu parteyla parte de
los empleados de Seguridad Social, Impuesto
Sobre la Renta e Impuestos de Desempleo.

B Asegurar el cobro de sus ventas

A pesar de que pueda parecer extrano, a la
hora de gestionar las finanzas de un negocio
se da la paradoja de que se suele prestar mas
atencion a vender que al cobro en las ventas,
lo que puede acarrear el riesgo de que nuestra
labor comercial se vea lastrada por impagos
de nuestros clientes.

No competir con el precio de los competi-
dores

No es nada recomendable crear con sus
competidores una guerra de precios, ya que
la reduccion de sus precios debe ser consi-
derada como ultima opcion posible. Antes
gue eso, puede poner en practica multitud de
acciones de marketing que estan dirigidas a

incrementar el valor de
su oferta, en lugar de a
reducirlo.

B Mantenimiento
de un fondo para ga-
rantizar su liquidez

Lo ideal para la
gestion de las finanzas
de su negocio es con-
tar con un fondo que
sea equivalente a tres
meses de gastos operativos. Asi, reducira el
riesgo de una posible “rotura de caja” que
puede ser altamente perjudicial para su su-
pervivencia.

B Analizar la existencia de fuentes de finan-

ciacion a bajo coste

Prestar atencion a la existencia de convoca-
torias de ayudasy subvenciones para pymes,
principalmente en relacion a aquellas que
permitan la adquisicion de recursos a bajo o
cero coste.

Es importante que tenga presente en su ne-
gocio la estructura financiera ya que sera un
soporte para que todo fluya mucho mejory
pueda generarse dinero de manera sosteni-
ble.

FUENTE:

https://www.billin.net/blog/organizar-finanzas-
pyme/

https://blog.edenred.es/estructura-financiera-que-es-

y-como-se-clasifica/

https://www.lkbitronic.com/4-consejos-para-llevar-
bien-las-cuentas-de-tu-panaderia/
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MARQUESITAS

PANES EMBLEMATICOS

a historia del origen de las marquesitas co-

mienza en el afno 1930 en Mérida, Yucatan,
lugar donde residia un vendedor de helados. El
cual gozaba de altas ventas durante la calurosa
temporada deverano, pero eninvierno sus ventas
bajaban. Este problema fue el motivo por el cual
comenzo avender conos sin helado a sus clientes
durante la época de frio para que sus ingresos no
disminuyeran. En 1945, después de muchos afos
de vender sus conos, se le ocurrio rellenarlos con
otros ingredientes y asi fue como nacieron las
tradicionales marquesitas.

Otra historia, cuenta que este postre yucateco fue
nombrado asi por ser el postre preferido de las
hijas de un Marquésy en honor a ellas se decidio
nombrar al barquillo marquesitas.

La marquesita yucateca original consiste en un
alargado barquillo crujiente dulce, relleno de
queso de bola. Hoy en dia existen diversos rellenos
y ademas del queso pueden agregarles cajeta,
chocolate, miel de abeja, mermelada, etcétera.
Siviaja a Mérida o vive alla las puede encontrar
enlas plazas, afuera de lasiglesias, en los parques
y en los eventos de la ciudad todos los dias y a
todas horas.

FUENTE:

https://blog.xcaret.com/es/marquesitas-gastrono-
mia-en-yucatan/

https://www.animalgourmet.com/2014/05/18/
marquesitas-la-noble-y-deliciosa-tradicion-yucateca/
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CASADILLAS

PANES EMBLEMATICOS
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as casadillas de Santa Ana Maya, son un pan

horneado con una cubierta de piloncillo derre-
tido, siendo uno de los principales atractivos de la
feria patronal de Santa Ana Maya en Michoacan.

Este pan forma parte de una tradicion de mas
de 100 afios, en la cual se ofrece en las bodas en
lugar de un pastel, como una ofrenda hacia los
recien casados.

Antiguamente comer casadillas era solo para oca-
siones muy especiales ya que era muy dificil en-
contrar quién hiciera la masa este de pan. Se dice
queen lascasasde alcurnia cuando se esperaban
visitas de muy distinguidas, se les regalaban estos
panes, siendo un regalo muy preciado por los in-
vitados. Eran tan escasas las ocasiones en las que
se podian degustar estos panes, que incluso se

tenian que vestir de forma elegante para comerlos.
Sin embargo, es muy frecuente que la gente les
llame “quesadillas” y de ahi la sorpresa cuando
le ofrecen una casadilla, lo que menos se espera
uno es que le sirvan un pan cubierto con piloncillo.
Son pocas las panaderias que cuentan con la re-
ceta original, por lo que buscan patentar la receta
y asi de estaforma preservar uno de los atractivos
gastrondmicos de Santa Ana Maya.

FUENTE:

https://www.moreliainvita.com/las-casadillas-no-
quesadillas-de-santa-ana-maya/

https://revistabitacora.mx/las-casadillas-de-santana-
maya/

http://www.mimichoacan.mx/municipio/quesadillas-

de-santa-ana-maya-sin-queso-el-nombre-es-correcto/
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BACKEREI-FHOTEL
IMSENG, SAAS-FEE

(PANADERIA-HOTEL IMSENG)

| hotel Imseng se encuentra en Saas Fee, a

poca distancia a pie de remontes, teleféricos
e instalaciones deportivas y ofrece vistas panora-
micas a los Alpes suizos.

El establecimiento dispone de un bar salén aco-
gedor y ofrece cada mafiana un desayuno buffet
abundante, que incluye pan de la panaderia del

PAN EN EL MUNDO

hotel. También se sirven aperitivos. En invierno,
encontrara junto al hotel un bar para después de
esquiar.

ElImsengdisponede unsalon detéluminosoy un
jardindeinvierno, que tiene vistas alas 13 monta-
fias de mas de 4.000 metros de las inmediaciones
de Saas Fee.
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PAN EN EL MUNDO

En el interesante museo de la
panaderia, cuidadosamente
amueblado por el maestro pa-
nadero Lukas, puede descubrir
datos interesantes y entrete-
nidos sobre la larga y sabrosa
historia del arte de lareposteria.

Este museo estad dedicado a
mostrar las actividades diarias
deun panadero, cuenta con una
muestra de las diferentes herra-
mientas, moldes y un amasijo
original de la década de 1920,
también hace un breve recorrido
sobre la historia del trigo conver-
tido en pan.

Aunque este lugar no solo es un museo, la panaderia
sigue funcionandoy fue fundada en el afio de 1907
por Clemenz Imseng.

En 1946, Leo Imseng continto el
legado dela panaderia para des-
pués heredarla a Lukas Imseng,
quien cred el museo del pan.

LukasImsenges maestro panade-
ro en Saas-Fee y un apasionado
de los nifios. El autor del libro
«Cocinando con Globi» elabora
un pan con los nifios siguiendo
la receta de Globi. Los pequefos
aprendices pueden llevarse a
casasupanyrecibentambiénun
diploma de la panaderia Imseng.

En los Ultimos anos, Lukas Im-
seng reunio¢ productos de pa-
naderia, que finalmente mostré
detras de las vitrinas de vidrio y etiquetd de manera
clara.
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El museo esta ubicado en el sotano y muestra
una panaderia original que data de 1920, los
aparatos antiguos que dan forma a la historia
del grano al pan.

Durante su vida como panadero, Leo colecciono
diferentes herramientas de la panaderia, inclu-
yendo moldes que actualmente utilizan para su
panaderia.

Este museo actualmente brinda el servicio de
panaderia, pasteleria'y confiteria.

En un ambiente agradable, luminoso vy fresco
usted podra degustar el delicioso pan elaborado,
ademas de conocer un poco de historia sobre lo
viejo y lo nuevo en la panaderia. Esto es posible
gracias a grandes ventanales, que comparten

PAN EN EL MUNDO

los puntos de vista de la panaderia de reciente
creacion.

Esta singular tienda gusta de ofrecer un servicio
completo, los clientes pueden satisfacer sus ne-
cesidades basicas, ya que también vende vino,
chocolatey articulos de azucar.

También cuenta con un salon deté con capacidad
para 75 personas y esta inundado de luz gracias
a su acristalamiento integral. La hermosa vista
desdeeljardindeinviernoalaanimada calle hace
que su estadia sea un evento variado.

La panaderia-confiteria-confiteria le ofrece di-
versos productos horneados: pasteles, galletas,
bocadillos, bombones, panes y especialidades
del Valais.
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Evento de equipo ciego de hornear
/Alguna vez ha tenido una cita a ciegas con pan?

iNo? Entonces deberia confiar completamente
en sus buenas sensaciones en este evento por
equipos. Porque con el "horneado a ciegas" se
le da la tarea de hacer un pan de centeno del
Valais AOC o un pan especial con ingredientes de
alta calidad. Sin embargo, no debe sopesar los
ingredientes y debe confiar completamente en
sus sentimientos...

Cerveceria y elaboracion de cerveza
de pan

Es una de las cervecerias mas pequenas, pero sin
duda la mas alta de Europa, la Gletscher Brau, no
tiene que cocinar su propia sopa, jsino preparar
su propia cerveza!l El maestro panadero y cer-
vecero Lukas Imseng también estara encantado
de presentarle la elaboracion de la especialidad
"cerveza de pan".

La visita guiada a la fabrica de cerveza Gletscher-
Brau cuenta con una introduccion al mundo dela
elaboracion de cerveza y 1 botella de Gletscher-
brau "Dinkel-Perle" o cerveza de pan por persona
como recuerdo.

FUENTE:

www.hotel-imseng.ch
www.myswitzerland.com/es/descubrir-suiza/hacien-
do-pan-con-globi-en-saas-fee/
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ESTE MES CELEBRAMOS

E LOS ABUELOS

| Dia del Abuelo conmemora el rol tan impor-
tante de los abuelos dentro de la familiay de
un adulto mayor dentro de la sociedad.

A pesar de ser una celebracion que cambia de
costumbresy de fecha de acuerdo con la cultura,
el prop6sito se mantiene intacto.

A nivel internacional, la Organizacion de las Na-
ciones Unidas (ONU) es la encargada de promover
este diay el especial valor que conlleva mundial-
mente. El Dia Internacional de las Personas de
Edad, asi lo ha denominado la ONU, se celebra
oficialmente cada 1 de octubre desde 1990.

La fecha de celebracién que mas concuerda entre
los paisesesel 26 dejulio. Estafechatiene relacion
con el catolicismo, coincide con la conmemora-
cion de San Joaquin y Santa Ana, padres de la
Virgen Maria y abuelos de Jesucristo.

En México, se celebra el 28 de agosto cada afio.
Se sefala que, durante el gobierno de Abelardo
Rodriguez, entre 1932y 1934, fue que se instituyd
en nuestro pais el Dia del Abuelo, festividad que
seria ratificada durante el sexenio del presidente
Lazaro Cardenas de 1934 a 1940.
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ESTE MES CELEBRAMOS

Dia de los abuelas en el munda

En Canada celebranel Diadelos

Abuelos el segundo domingo

de septiembre de cada afio. el

En Estados Unidos se celebra el primer

(313
e0000

domingo de septiembre después del

Labor Day, dia del trabajo que tiene lugar -
el primer lunes de septiembre.

En México, se celebra el 28 de
agosto cada afio.

En Costa Rica la celebracion

En Venezuela se ce-
lebra el 29 de mayo.

tiene lugar entre el 1 y 10 de

En Honduras tienen

octubre.

la misma tradicion.

En Colombia el Dia del
Abuelo se celebra el tltimo
domingo de agosto.

En Brasil, el Dia de los Abuelos,
conocido como “dia dos avés”
coincide con la celebracién
en Espafa, el 26 de julio, ya
que tambiéen homenajean a los
abuelos de Jesucristo, patronos
de la celebracion espafiola.

En Ecuador se celebra
el dia 5 de mayo.

& Uruguay honraa

susmayores cada
. 19 de junio.

En Chile cuentan con dos fechas distintas para
homenajear a sus abuelos, el 1 de octubre, mis-
mo dia que la celebracioninternacional propuesta
por laONU, y el 15 de octubre.

.. En Argentina el Dia

del Abuelo se celebra
eltercer domingo de
agosto.
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En Reino Unido el primer
domingo de octubre es
cuando tiene lugar la cele-
pracion.

En Francia se celebra el Dia
de la Abuela y tiene lugar el
primer domingo de marzo.

En Japodn no existe un dia

especifico para honrar a los

abuelos, ya que su cultura

s ancestral les ha enseflado a

reconocerasusmayoresy res-

petarlos por encima de todo,
== _| los 365 dias del afio.
sses

En Polonia destinan undia
paralos abuelosy otro para
lasabuelas. El21 de enero
paraellasy el 22 para ellos.

En Italia el Dia de los Abuelos se . 1y
celebra el 2 de octubre, un dia 8
después del fijado internacional-

mente por la ONU, ampliando asi

su celebracion.
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EL PAN EN LA TERCERA EDAD

Uno de los factores mas importantes para con-
servar la salud de los adultos mayores es una
alimentacion adecuada a sus requerimientos y
necesidades.

Entre los principales cereales que utilizamos en
nuestra alimentacion se encuentran el trigo, ce-
bada, arroz, maiz, centenoy avena.

Una de las maneras mas tradicionales de intro-
ducirlos en nuestro plan dietético es a través del
pan. Se trata de un alimento basico que forma
parte de la dieta tradicional de Europa, Oriente
Medio, Indiay América. Se suele preparar a traves
delhorneado de una masa elaborada con harina
de cereales, sal y agua, aunque hay panes que

incorporan mas ingredientes. La mezcla suele
contener levaduras para que fermente la masa
y sea mas tierna y esponjosa. En el mercado
encontramos pan integral, de centeno u otros
cereales, tostado, de molde, sin gluten, sin sal o
sin fermentar.

Elconsumo de pan es responsable de casiuna
quinta parte de la sal que ingerimos cada dia.
Como el consumo de sal en exceso repercute
negativamente en la salud aumentando la
tension arterial. El pan sin sal es recomendable
para las personas que padecen hipertension
arterial y cuando existen problemas de cora-
z6n, retencion de liquidos o trastornos renales
graves.
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Propiedades nutricionales del pan para
los adultos mayores

Debido alacreenciade quelos glucidos engordan
y carecen de importancia nutritiva, muchas per-
sonas prefieren eliminarlos de su dieta y retiran
erroneamente el consumo de pan. Sin embargo,
este alimento es fundamental en toda dieta equi-
librada (a todas las edades) y deben consumirse
practicamente en todas las comidas del dia. Su
principal componente es el almidén, hidrato de
carbono complejo que aporta la energia que el
organismo necesita.

Un aporte adecuado de hidratos de carbono de
este tipo contribuye al mantenimiento del pesoy
la composicion corporal, ademas de manteneren
plena forma el cerebro.

Su contenido caldrico no es tan alto como se
piensa, 100 gramos de pan aportan unas 250
calorias. Lo que mas engorda es con qué se
acompafa: mermeladas, mantequilla, chocola-
tes, quesos para untar, embutidos grasos, salsas,
pateés, etcétera.

En caso de padecerdiabetes o se-
guiruna dieta de adelgazamiento
no hay que suprimir el consumo
de pan, aunque las raciones se
tendran que adaptar a las ne-
cesidades particulares de cada
persona.

De las vitaminas, cabe destacar
el grupo B (B1, B2 y B6), todas
ellas esenciales para el aprove-
chamiento de los hidratos de
carbono, proteinas y grasas, vy
para el buen funcionamiento del
sistema nervioso, entre otras.

De los minerales, los méas abundantes son el

fosforo, selenio, zinc, cobre, hierro, magnesio y
potasio.
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ESTE MES CELEBRAMOS

Para un aporte significativo de vitaminas y mi-
nerales es necesario que el pan sea completo o
integral, es decir, elaborado con harinas que no
estan refinadas. Ademas, los cereales integrales
contienen sustancias protectoras, con propieda-
des beneficiosas para la salud.

La fibra dietética solo se encuentra en el pan
completo. Es recomendable su consumo, espe-
cialmente cuando se padece de estrefiimiento.
La fibra tiene efecto regulador intestinal, por su
capacidad de aumentar la velocidad de transito
intestinal.

Las investigaciones demuestran que el consumo
regular de cereales integrales puede llegar a re-
ducir el riesgo de padecer trastornos cardiacos

Lt
Yy
-

P e
i
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coronarios y algunos tipos de cancer hasta en un
30 por ciento.

Reposteria para la Tercera Edad

Se pueden elaborar tartas y pasteles con frutas
como morasy frambuesas que son ricas en anti-
oxidantes, con multiples beneficios para la salud
de los adultos mayores, como la desaceleracion
del proceso de envejecimiento y la prevencion
de ciertos tipos de enfermedades. Ademas, estos
postres pueden endulzarse con edulcorantes
naturales cuyo uso no tiene un impacto negativo
en los niveles de azucar de los adultos mayores.

El consumo de chocolate amargo y su uso en la

panaderiay reposteria también es favorable para
la salud del adulto mayorya que el chocolate con
mayor contenido de cacao protege el sistema
cardiovascular, disminuye la hipertension, tiene
efectos relajantesy ademas posee un bajo conteni-
dodeazlcar, lo cual es propicio para las personas
con diabetes mellitus.

Como consecuencia de todos los cambios que
trae consigo la vejez, muchos de los adultos
pueden presentar malnutriciéon, debido a que
consumen menos calorfas, proteinas y otros
nutrientes de las que necesita el cuerpo; esto
les puede causar pérdida de peso, agotamiento
e inapetencia, heridas que no cicatrizan o que
tardan en cicatrizar, fracturas 6seas que demo-
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HISTORICO

INFLACION MENSUAL

2020
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% ran en unir debido a cambios en la correcta absorcion de fosforo,
NPT 20 vitamina Dy calcio; anemia por déficit de hierro, vitamina B12,
Junio 0.53%

vitamina E y acido félico, entre otros.

Ninguna persona de 70 afos es igual a otra, pues cada una llega
INFLACION MENSUAL a esa edad con un estado de salud, medicacion y estilo de vida
diferente. A esa edad, los adultos mayores ya tienen muy defi-

(Junio)
0.53% nidos sus habitos alimenticios, como los platos tradicionales
de la familia, de modo que lo ideal es proponer modificaciones
) pPOCO a poco.
INFLACION ANUAL
(JUN 20 - JUN 21)
5.88%
SALARIO MINIMO GENERAL *
$ 141.70 https://joya937.mx/blogs/historia-del-dia-del-abuelo.
html
) https://www.teinteresa.es/espana/pais-propio-dia-
SALARIO MINIMO GENERAL honrar-mayores_0_962305600.html
EN FRONTERA NORTE https://www.segg.es/ciudadania/2014/10/17/pan-
DE MEXICO para-mayores-cual-debo-elegir
$213.39 https://biscottigalletas.com/disfrutar-de-dulces-en-

la-tercera-edad/

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



MINIBOLLOS DE
CEBOLLAY QUESO
PARMESANO

Ingredientes

De mantequilla en trocitos
1 Cebolla pequefia, finamente picada
2 tazas De harina cernida

1 cucharadita  De polvo para hornear cernido
1 pizca De sal

> taza De queso parmesano, rallado
> taza De leche

2 taza De agua

Pimienta molida para espolvorear (opcional)

RECETAS

AL ¥
Procedimiento:

l. Precalentar el horno a 210°C. Engrasar
una charola con mantequilla o aceite.

2. Fundir la mantequilla, agregar la cebolla
y sofrefrafuego lento durante 2 0 3 minu-
tos, hasta que esté blanda; dejar enfriar
ligeramente.
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RECETAS

En un recipiente, mezclar
la harina, el polvo para
hornear, la sal y el queso
parmesano; hacerun hue-
co en el centro, agregar la
cebolla, el aguay la leche
previamente mezcladas.
Conuna espatula mezclar
hasta obtener una masa
suave; si es necesario,
agregar mas leche.

FRAN

Poneren lamesadetraba-
jo enharinada la mezclay
amasar ligeramente para
eliminar los grumos. Con
el rodillo, extender para
formar un circulo de2 cm
de espesor. Con un cor-
tador enharinado, cortar
circulos de 3cmyy colocar
en la charola, espolvorear
la pimienta. Hornear apro-

ximadamente de 10 a 12
minutos, o hasta que se
doren.

Nota: La superficie donde se
amase no debera contener
mucha harina, pues la masa
quedara secay dura.

QUICIAS

DISPONIBLES,

2., CONTACTANOS EN:

franquicias@pasteskikos.com
azenteno@pasteskikos.com

O 771718 3565 ext. 908

® 771 709 2569

Siguenos )

www. pasteskikos.com




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 DEL BIZCOCHO

23 DE AGOSTO

La palabra bizcocho "bis coctus" significa cocido dos veces. Este
alimento se le cocinaba dos veces, para secarlo bien y poder’

DiA DEI. BAO (PAN CHINO AL VAPQR)
22 DE AGOSTO

Esta celebracion fue creada en 2017 por un restaurante de pan Bao
en Chicago, cuya fecha de inauguracion fue un 22 de Agosto, de
ahi que se eligiera esta fecha para conmemorar este pan.

Este pan asiatico que se ha popularizado en México, se le conoce
como bao, bun, min pao o pan al vapor. Estd compuesto por una
masa de harina de trigo, levadura, agua, leche, un toque de aceite,
vinagre y azucar.

Se cree que tiene su origen en el siglo Il en China. Con el paso del
tiempo, cada pais de Asia cred su versidon y poco a poco llegé a
diferentes partes del mundo.

conservarlo por mas tiempo; asi podia ser utilizado como alimento

para navegantes y soldados.

Aunque se ignora la fecha de creacion del bizcocho, los romanos,
los ejércitos venecianos y los turcos ya lo conocian. Durante siglos
fue el alimento basico del soldado y del marino. También fue el pan

especial del que se proveian los navegantes.

Su mezcla de ingredientes: huevos, harina, leche, mantequilla y
azucar, dan como resultado una clase de masa esponjosa que sirve

para preparar pan dulce, pasteles y tartas.




PERSONAS DESAPARECIDAS

Asociacion Mexicana de Ninos Robados y

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

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

m @RegresoACasa_mx
ﬂ @RegresoaCasa

hijo, tl puedes contribuir a regresarle la sonrisa jAYUDANOS!
Av. Divisiéon del Norte #2315 int. 3 Col. General Anaya, CDMX, C.P. 03340

MELANIN NATALIA LUNA SANCHEZ

Edad: 14 afios Complexion: Regular

Estatura: 1.60 mts.  Color de piel: Blanca

Senas particulares: 2 cicatrices en las mejillas.

Historia: La menor salié de su domicilio, se presume que se la llevd un
sujeto de nombre Edgar Mondragon Hernandez de 34 afios, quien tiene
antecedentes de corrupcion de menores.

Lugar y fecha de extravio: Calle Odesa 422, Col. Portales, Alcaldia Benito
Juérez.

16 de junio de 2021.

Adrian Alejandro Martinez Lopez

Edad: 25 afos Complexion: Delgada

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Cicatriz del lado izquierdo del labio inferior.

Historia: El joven trabajaba en una muebleria llamada “Las Américas”. Ya no se
supo mas de él.

Lugar y fecha de extravio: Villas de San Juan, Leén, Guanajuato.

20 de junio de 2018.

Perla Alondra Bolanos Cruz

Edad: 22 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.55mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Cicatrizen la mano derecha, cicatrices de perforacién
en lengua y ombligo, dentadura completa con los colmillos ligeramente
desviados.

Historia: La joven se encontraba en su domicilio en compafiia de su pareja,
Alfredo Garcia Fuentesy de ahi desaparecio, desde ese momento seignora
su paradero.

Lugary fecha de extravio: Callejon de Pajaritos s/n, Pueblo de San Lorenzo
Huehuetitlan, Mpio. de Santiago Tianguistenco, Edo. Mex.

23 julio 2014.
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LE RECORDAMOS  INDICADORES AGRICOLAS

(AGOSTO [N RoBUSTA SEP DIC MAR
INFORMACION AZUCAR 11 DIC MAR MAY
11 PAGO DE CUOTAS (cts. por Ib.) 89.93 89.30 88.44
17 PAGO DE IMPUESTOS
AZUCAR 16 SEP NOV ENE
S E PTI E M BRE (cts. por Ib.) 128.20 130.30 132.95
1-10 PERIODO RECEPCION DE AESEARS RO ENE SAS
|NFORMAC|ON (dlS por ton.) 34.95 31.50 31.50
13 PAGO DE CUOTAS CACAO ICE DIC ENE MAR
17 PAGO DE IMPUESTOS (dls. por ton.) 0.65 0.64 0.63
MAIZ CBOT DIC MAR MAY
OCTUBRE
] (dls. por bushel) 5.52 5.6 5.64
1-8 PERIODO RECEPCION DE SOVACEOT SEp oV ENE
INFORMACION
11 PAGO DE CUOTAS (dls. por bushel) 13.23 13.47 13.59
18  PAGO DE IMPUESTOS HARINA CBOT NOV ENE MAR
(dls. por bushel) 1,391.75 1,394.25 1,376.00
f IMPORTANTE DI Acere ceoT DIC MAR MAY
(cts. por Ib.) 432 4.29 428
LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS TRIGO CBOT SEP DIC MAR
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS (dls. por bushel) 6.93 7.00 7.05
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIiA 17 DE CADA MES, J. DE NARANJA OoCT MAR MAY
POR LO O:UE, PARA CUMPLIR CON ESTA (cts. por Ib) 17.71 18.10 17.28
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE =
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS AVENA CBOT DIC ENE MAR S
DIAS INDICADOS. =
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE (dls. por bushel) 3.66 3.66 3.63 o
ELNO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS ARROZ CBOT SEP NOV ENE =
FECHAS INDICADAS OCASIONARA w
RETRASO EN EL PROCESO DE SU (cts. por Ib.) 1,767 1,756 1,736 -
NOMINA, FONTABILIDAD, C’A'LCULO, ALGODON ICE SEP DIC MAR 2
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS °
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO (cts. por Ib.) 1.61 1.64 1.66 Q
. N
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS. e oCT DIC e §'
NOTAS: ) (cts. por Ib.) 125.60 131.33 136.25 S
» Lerecordamos que estamos a sus érdenes
en élbsolutamente todas Ias.éreas dg I,a insti- CERDO CME ocT DIC FEB
tucion, para prestarle la mejor atencion.
(cts. porIb.) 90.75 83.88 86.90
« No olvide inscribirse al sistema empresarial

mexicano “SIEM".
N J

Fuente: EL FINANCIERO



www.harinaselizondo.com

Fabrica de Harinas Elizendo 5.A. de C.V.
Ferrocarril de Cuernavaca N° 887

Col. Irrigacién C.B 11500 México D.F

Tel.: 2122 6070

Lada sin costo: 800 710 946 97
info@harinaselizondo.com

Narina de Trig®

www.harinaselizondo.com
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