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-ditorial

Para finalizar con broche de oro latemporada navidefiay todos susfestejos, EN ESTE MES CELEBRAMOS
el 6 de enero, que es una de las mejores épocas del afo, tanto para nosotros como industriales de
la panificacién, como para todas las familias mexicanas que disfrutan de las deliciosas Roscas de Reyes,
desde la tradicional, hasta las nuevas variantes que hemos ido creando a través de los afios, cada quién
con su estilo y sello distintivo.

Esperemos que este 2023 sea un afio mas benévolo para todos, lleno de alegria, pazy armonia y también
que, nuestras ventas no solo se mantengan soélidas, sino que aumenten y nos recuperemos como sector.

Como siempre, nos ponemos a su servicio apoyandolo con nuestro conocimiento y esfuerzo para que
usted pueda potenciar su negocio, teniendo por seguro que este afio que empieza, nos esforzaremos
aln mas para traerle innovaciones, tendencias y todo lo relacionado con el sector de la panificacion.

En nuestro CONSULTORIO FISCAL, recuerde que durante el mes de febrero, las empresas deben revisar
y en su caso presentar la Determinacion de la Prima en el Seguro de Riesgos de Trabajo, con base a la
siniestralidad del ejercicio 2022.La prima determinada tendra vigencia del 1° de marzo de 2023 y hasta
el 29 de febrero de 2024.

El compromiso de cada uno de los industriales que conformamos esta Camara, es indispensable para
alcanzar nuestros objetivos y crecer cada dia mas, atrayendo con el avance, el bienestar de todos los
que somos parte de esta familia. La fuerza en equipo es mas grande que los esfuerzos individuales y, es
asi.como hemos podido mantenernos como lideres en el mercado, gracias a usted y a su decision de
seguir siendo parte de nuestra Camara.

Hoy mas que nunca, queremos agradecerles por toda la confianza y apoyo que siempre nos han brin-
dado, porque eso nos motiva a seguir dando nuestro mejor esfuerzo para ustedes y por el bienestar
del sector en nuestro pais.

iFelizy muy Prospero Afio Nuevo!

ATENTAMENTE

1l

s

Luis Miguel Martinez Pérez
PRESIDENTE



DELEGACIONES CANAINPA

CAMPECHE

Carretera Antigua Campeche

Hampolol km. 1 s/n Interior,

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

San Francisco de Campeche, Campeche

Tel. 9818175117

Correo electronico: canainpacampeche@hotmail.com

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

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

MORELIA

Trabajadores de Recursos Hidraulicos 36-A,

Planta Alta, Esqg. con Trabajadores de la Educacion

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

Tel. 4433138150

Correo electronico: canainpamichoacan2013@hotmail.com

MORELOS

DELEGACION INACTIVA,

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

OAXACA

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

Tel. 951 2168677

Correo electronico: canainpaoax2@hotmail.com

REPRESENTACIONES

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

55 51340500 ext. 108.

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

Correo electronico:
amendez.0760@gmail.com

TOLUCA DE LERDO,
EDO. DE MEXICO

Alamos No. 3, Col. Casa Blanca,
C.P. 52140, Metepec,

Estado de México.

Tel. 722 160 3989

Correo electrénico:
bunn_sauces@hotmail.com

TULA DE ALLENDE, HIDALGO
Pasaje Zaragoza No. 17, Col. Centro,
C.P. 42800, Tula de Allende, Hidalgo.
Tel. 773732 0825

Correo electronico:
laflordehidalgo@yahoo.com
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| IBERESE
DE DEUDAS

FINANZAS

Opciones para liquidarlas

Es comun que en esta época muchas personas se
hagan el proposito de liberarse de varias deudas
que arrastran de tiempo atras y comenzar el si-
guiente afio sin ninguna de ellas, pero son pocos
los que logran hacerlo.

Sabemos que nadie esta exento de tener una
mala racha financiera, lo que puede ocasionar
problemas para cumplir con sus pagos, pero no

se preocupe, a continuacion le daremos algunas
alternativas que, si las utiliza de manera correcta,
le seran de mucha utilidad.

En la CONDUSEF, preocupados por este tema,
idearon un plan para ayudarle a liquidar sus deu-
dasenelmenortiempo posible. Este plan es mejor
conocido como el “Acelerador de pagos”, se trata
de un método que contiene una serie de pasos
que le ayudaran a dejar sus deudas en el pasado,
siga las indicaciones:

EL MUNDO DEL PAN 7



FINANZAS

1. IDENTIFIQUE

Haga un presupuesto donde incluya todos sus
ingresos y egresos; para conocer su capacidad
de pago reste los egresos a susingresos, el monto
que resulta es la capacidad conla que cuenta para
liquidar sus deudas.

Una vez que identifique su capacidad de pago
(paso 1) y ordene sus deudas (paso 2); destine
un monto mayor al pago de la deuda que dejara
atrasen el menortiempo (pague mas del minimo)
y aplique esta estrategia para todasy cada unade
las deudas adquiridas; al mismo tiempo (pagando
una cantidad mayor) o deuda pordeuda (primero
unay asi sucesivamente), acelerara su pago.

7 . PONGASE UN PLAZO

Defina durante cuanto tiempo aplicara esta estra-
tegia para salir del bache financiero y cimplalo,
por ejemplo; en un afio liquide las promociones
a meses que contrato.

3. iNO SE DESVIE DE LA META!

No cambieel plan. Esimportante que sediscipline
ylocumpla,ya que puede alterarel resultado final.

Una vez que haya pagado todas las deudas, em-
piece aahorrarel 10% de suingreso, de esta forma
lo convertird en un habito y tendra un fondo para
cualquier emergencia.

8 Enero 2023



FINANZAS

4 . OTRAS OPCIONES

Porotrolado,esimportante quesepaque cualquier
persona quetenga adeudo con algin Banco oins-
titucion financiera, es candidato a una consolida-
cion, reestructuracion o quita. Sélo tenga presente
que lo ideal es utilizar estas alternativas como ul-

timo recur-
& TF BANORTE 50, €5 de-
il & Banamex cir,cuando
ya no sea
A 4 . capaz de
‘A} tB BBVA realizar
HSBC BANBAJIO los pagos
mensua-

les.

§ scotiabank MEEQ M. AFIRME

5. CONSOLIDACION DE
DEUDA

Esta opcion le permite agrupar todas sus deudas
enunasola.Enella, lainstituciéon financiera le ofre-
ce traspasar el saldo de varias tarjetas de credito
a un solo pléastico; la clave esta en contratar con
la institucion que le ofrezca mejores condiciones
(menor CAT y menor tasa de interés) que el de
otras tarjetas.

Con este programa ahorra comisiones anuales,
pues larecomendacion es que cancele las tarjetas
que consolidoy fueron liquidadas. Tenga presente
que no todos los bancos ofrecen este programa,
asi que pregunte por él.

EL MUNDO DEL PAN 9



FINANZAS

6. REESTRUCTURACION

Generalmente con esta opcion puede llegaraun
acuerdo en cuantoalaampliacion del plazo,una
reduccion de la tasa de interés o la aplicacién
de pagos fijos. Es importante que sepa que si
solicita una reestructuracion de deuda, puede
mantener una buena calificacion en su historial
crediticio.

{.QuITA

Porotrolado, esta opcion le ayuda a establecerun
acuerdo, generalmente propuesto porel acreedor,
para que pueda liquidar la deuda en su totalidad
mediante un descuento, recuerde que puede va-
riar, dependiendo de la institucion. Se recurre a
estaopcion cuando se encuentraen unasituacion
dedificultad en el pago de una deuda extrema, de
estaforma, el bancofacilitay asegura el abono del
resto de la cantidad adeudada.

10 Enero 2023



FINANZAS

La quita de deuda puede resultar muy atractiva
para algunas personas, pero debe saber que es
posible que en un futuro se reduzcan las
oportunidades de conseguir otro
préstamo, pues al tratarse de un
dafo para la institucién, como
consecuencia deja una mala
nota en su historial crediticio
hasta por 6 anos.

Ya que conoce estas opciones para
empezar con cero deudas este nuevo
ano, tenga presente lo siguiente:

| iNo se presione!, mas personas de las que
cree pasan por este tipo de malas rachas
financieras, continte y liquide todas sus
deudas, la clave esta en la constancia y
disciplina.

Reconozca su error. Al igual que las enfer-
medades, es importante que identifique
cual fue la causa que provocé la situacion
de endeudamientoy unavez que la conoz-
ca trate de erradicarla de su vida.

iNo vuelva a caer! Siya conoce sus debilida-
des, mejor evitelas, recuerde que a la larga

puede traer consecuencias negativas para
su bolsillo. Nadie esta exento de tener una mala racha finan-

ciera, lo que puede ocasionar problemas para

o . cumplir con sus pagos.
Recuerde que si tiene algun problema con P P3g

un producto o servicio financiero, acuda a
la CONDUSEF. Acérquese a cualquiera de

las Unidades de Atencion a Usuarios.

FUENTE:

https://revista.condusef.gob.mx/2019/11/liberate-
de-deudas/
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na de lasobligaciones delos patronesanteel

Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS),
es revisar su siniestralidad en el mes de febrero
de cada afio, con el proposito de determinarsi la
prima permanece, aumenta o disminuye.

Durante el mes de febrero de 2023, las empresas
deben revisary en su caso presentar la Determi-
nacion de la Prima en el Seguro de Riesgos de
Trabajo, con base a la siniestralidad del ejercicio
2022.La primadeterminada tendravigenciadel 1°
de marzo de 2023y hasta el 29 de febrero de 2024.

El 28 de febrero de 2023 es la fecha limite para
presentar la determinacién de la prima para la
cobertura del seguro de Riesgos de Trabajo.

En caso de no presentarla, hacerlo extempora-
neamente o con datos falsos o incompletos, en
relacion con el periodo sefialado, pueden ser
sujetas a la imposicion de una multa equivalente
al importe de 20 a 210 veces la UMA; esto es de:
$1,924.40 a $20,206.20, con base en lo sefialado
en los Articulos 304 Ay 304 B de la Ley del Seguro
Social (LSS).

12 Enero 2023



CONSULTORIO FISCAL

Hay que tener en cuenta que todos los patrones
estan obligados a presentar su Prima de Riesgo M Que su prima de riesgo sea exactamente

de Trabajo, salvo que se encuentren en los casos igual a la del ejercicio fiscal anterior.
siguientes:
B Empresas con menos de 10 trabajadores, ya
M Aquellos que se inscribieron ante el IMSS que tienen la opcion de cotizar con la prima
durante el ejercicio 2022. media que les corresponda.

B Si cambiaron de clase por haber modificado
su actividad empresarial. Formatos necesarios para la

determinacion de la Prima
M Si reanudaron actividades después de 6

meses de suspension.

« ST-7 Aviso de Atencion Médica Inicial y Califi-
cacion de Probable Accidente de Trabajo.

B Si recontrataron trabajadores después de 6
meses de no tenerlos registrados.

B Si como resultado de la formula, la prima
determinada esigual a la del ejercicio 2022.

B Aquellos patrones que se encuentran co-
tizando con la prima minima (0.50000%) y
que sus trabajadores no hayan sufrido acci-
dentes o enfermedades de trabajo durante
el periododel 1°de enero al 31 dediciembre
de 2021.

EL MUNDO DEL PAN 13



Indicadores
Financieros

HISTORICO « ST-9 Aviso de Atencion Médica Inicial y Calificacion de Probable
INFLACION MENSUAL Enfermedad de Trabajo.

+ ST-2 Dictamen de alta por riesgos de trabajo.

2021
Noviembre 1.14% « ST-3 Dictamen de incapacidad permanente parcial o de defun-
Diciembre 0.36% cion por riesgos de trabajo.
===
2022 « Certificados de incapacidad -
Enero 0.59% temporal. s
Febrero 0.83% R
Marzo 0.99% L'.';";".'.'l""."_'._-_ ______ :
Abril 0.54% = B
Mayo 0.18% — P
. T T
Junlo 0.84% ;t‘élkl:;tlt: E
Agosto 0.70% . . i .
Septiembre 0.62% La Prima de Riesgo se podra presentar en cualquiera de
Octubre 0.57% las siguientes formas:
Noviembre 0.58%

l Por Internet:

INFLACION MENSUAL . . ., .
—> Segenera el archivo de determinacion mediante el SUA

(Noviembre) version 3.6.2 (Archivo .DAP).
0.58%

—> Seingresaal portal IDSE utilizando la Firma Digital NPIE

INFLACION ANUAL o lae.firma.
(NOV 21 - NOV 22) " 2
7.80% Se selecciona la

SALARIO MINIMO GENERAL
$207.44

SALARIO MINIMO GENERAL
EN FRONTERA NORTE
DE MEXICO
$312.41

opcion DAPSUA.

Al aparecer el re-
gistro patronal, se
anexa el archivo
.DAP

Se obtiene el acuse notarial de confirmaciéon de la
transmision del archivo.

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



CONSULTORIO FISCAL

En ventanilla de la Subdelegacion Excel), solamente cuando se haya re-

correspondiente, acompanando la gistrado siniestralidad en la empresa.

siguiente documentacion: Llevar el formato impreso en original
y copia.

—> Tarjeta de Identificacion Patronal.
—> Archivo .SRT en USB (que se genera
—> Llenar el formato electrénico “Deter- con los formatos electronicos ante-
minacion de la Prima en el Seguro de riores).
Riesgos de Trabajo derivada de la Re-
vision Anual de la Siniestralidad” CLEM
22, (disponible en http://imss.gob.mx/
patrones/determinacionprima para
captura en linea), que al ingresar los
datos solicitados de la siniestralidad
calculara automaticamente la prima.
Llevar el formato impreso en original COLABORACION:
y copia. CP Guadalupe Diaz Gomez

UNION DE CONTADORES DE PUEBLAA.C. PUEBLA, PUE.

] ) ) ” uniondecontadoresdepuebla@gmail.com
de Riesgos de Trabajo Terminados cpguadalupediaz@gmail.com

(hoja de relacién de casos en archivo

—> Llenar el formato “Relacion de Casos

EL MUNDO DEL PAN 15



PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES
EN LA PANADERIA

Con el objetivo de fomentar y promo-
ver las buenas practicas preventivas
y reducir los accidentes en el sector de la
Panificacion, hemoselaborado una gufa que
permite a los empresarios y trabajadores
identificar los riesgos laborales existentes

y aplicar medidas de proteccion para elimi-
narlos o minimizarlos.

PARA EMPRESARIOS

POR QUE SE PRODUCEN LOS
ACCIDENTES?

Falta de orden y limpieza en los lugares de
trabajo.

Almacenamientos incorrectos, apilamientos
desordenados.

Niveles de ruido excesivo.

Trabajar en condiciones inseguras o a veloci-
dades excesivas.

16 Enero 2023



PARA EMPRESARIOS

« Nose avisa de las condiciones peligrosas que
se observan, o no estan debidamente sefali-
zadas.

« Nose utilizan, o se anulan los dispositivos de
seguridad de las maquinas.

« Utilizar herramientas o equipos defectuosos.

« No usar prendas de proteccion personal o
utilizar prendas inadecuadas.

- Colocarse debajo de cargas suspendidas.

« Disefio 0 mantenimiento inadecuado de mé-
quinas 0 equipos.

- Habitos de trabajo incorrectos.

Uso incorrecto de equipos, herramientas e
instalaciones.

OBLIGACIONES DEL EMPRESARIO
« Evaluar los riesgos de su empresa.

« Planificar la accién preventiva a partir de la
evaluacion de riesgos.

Adecuacion de los equipos de trabajo.

+ Proporcionar a los trabajadores los medios
de proteccion personal adecuados al trabajo
a realizar.

« Informacion a los trabajadores de:
—> Los riesgos existentes en sus puestos de
trabajo.
— Las medidas preventivas a adoptar.
—> Las medidas de emergencia.

« Consultaralos trabajadores y permitir su par-
ticipacion en las cuestiones que afectan a su
seguridad y salud.

« Dar formacién en materia preventiva a sus
trabajadores.

Garantizarlavigilancia médica periddica de la
salud de los trabajadores.

OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES

Velar por su seguridad y salud mediante el
cumplimiento de las medidas de prevencion
adoptadas.

Usar adecuadamente las maquinas, herra-
mientas y materiales.

Utilizar los medios de proteccion personal
facilitados por la empresa.

No modificar ni anular los dispositivos de se-
guridad.

Informar de inmediato de cualquier situacion
que entrafie peligro.

Cooperar con el empresario para garantizar
unas condiciones de trabajo seguras.

Recibir formacién adecuada en materia pre-
ventiva.

DERECHOS DEL EMPRESARIO

Exigir a los trabajadores el cumplimiento de
los deberes citados.

Exigir a los trabajadores el cumplimiento de la
normativa de seguridad.

DERECHOS DE LOS TRABAJADORES

Todos los que suponen obligacion del empresario:

—> Ser informados directamente de los riesgos

para su salud y seguridad y de las medidas
preventivas adoptadas, incluidas las previstas
para hacer frente a situaciones de emergencia.

—> Recibir una formacion teorica y practica sufi-

ciente y adecuada en el momento de su con-
trataciony cuando cambie el contenido de la
tarea.
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PARA EMPRESARIOS

— Unavigilancia periodica de su estado de salud
enfuncion delos riesgosinherentes a su pues-
to de trabajo.

—> Medidas de proteccion especificas cuando por
sus propias caracteristicas personales o estado
biolégico conocido o su incapacidad fisica
o sensorial, sean especialmente sensibles a
determinados riesgos derivados del trabajo.

—> Serconsultadosy participaren todas las cues-
tiones que afecten a la seguridad y a la salud
en el trabajo.

« Paralizar la actividad ante riesgo grave e inmi-
nente.

RIESGOS

Los principales riesgos que pueden identificarse
en elsectorde la panaderia asociados a las tareas
de obrador se identifican a continuacion:

« Caidas al mismo nivel.
. Caidas adistinto nivel.
« Cortes/golpes por herramientas manuales.

+ Riesgos asociados a la utilizacion de maqui-
naria: atrapamientos con partes moviles y
organos de transmision.

« Quemaduras.
« Explosiones.

« Exposicion a condiciones ambientales ad-
versas (exposicion a temperaturas extremas.
Trabajos con camaras congeladoras, ruido,
contaminantes quimicos: polvo de harina,
etc.).

- Contacto con sustancias causticasy corrosivas.
. Sobreesfuerzosy fatiga postural.
« Riesgo eléctrico.

« Incendios.

CAIDAS AL MISMO NIVEL

Causas:

La prisa.

Los obstaculos.

Los suelos deslizantes.

Calzado incorrecto.

La falta de orden y limpieza (aceites, migas).
Suelos mojados.

Las caracteristicas de los lugares de trabajo.

Medidas preventivas

Las areasy suelos de trabajo deben ser segu-
ras, el suelo sera regular, no resbaladizo y sin
desniveles importantesy se mantendra librey
limpio de obstaculos.

Laszonas de paso se mantendran despejadas,
sin materiales y objetos que puedan entorpe-
cer el paso.

Se evitara que el cableado de equipos, etc. se
mantenga en zonas de paso.

Lossuelos seréan de propiedades antideslizan-
tes y/o se colocaran bandas antideslizantes
para aumentar la adherencia el suelo.

Cuando los suelos estén cubiertos por moque-
tas, vigilar el buen estado, evitando imperfec-
ciones que den lugar a tropiezos o caidas.

Las cocinas dispondran de aliviaderos o rejillas
para la evacuacion de vertidos.

Los trabajadores deberan llevar calzado an-
tideslizante que impida posibles resbalones,
dicho calzado es conveniente que vaya sujeto
altobillo para evitar balanceos del pie, esguin-
cesy torceduras.

Establecerun programade mantenimientos de
los lugares de trabajo, llevara cabo la limpieza
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instantanea de derrames, manchas de aceite,
migas de pan etc.

CAIDAS A DISTINTO NIVEL

Causas:

Escaleras en mal estado.
Almacenaje de materiales en estanterias.

Utilizacion de bancosy taburetes para acceder
a tolvas.

Medidas preventivas:

Solamente se utilizaran escaleras en perfectas
condiciones: resistencia, tacos de goma o gan-
chosy tirantes de seguridad.

Habitos correctos:

—> No emplearlas de forma simultdnea con otra
persona, bajar de frente a los peldanos.

—> No se utilizaran escaleras de mano para
salvar alturas superiores a 5 metros.

—> Apoyar la base de la escalera en lugares
firmes o estables.

—> Colocar la escalera formando un angulo
adecuado con el suelo, de modo que no
exista riesgo de deslizamiento.

—> Se prohibe la utilizacion de escaleras de
madera pintadas.

Las escaleras o tarimas de acceso a las tolvas
deberan cumplir con los requisitos de seguri-
dad, ser estables, antideslizantes y con pelda-
fiosen buen estado. Se recomienda que dichas
escaleras estén fijadas a la propia maquina,
para garantizar la estabilidad.

Todas las estanterias de la empresa deben
estar colladas a la pared o suelo para evitar
posibles derrumbamientos durante su mani-
pulacion.

Respetar las alturas de seguridad y almacenar

correctamente los materiales situando los
elementos mas pesados en la parte baja de
las estanterias.

GOLPES Y CORTES POR HERRAMIENTAS
MANUALES Y EQUIPOS

Causas:

Utilizacion de cuchillos y/o herramientas cor-
tantes.

Utilizacion de equipos de trabajo susceptibles
de ocasionar cortes, atrapamientos. Maquinas
cortafiambres.

Medidas preventivas:

Utilizar guantes adecuados al manipular
elementos y/o superficies que pudieran ser
cortantes.

Adecuarun lugar especifico para el almacena-
miento de las herramientas manuales cuando
no se estén utilizando.

Guardarlas herramientas en sus fundas corres-
pondientes una vez terminado su uso.

Las herramientas de mano deben sersegurasy
adecuadas al trabajo a realizary no presentar
defectos nidesgastes que dificulten su correcta
utilizacion. Mantenimiento de las herramientas
en buen estado de limpieza y conservacion.

Para la manipulacion (limpieza, mantenimien-
to, montaje, etc) de cualquier elemento de cor-
te, se recomienda usar guantes de proteccion.

Las maquinas cor-
tafiambres debe-
ran disponer de
empujador. Sujetar
siempre el produc-
to a cortar median-
te el aprovechador.
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Uso de guante de malla de tresdedosen mano
derecha cuando no se pueda utilizar el apro-
vechador.

Cada vez que se acabe un corte, apagar la
maquina y poner a cero el pomo graduador
del espesor de corte.

No acercar la mano izquierda a la cuchilla
para recoger la rodaja utilizar siempre pinzas
0 paletas para cogerla.

RIESGOS ASOCIADOS A LA UTILIZACION
DE MAQUINARIA: ATRAPAMIENTOS

CON PARTES MOVILES Y ORGANOS DE
TRANSMISION

Causas:

L[]

Ausencia o anulacion de dispositivos y resguar-
dos de seguridad.

Mantenimiento y limpieza con maquinas en
funcionamiento.

Golpes por falta de espacio.

Medidas preventivas:

Todas las maquinas estaran provistas de pa-
rada de emergencia por medio de la cual se
puedan evitar situaciones peligrosas.

Todas las maquinas deberan poseer resguar-
dos (fijos 0 moviles) que limiten el acceso a
las zonas de peligro, los resguardos estaran
dotados de un dispositivo microrruptor que

detenga el movimiento cuando se levante la
proteccion.

Revisar periédicamente el correcto fun-
cionamiento y estado de los elementos de
seguridad de maquinas y equipos (protec-
ciones, microrruptores, setas de parada de
emergencia etc.).

La separacion entre maquinas u otros apara-
tos sera suficiente para que los trabajadores
puedan ejecutar su labor comodamentey sin
riesgo. Nunca sera menor de 0,80 metros, con-
tandose esta distancia a partir del punto mas
saliente del recorrido de los érganos moviles
de la maquina.

Las maquinas deberan disponerde manualde
instrucciones o bien realizar unas pequefas
instrucciones que expliquen el funcionamiento
basicoy las normas de seguridad.

Elmanualdeinstrucciones debesituarse junto
a la maquina, debidamente protegido, para
consultar en cualquier momento y se dara a
conocer a los trabajadores que utilicen esa
maquina.

Las maquinas deberan estar equipadas con
dispositivos de sefializacion (indicadores,
sefiales, etc.) y con las indicaciones que sean
necesarias para que pueda funcionar de ma-
nera segura.

No realizar ninguin tipo de manipulacion (lim-
pieza, mantenimiento etc.) en las maquinas
estando éstas en marcha.
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QUEMADURAS

Causas:

Equipos de trabajo a altas temperaturas, hor-
nos, bandejas, freidoras.

Salpicaduras.

Medidas preventivas:

Uso obligatorio de proteccion individual
(guantes antitérmicos para la manipulacion
de hornos, bandejas y otros elementos ca-
lientes).

Trabajar con ganchos para manipular los ca-
rros y mantener una distancia segura.

No realizar actividades de mantenimiento o
de limpieza con el horno caliente.

Evitar coger recipientes con panos, que, al estar
mojados, pueden facilitar las quemaduras por
contacto.

Indicar mediante sefializacion el riesgo de
guemaduras por contacto (hornos, freidoras,
etc.).

Conocer y cumplir los métodos seguros de
trabajo para la manipulacion de elementos
calientes evitando quemaduras por contacto.

No acercar pafnos a las llamas.

Vigilar los niveles de llenado de las freidoras
y el buen funcionamiento de los termostatos.
No verter agua sobre aceite caliente.

Vigilar la presion de los aparatos de coccion al
vapor antes de abrirlos. Evitar tocar los Utiles
calientes, usar proteccién para agarrar asas
calientes.

Conocer los protocolos de actuacion en caso
de quemaduras.

EXPLOSIONES

Causas:

Recipientes o aparatos a presion.

Instalaciones de gas.

Medidas preventivas:

Instalacion de gas.

—> Revisar la instalaciéon periodicamente por
una entidad autorizada.

—> Cerrar las llaves de paso tras su utilizacion y
al no estar presente en la instalacion.

—> Evitar las corrientes de aire en las cocinas,
que apaguen el gas.

—> Comunicarinmediatamente a un superiorsi
se sospecha de un posible escape de gas, 0
deficiencias en los conductos o quemado-
res.

—> Ante un fuerte olor a gas o mal funciona-
miento de los aparatos y conductos de gas
se debe cerrar la llave general de gas, venti-
lar y no producir fuego ni chispas.

Botellas de gases.

—> Almacenar las bombonas de reserva en ga-
lerias o espacios abiertos y bien ventilados
alejadas de fuentes de calor

—> Vigilar el estado y la caducidad del tubo
flexible y evitar el contacto con fuentes de
calor o superficies calientes (ej. hornos).

—> Revisar periodicamente las abrazaderas y
conexiones del tubo flexible y cambiarlo
cuando lo indique su caducidad.
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EXPOSICION A CONDICIONES
AMBIENTALES ADVERSAS. TRABAJOS
CON CAMARAS CONGELADORAS

Causas:
+ Manipulacién de los productos ya congelados.

« Transporte de materias elaboradas o semiela-
boradas para su almacenamiento a las cama-
ras.

« Mantenimiento de camaras.

Riesgos:

 Hipotermias en todos sus grados.

Medidas preventivas:

« Proteccion especial para manos:

—> Para realizar trabajos de precision durante
mas de 10-20 minutos en un entorno inferior
a 16°C con las manos al descubierto, hay
que tomar medidas especiales tal como el
empleo de chorros de aire caliente, apara-
tos de calefaccion, etc. Con temperaturas
inferiores a 1°C, los mangos metalicos de las
herramientas y palancas de control deben
recubrirse con material aislante.

—> Si las temperaturas son inferiores a 16°C
para trabajos sedentarios, 4°C para trabajos
ligeros y 7°C para trabajos moderados, sin
que se requiera destreza manual, los traba-
jadores usaran guantes.

« Sera necesaria ropa de proteccion corporal
adecuada cuando se trate de ambientes infe-
riores a 4°C:

—> Sieltrabajoesligeroy la ropa puede mojar-
se, la capa exterior debe ser del tipo imper-
meable.

—> Las prendas exteriores deben ser transpi-
rables para que no se humedezcan con el
sudor, las botas seran impermeables y se

cambiaran diariamente los calcetines y
plantillas.

« Para los trabajos con temperaturas inferiores
a-12°C:

—> No debe permanecer una sola persona en
la zona de trabajo.

—> Se evitara sudar, para que la ropa no se
humedezca. Si hay que hacer un trabajo
pesado, se tomaran periodos de descanso.

—> Seevitaran posturas estaticas prolongadas,
se evitara o protegera al trabajador de las
corrientes y se protegeran con aislantes
téermicos los asientos.

EXPOSICION A CONDICIONES
AMBIENTALES ADVERSAS.
CONTAMINANTES QUIMICOS: POLVO
DE HARINA

La inhalacion de gran cantidad de harina a largo
plazo podria llegar a sensibilizacion por via respi-
ratoriay/o dérmica que puedellegara produciren
el trabajador una posible alergia.

Medidas preventivas:

+ Enaquellos procesos que generan mayor con-
centracion de polvo de harina (dosificacion,
amasado) se deberan adoptar medidas que
eviten la dispersién de éste: encerramiento
del proceso (si es posible) y buenas practicas
de trabajo.

+ Instalacion de equipos de extraccion localiza-
da que eliminen el contaminante en el foco
donde se genera.

« Procurarque haya buena ventilacion. Ventila-
cion general de forma que se diluya el conta-
minante generado.

« Limpieza peri¢dica de locales y puestos de
trabajo.
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«+ Serecomiendalimpiarla harina poraspiracion
yno hacerlo barriendo o con aire a presion. De
este modo se evita la dispersion de la harina
en el aire, que puede producir atmésferas
explosivas.

« En caso de sensibilizacion del trabajador,
utilizar mascarillas y guantes de manera que
sereduzcay evite la exposicion e inhalacion a
este contaminante.

CONTACTO Y EXPOSICION DE
SUSTANCIAS QUIMICAS

Causas:

«  Empleo de productos quimicos para limpieza
del local y utensilios.

« Inhalacién de vapores.

Eshabitual que los trabajadoresrealicen la limpie-
za general de instalaciones, maquinaria y utensi-
lios existiendo posibles contactos con sustancias
causticas y/o corrosivas que pueden producir
irritacion, alteraciones de la piel y quemaduras.

Medidas preventivas:

- Solicitary conocer las fichas de seguridad de
todos los productos quimicos utilizados.

«+ Uso de recipientes y envases correctamente
etiquetados.

« Leerycomprenderlas etiquetas de los produc-
tos de limpieza.

- Utilizar las medidas de proteccion y de uso
indicadas por el fabricante. Equipos de protec-
cion individual (guantes, mascarillas, gafas).

« Nocambiardeenvase los productos de limpie-
za.No mezclar productos de limpieza. Cuidado
conelmanejodelgjia, salfuman, amoniaco, etc.

« Correcto almacenamiento de los productos
quimicos, siguiendo las indicaciones de las

fichas de seguridad, almacenarlos de forma
vertical, estable y cerrados a ser posible en
lugares ventilados.

« Conocer los procedimientos de actuacion en
caso de salpicaduras, derrames, etc. de los
productos quimicos.

SOBREESFUERZOS
Causas:

+ Manipulacion de cargas y objetos pesados
(cubes de pany cajas.)

+ Malas posturas.

Medidas preventivas:

« Seguir las pautas para levantar y transportar
pesos de forma segura, sin riesgos para la
columna.

« Normas para una buena manipulacion de
cargas:
—> Flexionar las rodillas.
—> Acercar el peso al cuerpo.
—> Colocar los pies separados y paralelos.
—> Mantener la espalda recta.
—> Nogirareltronco con la carga en las manos.

« Agarrar bien la carga.

« Evitarmovimientos bruscosy repetitivos man-
tenerlaespaldarectay el pesolo mas cercano
posible al cuerpo.

+ No cargar pesos excesivos, utilizar siempre la
carretilla manual de manera que se minimice
alméximo la manipulacion manual de cargas.

+ Las zonas de trabajo se disefiaran con altura
y disposicion tales que se evite el manejo de
cargas de forma inadecuada.

+ Solicitar la ayuda de otro u otros comparieros
cuando la carga a mover sea superior a la ca-
pacidad fisica del trabajador.
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FATIGA POSTURAL

Causas:

Jornada laboral.
Sobrecarga de trabajo.
Posturas forzadas.

En este tipo de trabajo es habitual que se perma-
nezca de pie durante toda lajornada laboral, esto
provoca fatiga muscular por sobrecarga de trabajo
y por movimientos y posturas forzadas.

Medidas preventivas:

No debe mantenerse durante mucho tiempo
la misma posicion, ya sea ésta de sentado o
de pie. Hasta la mejor postura puede producir
fatiga si no se permite relajar, de vez en cuan-
do, a los muUsculos posturales y a la columna
vertebral.

Deben realizarse pausas, cambiando la po-
sicion del cuerpo y efectuando movimientos
suaves de estiramiento de los musculos.

Las pausas durante la jornada deberan ser
las adecuadas. Deberan realizar pequefios
descansos entre tarea y tareay poder alternar
tareas.

Disponer de medios adecuados para poder
alternar posturas sentado/ de pie (taburete
o silla que permitan sentarse y al realizar los
descansos).

Mantener la espalda erguida, no doblar el
cuerpo hacia delante arqueando la espalda,
y utilizar calzado comodo, flexible, para la
prevencion de la aparicién de varices utilizar
prendas holgadas y medias ortopedicas de
compresion elastica evitando la inmovilidad.

Trabajo en posicion de pie:

Pies hacia delante y separados.

Tobillos y rodillas ligeramente flexionados.

Torso erguido.
Hombros relajados.
Cabeza recta con mentén paralelo al suelo.

Importante colocar una banqueta de 15 cm,
para levantar un pie.

CONTACTOS ELECTRICOS

Causas:

Instalacion eléctrica en mal estado.

Utilizacion de equipos no adecuados en zonas
humedas.

Medidas preventivas:

Mantener los cables en perfecto estado sin
cortes, empalmes, pelados.

Evitar que los cables estén en zonas con agua.
No manipular instalaciones o aparatos moja-
dos o humedos.

El manejo de las conexiones se realizara con
las manos secas, sin pisar sobre agua.

No se debe desconectar tirando del cable.
Recoger los cables al finalizar el trabajo.

No hay que tratar de manipular ni reparar ob-
jetos, aparatos o instalaciones que tengan que
ver con la electricidad si no se es un expertoy
respetar la sefializacion.

Cuadros eléctricos protegidos mediante tapa
o puerta adecuaday sefializado el riesgo eléc-
trico mediante cartel homologado.

INCENDIOS

Causas:

Causas fortuitas:
— Electricidad estatica.
—> Corriente eléctrica.
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— Fugas de gas.
—> Procesos de fabricacion.

« Factor Humano:
— Imprudencias.
— Falta de ordeny limpieza.

Consignas de prevencion:

« Mantener locales ordenados y limpios.

« Colillasy cerillas no deben tirarse en las pape-
leras.

+ Nocolocarprendas cerca de focos deignicion.

« Almacenamiento correcto de productos infla-
mables.

« Mantenerdespejado el acceso alos medios de
extincion.

« Mantener libres los pasillos, puertas y salidas
de emergencia.

Normas generales para extintores:
. Utilidad:
—> Son eficaces sélo cuando el fuego se en-
cuentra en fase de conato.
—> Son eficaces sélo sila sustancia extintora es
la apropiada y si se sabe emplearlos.

« Ubicacion:

—> Deben ubicarse en proximidad a los lugares
con riesgo.

— En locales pequefios es preferible ubicarlos
en los accesos.

—> En exteriores se protegeran contra las accio-
nes climaticas.

—> Se evitara la ubicacion de maquinas o ma-
teriales que impidan o dificulten el acceso.

« Forma de uso:
—> Retirar el seguro, en forma de pasadas a
tope, que impide su funcionamiento.

—> Presionar la palanca
de disparo, dirigien-
do el agente extintor
hacia la base.

—> Mover la manguera en
zig-zag, avanzando a
medida que las lla-
mas sevan apagando.

— En fuegos verticales
la extincion debe ser
iniciada por las zonas bajas.

—> Debe evitarse dejar focos, que podrian rea-
vivar el incendio.

Una vez extinguido el incendio, deben enviarse
los extintores usados para su inmediata revisién
y recarga a la empresa de mantenimiento de los
mismos, aungue sélo hayan sido usados parcial-
mente.

Tire del seguro.

Coléquese a una distancia de 3 m, en la
direccién del viento y apunte la boquilla del
extintor hacia la base de la [lama.

Apriete el gatillo mientras mantiene el ma-
tafuego en posicion vertical.

Mueva la boquilla de lado a lado lentamente,
atacando porla base toda la parte frontal del
fuego antes de avanzar, para evitar quedar
atrapado atras.

FUENTE:

https://sermesa.es/2008/05/03/riesgos-en-una-
panaderia/

http://www.exyge.eu/blog/wp-content/
uploads/2015/03/prl_panaderias.pdf

https://emprendedoreslugo.com/seis-tips-basicos-
para-prevenir-riesgos-laborales-en-panaderias/
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EXPO FERIA
DEL PAN

OFICIAL

Todos sabemos que la gastronomia oaxagquena
esunadeliciaculinariainterminable, asicomo
los moles, hay una granvariedad de pan de muerto
y con la finalidad de preservary dar a conocer la
variedad de panes que hay en el estado, la Camara
Nacional de la Industria Panificadora y Similares
de México (CANAINPA) con su delegacién en Oa-
xaca, llevo a cabo la Expo Feria del Panel 11,12y

13 de noviembre, en el Centro Gastrondmico de
la ciudad de Oaxaca.

Endicho evento, participaron diferentes regiones
del estado, tales como: Tlacolula, Etla, Puerto
Escondido, Valles Centrales, entre otros y como
invitado especial estuvo el estado de Michoacan,
quien particip6 con su delicioso pan tradicional.
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El corte de liston del evento estuvo a cargo del
contador Carlos Guzman Gardeazabal quien es
presidente de "Lideres Empresariales Impulsores
del desarrollo Oaxaqueno A.C.", el vicepresidente
regional de CANAINPA en el estado de Oaxaca,
Armando Pascual Guzman vy los presidentes de
las diferentes Camaras Empresariales del estado
de Oaxaca.
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El vicepresidente regional de la CANAINPA, en la
delegacion de Oaxaca, Armando Pascual Guzman,
informdé que se traté de una muestra gastronomica
de pan, mezcal, chocolatey mas, porlo que exten-
dio¢ lainvitacion al publico en general.
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De la misma forma, comento que con esta Expo se
reactivo la economia de las personas que se dedi-
can a la elaboracion y venta de pan, e invit6 a to-
dos aquellos que quieran afiliarse a la CANAINPA.

Asimismo, subrayd que el estado de Oaxaca
se caracteriza por sus tradiciones durante la
temporada de Todos Santosy Fieles Difuntosy
en la gran mayoriade los hogares se adquiere
en pan de temporada.
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Se conté con la presencia de proveedores de
maquinaria, asi como de insumos y materia pri-
ma como: Harinas Elizondo; Maquinaria Técnica
Industrial; Ramalhos; Surtidora del pastelero;
Rafmex; asi como algunos hotelesy restaurantes
que elaboran pan.

Ademas de pan, la feria estuvo acompafada de
mole, chocolatey mezcal oaxaquefio, haciéndola
deliciosamente atractiva para todos los paladares
yconello,marcarun bueninicio en la reactivacion
de la delegacion.

EL MUNDO DEL PAN 29



SESION MENSUAL. DE
CONSEJQ DIRECTIVO Y
COMISION EJECUTIVA

__CANAINPA

OFICIAL

9a sesion de consejo directivo y 72
reunion de comision ejecutiva

| 24 de noviembre se llevo a cabo la penulti-

ma sesion mensual de Consejo Directivo y de
Comision Ejecutiva del afio 2022 de la CANAINPA.
Dicha reunion, como todas las anteriores, fue
convocada por el presidente de la Camara, Luis
Miguel Martinez, de manera hibrida para facilitar
el trabajo para los que no pudieran acudir pre-
sencialmente.

Entre los asistentes presenciales, ademas del
presidente y convocante, también se encontra-
ba la directora interinstitucional, Rocio Ruiz, la
directora general, Diana Silva y los consejeros
y vicepresidentes: Guadalupe Barcenas, Emilio
Aguilar, Francisco Alvarez y Armando Pascualy, de

24 de noviembre 2022 ..." " .
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manera virtual asistieron: Alfredo Zenteno, Antonio
Meleiro, Mikel Arriada, Grissel Huerta, José Carlos
Gutierrezy Jaime Lifero.

La directora general y secretaria Diana Silva inicio
con el primer punto del orden del dia: “Presen-
tacién de las nuevas oficinas”, para el cual, el
presidente de la CANAINPA, Luis Miguel Martinez
ensefid a los asistentes presenciales las nuevas
instalaciones de la Camara y para los que no
pudieron asistir, les hizo una cordial invitacion a
conocer las nuevas oficinas en el préximo evento
de cierre de afo, que sera un Brindis Navidefno y
el respectivo Informe anual.
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Como punto numero 2, Situa-
cion Financiera, la licenciada
Diana Silva comento sobre la
complejidad de la solvencia
econémicadela Camara, men-
cionando el déficit conelquese
contara desde diciembre 2022,
pero sobre todo, la insuficien-
cia de posibles ingresos vs los
gastos administrativos.

Por otra parte, Rocio Ruiz inicio hablando de los
10 puntos que se propusieron cuando se eligio a
Luis Miguel Martinez como presidentey agradecio
al vicepresidente de la delegacion de Oaxaca, Ar-
mando Pascual la labor realizada para reintegrar
nuevamente a algunas delegaciones que yanose
encontraban afiliadas a la CANAINPA.

Respecto al tema de las afiliaciones, sugirio rees-
tructurar este tema, ya que, en algunos casos, el
pago de afiliacién ni siquiera cubre el envio de la
revista. Solo tuvo un incremento a principio de afio.

En el tema de la estructura de la CANAINPA co-
mentd que toda Camara debetenerunaestructura
minima de ;qué es el sector?, jcuantas empresas
las componen?, ;cual es el valor de la renta?, de
los salarios, etc.

Asimismo, sefiald la contratacion de Andrea Gar-

Situacion financiera.

Proximas
actividades.

cia, quien realiza estadisticas, sin embargo, no se
le ha podido contratar de tiempo completo porel
tema antes mencionado.

Quedod pendiente la contratacion de un pasante
legal para realizar una guia, de ;qué tiene que
hacer una empresa pequefia para establecer una
panaderia?, ademas claro de brindar asesoria a los
sociosy a la administracion de la Camara.

También comento que se ha tratado de actualizar
el marco normativo dela CANAINPAYy se han lleva-
do acabo cabalmente las reuniones mensuales de
Consejo Directivo y de Comision Ejecutiva.

Ademas, comento que la revista El Mundo el Pan,
puede mejorarse, invitando a méas anunciantes y
dando a los socios temas de interés que puedan
hacer de la revista méas actualizada.

Pasando a otro tema, sefialé que se llevaron a
cabo dos conferencias muy im-
portantes: una con CANIMOLT
respectodela harinadetrigo, en
la cual se seguird monitoreando
el precio del trigo.

Eneltemade los cursos de capa-
citacion, seretomaran el siguien-
te afo, lo cual dara visibilidad y
recursos para la Camara.
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Para redimir la imagen el pan, se plante¢ realizar
una campafa en redes sociales, sin embargo,
se salia del presupuesto y ya no se siguio con la
misma.

Finalmente, Rocio Ruiz comenté que otro de los
puntoses posicionarlaimagen delaCamaray por
eso serealizo la propuesta de trabajar en conjunto
con AMEXIGAPA, sin embargo, como no fue acep-
tada porel Consejo, se contemplara la posibilidad
de reestructurar esquema de cuotas de afiliacion
para fortalecer a la Camara.

El presidente, mencion6 que debemos retomar
esos puntos y buscar fluidez econdmica para al-
canzar todosy cada uno de los puntos.

Finalizé acordando la fecha de la Gltima reunion
de Consejoy Comision Ejecutiva, donde sellevaria
a cabo el Informe anualy Brindis Navidefio con el
resto de los socios que puedan asistir.
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| 21 de diciembre se llevo a cabo la dltima

sesion mensual de Consejo Directivo y de la
Comision Ejecutiva, asi como el Informe anualy el
Brindis Navidefio con los socios de la CANAINPA.
Dicha reuniéon, como todas las anteriores, fue
convocada por el presidente de la Camara, Luis
Miguel Martinez. Sin embargo, en esta ocasion
fue de manera presencial para dar a conocer las
nuevas instalaciones de la Camara y socializar
entre los afiliados.

Entre los asistentes, ademés del presidente y
convocante, también se encontraba la directora
interinstitucional, Rocio Ruiz, la directora general,
Diana Silvay los consejerosy comisionados: Mikel
Arriada, Francisco Alvarez, Armando Pascual y
entre algunos de los socios estuvieron: ABMauri,

MaryLupe, Gali, El Capricho, panaderia Chico,
Tahona, entre otros.

La directora general y secretaria Diana Silva inicio
con el primer punto del orden del dia, el “Informe
del plan detrabajo 20227 para lo cual, la directora
interinstitucional, Rocio Ruiz dio el estatus de las
“10 acciones para fortalecer ala CANAINPA” que se
presentaron en el primertrimestre del afio, el cual
se describe a continuacion:

1. Representatividad sectorial y regional

+  Se restablecio la relacion con anteriores y
vigentes delegados y representantes esta-
tales o regionales y ademas de presentar a
la nueva administracion, se les comunico
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la intencion de reestructurar los estatutos
para brindar un marco confiable y seguro
para sus funciones. Se les envio y analizé la
propuesta final. Se estan llevando a cabo
reuniones de seguimiento paraformalizarla
reinstauracion formal de las delegaciones.

Seles haencomendado lalaborde afiliacién
de empresas en cada uno de sus estados
para poder reactivar formalmente las dele-
gaciones y representaciones.

Se participé en Mexipan 2022 en la inau-
guracion y con un stand, asi como con un
grupo representativo de las delegaciones,
que sirvié para capturar datos de afiliados
y proveedores (aliados) potencialesy hacer
presencia institucional con toda la cadena
productiva del sector.

2. Estructura interna

Se planteo el proyecto de contarcon un area
de orientacion al emprendedor o pequefo
panadero sobre los requisitos y regulaciones
para instalary operar una panaderia.

Se elaboré un prontuario (fase preliminar)
en el quetodos los socios podran encontrar
las regulaciones federalesy locales desde la
apertura hasta el funcionamiento regular de
unapanaderia. Quedo pendiente definalizar
por falta de personal juridico.

Se formo un area de recopilacion y analisis
de datos estadisticos publicos, proporcio-
nando informacién de coyuntura, como:
inflaciony datos generales del sector, con la
gue CANAINPA se convierta en el referente
de informacion del sector.

3. Restructuracion financiera

Se reafirmdé y consolido la relacion con los
proveedores que se anuncian en la revista
delaCamarayserealizd nuevo contrato con
algunos proveedores que ya no se anuncia-
ban en la revista.

Nos estamos nuevamente reuniendo con
los proveedores para reforzar relaciones y
plantear sinergias para 2023, como contra-
tos publicitarios para la revistay calendario,
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4.

D.

entidades colaboradoras y cursos en las
instalaciones con los que cuenten con ellas,
promocionandolos sus potenciales clientes.

Actualizacion y modernizacion del
marco normativo que rige la Camara

Se finalizo y presentd a consejo directivo
propuesta de Gobierno Corporativo com-
pleto, con nuevos Estatutos, Reglamento
Interno, de Asamblea, de Consejo Directivo,
de Delegaciones, de Comisiones Internasy
un Codigo de Etica.

Renovacion de imageny de

e interacciony se hadado mas exposicion a
los proveedores contratantes de publicidad
en la revista, como un beneficio adicional a
los que tenian antes. Quedo pendiente por-
que desde septiembre no tenemos personal
de disefio grafico.

Seredisefio la paginaweby retroalimenta su
trafico con las redes sociales. Se incorpor6
seccion para proveedores, para que puedan
revisar revista digital.

Se crearon grupos de WhatsApp para a)
consejeros, b) delegacionesy c) socios para
una comunicacion mas inmediata.

comunicacion con socios y externos
6. Mayor participacion en organismos

« Sellevo a cabo una reestructuraciéon en el .
empresariales

contenido de la revista, para que sea de
mayor interés para los socios y tenga ma- .
yor impacto, con lo que a su vez sera mas
atractiva para los anunciantes.

Se ha reforzado la relacion con CONCAMIN
y se tiene participacion activa sobre todo
en la Comision de Alimentos. Participando
con propuestas sobre temas de coyuntura

« Enredessocialesse hatenido méas presencia como, la inflacion.
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Se ha dado seguimiento al PACIC y a los
productos incluidos en él.

Se colabora con CANIMOLT e ILC (CANAINPA
essocio fundador) en temas estratégicos en
los que seven relacionados con laindustria
de la panificacion, tales como: inflacion 'y
aumento de la harina de trigo, asi como, la
lucha para disociar el consumo de cereales
con una mala alimentacion.

Se ha participado en los grupos de trabajo
para la revision de diversas Normas que
afectan a la industria.

(. Redimir la imagen del pan

Se quedo pendiente la ejecucion de una
campafa que a la vez que promueva el
consumo del pan através de larecuperacion
de frases tradicionales, este sea desde un

consumo informado, responsable y educa-
do con la asesoria de un nutricionista.

Para reforzar la disociacién del consumo
del pan como algo contrario a una vida
balanceada, se llevara a cabo una camina-
ta/carrera con los industriales del sector e
invitados.

8. Vinculacion con la cadena productiva

del pan, vertical (insumos) horizontal

(distribuidores)

Se ha reafirmado la relacion con los provee-
dores de materia prima, con la busqueda
de diferentes colaboraciones que impulsen
la industria de la panificacion, tales como:
cursos, talleres, presencia en eventos, etc.,
que los acerquen con sus clientes actualesy
potenciales. Principalmente Camaras como:
CANIMOLT, CNIAA (aztcar), CANIAG (aceites
y grasas), etc.
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9. creacion de organos internos

10.

Se concluyd y presentd la propuesta de
Gobierno Corporativo queincluye los regla-
mentosy procedimientos correspondientes
para las Comisiones de Honor y Justicia,
Solucion de Controversias y Electoral.

Posicionar a CANAINPA

Serequierede unbloquede5o0 10empresas
grandes y medianas que cubran la brecha
entre el socio de mayor tamafioy los que le
siguen que no se encuentran actualmente
afiliados, por lo que se necesita un acerca-
miento para que regresen, asi como contar
con otras de renombre, para que junto con
las panaderias con las que actualmente son
parte de laCamara sean representativas del
sector.

Se analizo la posibilidad de incluir pastas
y galletas que actualmente conforman a

AMEXIGAPA paratener un sector mas grande
y por lo tanto con mayor poder, sin embar-
go, el consejo consider¢ inadecuada esta
propuesta, por lo que seretird del programa.

« Serequiere de un grupo de empresas me-
dianasy grandes, no solo para mejorar las
finanzas de la Camara, que, dicho sea de
paso, se encuentra en grave crisis financiera,
sino, por la representatividad ante las auto-
ridades de todos los 6rganos de gobierno,
de nuestro sector.

Respecto altema de las afiliaciones el presidente
propuso subirlas cuotas, dado que la situacion fi-
nancieradelaCamaraescomplicadayenalgunos
casos no se cubre nisiquiera el envio de la revista
con las cuotas que se pagan.

Finalmente, se llevo a cabo una rifa entre los
sociosy el presidente de la CANAINPA brind¢ por
todos los socios ahf reunidos y dio sus mejores
deseos para todos en este proximo 2023.
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INGREDIENTES
DE INVIERNO

HABLEMOS DE INGREDIENTES

n estas fechas, aromas y sabores impregnan
los locales y hogares, que nos traen deliciosos
recuerdos de nuestra infancia.

En estos dias ni siquiera es necesario que sea di-
ciembre para decir que seguimos disfrutando de
la Navidad y Afo Nuevo. Entrar a los locales de
centros comerciales e incluso a algunas casas, es
darse una empapada de aromas caracteristicos
gue nos remontan a nuestra nifez y esos delicio-
sos dias de vacaciones entre festines.

Prepare sus dias de invierto con estos 8 ingre-
dientes:

l . Anis estrella

Su forma estrellada lo ha hecho altamente po-
pular y es que muchas veces so6lo es utilizado
como decoracion. Pero mas alla de eso, su sabor
es protagonista en varios platillos asiaticos como
sopas y tallarines. También se utiliza para licores
y es un gran aliado para combatir problemas
estomacales, sobre todo, libera los gases para
una gran sensacion de alivio. Por lo mismo, debe
consumirse en dosis moderadas.

En Europa se utiliza mucho durante esta época en
los panes, galletas y mayormente en recetas de
reposteria. Su intensidad es tal que se recomien-
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da usarlo en pequenas
dosis. En Asia existe una
famosa mezcla de 5 es-
peciaschinasen lasque
se relinen los sabores
dulces, acidos, amar-
gos, salados y umami
(agradable enjaponés).
Este se utiliza en recetas
como pato asado, esto-
fado de carne de pollo,
vaca o ternera. Incluso,
algunos la afiaden a su
cafe.

2. Canela

Fste es quizas el ingrediente mas representativo ~ delicado pero que no contiene cumarina, que
delinvierno. En Navidad y Afio Nuevo todo sabey — puede resultar fatal para el higado en grandes
hueleacanelay es que, ademas de poder utilizarse ~ cantidades.

todo el afio, en estas fechas frias conseguimos

sus mejores combinaciones.
Desde tés, cafés y chocolate
acompafiados con un toque
de canela, hasta salsas para
carnes. Su gran beneficio es
queregulaelazicaren lasan-
gre, pero también sirve como
desinflamatorio para después
del ejercicio, ayuda contra los
dolores estomacalesy colicos
menstruales, es antioxidante,
combate el acnéy los resfria-
dos, reduce el pie de atleta 'y
hasta es un afrodisiaco.

Eso si, existen dos tipos: el de
Cassiay el de Ceilan, te reco-
mendamos el de Ceilan que
tiene un aroma mas ligero y
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3. Jamaica

Estas fechas son de ponche y no hay mejor pon-
che que el que se prepara con flor de jamaica. Su
variedad calientita nos encanta tanto como la fria
pues la jamaica es muy versatil en este aspecto.
Usualmente creemos que sélo se bebe pero tam-
bién puede utilizarse en postres o platillos salados.
Una gran opcién es comerla con pollo o en tacos
para darles un sabor diferente.

Ademas de deliciosa tiene beneficios en el esté-
mago durante gripas, controla el colesterol, adel-
gaza, energiza, cicatriza, alivia las resacas, ayuda
a relajary hasta funciona como antioxidante.

5. Jengibre

No podia faltar el ingrediente principal
de las galletas, mufecos y casitas. Su
combinacién perfecta es con canela,
pero si busca utilizarlas en platillos
salados, la cocina oriental le ofrece
varias opciones deliciosas. Tiene varios
beneficios similares a los que le hemos
presentado con los otros ingredientes
pero su uso no es muy recomendable
en mujeres embarazadas.

4. Nuez moscada

Yasea lasemillaoen polvo, estasfechas
no estan completas sin nueces. Son una
excelente opcion para rellenar el pavo,
hacer una crema, como acompafante
de la ensaladay su tradicional presen-
tacion en postres. Es bastante buena
para dolores de cabeza, sin embargo,
no se recomienda el uso medicinal
de su planta por tener altos niveles de
toxicidad.
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6. Tejocote

Otra de las maravillas del ponche de frutas
esesta frutilla originaria de Méxicoy Guate-
mala. Se trata basicamente una manzana
chiquita que en sus regiones de origen se
consume a partir de la segunda mitad del
ano, pero en la Ciudad es mas buscada
en estas fechas. Ademas de servir como
relleno para las pifiatas, puede comerse
en pastel, mermeladas, moussey tamales.

Ideal para sutemporada, el tejocote ayuda
a las enfermedades de vias respiratorias,
aparte de las estomacales y el control de
los niveles de grasa en el organismo.

8. Mandarina

Los citricos son regalos de la naturaleza
en invierno para cuidar nuestras defen-
sas.Lamandarina en particular, es tipica
de esta época. Aparte de la vitamina C,
contiene acido folico y provitamina A,
mas abundante que en cualquier otro
citrico. Preparala en jugos, ensaladas,

panes, mermeladas o aderezos. b
Iniedl Fh %
whul ot [

7. Cana de azucar

Recibe plenamente el invierno con
cana de azUcar. Su textura es riquisi-
ma de morder en el ponche e incluso
cuando cae de la pifiata. En Veracruz
se utiliza en la capirotada un postre
con pany queso riquisimo.
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9. Almendra

La almendra destaca por serrica en calcio,
proteinas, vitamina E, hierro y fibra. Ade-
mas, el 52% de una almendra es grasa'y
dos terceras partes de ellas corresponden
a acido oleico, por lo que su ingesta es
recomendable para mejorar la salud car-
diovascular y eliminar colesterol. Eso s,
siempre que se consuman al natural pues
al tostarla pierden muchas de sus virtudes.

Pero su especialidad es en las mesas
navidefias de postres. Es ingrediente
fundamental para el turron, polvorones,
el mazapan o los mantecados. Eso sin

olvidarnos de la tarta de almendra en sus mil y

una variedades.

lO Jicama

La jicama, es un tubérculo de cascara
delgada de color café e interior blanco,
con una textura crujiente y porosa, simi-
lar a la de una papa o pera. A pesar de su
consumo durante todo el afio, apreciado
por sus propiedades refrescantes, es en
invierno que toma otro significado por su
presencia en las fiestas.

b

Los beneficios de esta fruta van mas alla del  pjgn presente en laformaciony mantenimiento de
control del apetito, pues contiene vitamina C,  |os huesos y dientes, necesario para la formacion

que actua como antioxidante; tiene propiedades  de tejido musculary el metabolismo celular.
antibacterianas; es necesaria para la reparacion y

mantenimiento de huesos, cartilago, al igual que

- , : FUENTE:
para la formacién de colageno; calcio (construye
VAUEIIE VNSRS EREINEIR N EN OISR https://gourmetdemexico.com.mx/gourmet/cultura/s-
cion de la osteoporosis, regula el ritmo cardiaco, ingredientes-con-sabor-a-navidad/
contribuyeen la coagulacion sanguineaeintervie- IRy lgaNeaTat RN (Y- Tl R NV PIRPY Y E TN ES
neen la contraccion muscular); tiene fosforo, tam- html
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| lamington es un postre tradicional austra-

liano que consiste en un cubo de bizcocho,
cubierto con una capa de glaseado de chocolate,
asuvez, recubierto con coco rallado desecado. En
Queensland, donde se origind la receta, todavia
se preparan de la manera tradicional. En Victoria
y Australia del Sur, se rellenan con mermelada,
mientras que en Australia Occidental se rellenan
con crema.

Existen varias historias sobre como se cre6 esta
especialidad australiana, aunque todas hacen
referencia a Barén Lamington, un popular gober-
nador de Queensland que goberné entre 1896
y 1901. El Honorable Charles Wallace Alexander
Napier Cochrane Baillie, el Barén Lamington, fue
también el gobernadorde Bombay de 1903 a 1907.

La mayoria de las teorias sobre el origen de la
torta lamington atribuyen la creacion del postre
alfrancés Armand Galland, que fue el chef de Lord
Lamington. Un dia, cuando le pidieron que prepa-
rara la cena para unosinvitadosinesperados, cortd
un poco de bizcocho sobrante que habiahorneado
el dia anterior, sumergié los cubos del bizcocho en
chocolatey los cubrié con coco. Aunque el coco no
era un ingrediente comun en la cocina europea,
Galland estaba familiarizado con él gracias a su
esposa tahitiana. Todos los invitados quedaron
impresionados. De hecho, esta historia fue corro-
borada en las memorias de Lady Lamington. Lo
que no queda claro es si el lamington se sirvié por
primera vez en Toowoomba, cuando Lord Laming-
ton llevd su séquito a Harlaxton House para esca-
pardel calor abrumador de Brisbane, o en la Casa
de Gobierno de Queensland en Brisbane durante el
ajetreado periodo previo a la Federacion en 1901.

Otras historias afirman que a Galland accidental-
mente se le cayo el bizcocho en el chocolatey uso
coco desecado para hacer la torta mas atractiva.

PANES EMBLEMATICQOS

Lord Lamington era conocido porusarun sombre-
ro homburg que se parecia a estos pasteles. Algu-
nos dicen que el apodo del sombrero se convirtid
en el nombre de esos deliciosos pasteles.

La primera mencion conocida del “pastel de la-
mington” parece haber aparecido en una historia
de un periodico en 1896 sobre una “Funcion de
Lamington” en Laidley en Queensland. En 1900,
la receta de los pasteles lamington se publico en
el periddico Queensland Country Life. Aunque los
pasteles lamington se originaron en Queensland,
se propagaron rapidamente e incluso, aparecie-
ron en un periédico de Sydney en 1901 y en un
periédico de Nueva Zelanda en 1902, aunque sin
indicar el creador de la receta.

La referencia mas antigua del pastel que vincula
ellamington con Lord Lamington data de junio de
1927 en el Sydney Mail.

FUENTE:

https://www.196flavors.com/es/australia-lamington/
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[ A PAVLOVA

Esun himno altalento de
una bailarina, unanube
blanca de merengue, con
un corazon suave cubierto
de crema vy frutas frescas,
sobrelos cielos de Australia
y Nueva Zelanda.

Postre tipico de Nueva Ze-
landay Australia. Esun pas-
tel compuesto porunabase
de merengue que es suave
por dentro y crujiente por
fuera, una capa de crema
batida, o0 a veces helado y
fruta fresca porencima, con
o sin coulis. Principalmente
se usan bayas, como fresas
o frambuesas, sin olvidar el
rey de las frutas de Nueva
Zelanda, el kiwi.

La pavlova es muy popularyesuno delos postres
mas importantes de la cocina de ambos palses,
donde esta particularmente asociada con el
verano, incluidas las festividades navidefas. Re-
cuerden que, en los paises del hemisferio sur, las
estaciones se invierten.

Hay diferentestipos de pavlova: conocido entodo
el mundo, las frutas que contiene este pastel pue-
denvariarsegun latemporada, pero también sim-
plemente, segln el gusto de quienes lo preparan.

ORIGEN

Los neozelandeses y los australianos, que pre-
paran este delicioso postre en todas las circuns-

PANES EMBLEMATICOS

tancias y especialmente para las fiestas, han
reclamado su paternidad durante décadas, pero
coinciden al menos en un punto: el nombre de su
postre nacional rinde homenaje a Anna Matveie-
vna Pavlova (1881-1931) una bailarina y estrella
rusa nacida en San Petersburgo.

En la década de 1920, Anna Pavlova se convirtio
en una leyenda gracias a su interpretacién de
El Cisne Moribundo, un ballet de Michel Fokine,
creado para ella en 1907 e inspirado en El Cisne,
el decimotercer movimiento de El Carnaval de los
Animales (Le carnaval des animaux) de Camille
Saint-Saéns.

Seglin Australia, el pastel fue creado porel chef de
un hotel de Perth en 1931. Y seglin Nueva Zelanda,
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el postre naci6 incluso antes. Los australianos
dicen que fue el chef Herbert (Bert) Sachse quien
cred la pavlova. En la década de 1920, trabajo
como chefde pasteleria en el Hotel Esplanade en
Perth, donde Anna Pavlova se hospedd durante su
gira. Bert Sachse vio a Anna Pavlova deslizarse por
elescenario, fragily delicadamente. Ella era blanca
y parecia una nube en su tutd y Bert nunca habia
visto a nadie bailar con tanta elegancia. Quedo
completamente cautivado por esta pequefia y
elegante silueta que se balanceaba y caia sobre
el escenario y que subfa y luego se derrumbaba
para siempre.

Esta pequefia, fragil y elegante mujer habia ilu-
minado suvida interior. Los dias siguientes, la vio
caminar, constantemente vestida de blanco, en el
jardin y los pasillos del hotel y la siguié con ojos
de amante, la miraba moversey qued6 completa-
mente conquistado por el aura que Anna Pavlova
emanaba.

Bert estaba feliz, trabajo muy duro para preparar
pasteles, hojaldres de crema, frutas glaseadas y
chocolates para la bailarina. Entonces, Anna Pa-
vlova se fue de Australia para regresar a Europa y
Bert cay6 en una especie de depresion y trabajo
durante mucho tiempo sin energia mirando el
jardinyy los pasillos, imaginandose a Anna riendo
y moviéndose.

Cinco afios mas tarde, en enerode 1931, en medio
del invierno australiano, aparecieron las noticias
en todos los periddicos del mundo de que Anna
Pavlova habfa muerto de neumonia.

Esa noche, Bert sono con ella mientras moriay a
la mafana siguiente, limpiandose los o0jos, se fue
a trabajar y entré en las cocinas del hotel con la
idea clara de preparar un postre blanco, tan duro
como el final de una bailarina, pero dulce como
lo eran los movimientos de Anna Pavlova.

Un pastel blanco como las plumas del cisne mo-
ribundoy cremoso como el resplandor de su tez,
con una mancha de color rojo como la enferme-
dad que la habia matado.

Una historia muy roméantica por parte de los
australianos, pero para los neozelandeses, los
origenes del pastel se remontan aiin mas atras.

Después de una detallada investigacion, resultd
que la preparacion de la pavlova ya estaba con-
tenida en un libro de cocina de 1929 en Nueva
Zelanda.

Se dice que el chef del hotel donde la bailarina se
habia quedado en Wellington, Nueva Zelanda, lo
cred para ella en 1926.

Desde entonces, el postre ha sido declarado una
especialidad nacional y el pueblo de Nueva Ze-
landa nunca pierde la oportunidad de decorar la
pavlova con kiwis para resaltar su autoria.

Pero en los Ultimos anos, no ha habido escasez
de personas que, como el Dr. Andrew Paul Wood,
un investigador de Nueva Zelanda, y la Dra. An-
nabelle Utrecht, una investigadora australiana,
han concluido que los origenes de la pavlova se
remontan primero a Alemania, luego Américay el
Reino Unido De hecho, hay mas de 150 certifica-
dosdevariantes de lafamosa pavlova registrados
mucho antes de 1926

En Oceania, todavia estan disputandose el origen
de este pastel, pero noimporta de donde proven-
ga, lo importante es probarlo. La pavlova es una
alegria para los ojos y un festin de sabores para
el paladar.

FUENTE:

https://www.196flavors.com/es/nueva-zelanda-
pavlova/
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COMO CONSERVAR
FEL PAN PARA QUE
DURE MUCHO MAS?

CONSEJOS TECNICOS

Es habitual leer carteles donde aseguran ofrecer
“pandeldia”, unaexpresion que, estrictamente
hablando, indica que ha sido elaborado durante
la jornada. Pero, ;significa eso también que ya
no sirve para mafana? Repetidamente, padres y
abuelos se lamentan de que “el panyanoesloque
era” o que “antes duraba mucho mas”. La bolleria
y panaderia industrial les da parte de razén, pero
esa creenciano es del todo cierta. Todavia existen

(y cada vez hay mas) panes elaborados como an-
tafio. Eltruco esta en saber elegirlos y sobre todo,
conservarlos.

Para identificar un pan con estas propiedades
basta con fijarse en dos caracteristicas: que el color
tirea marron oscuroy que la miga esté alveolada.
Sedeben rechazarlos panes amarillos o color paja
ydemiga blanca porque son los que se han hecho
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con prisa y no se digieren
bien. Alno haberreposado
durante su elaboracién se
convierten en una goma
quetermina porfermentar
en el estbmago.

Por eso, hoy le contamos
como conservar el pan
para que esté frescoy cru-
jientedurante mas tiempo,
dénde guardarel pan, qué
hacer con el pan que nos
sobra, saber si es mejor la
nevera o la temperatura
ambiente, como congelar
panycomo descongelarlo
son algunas de las claves
paraque nuestro pan no se
reseque ni se enmohezca.

l . Utilizar trapos de tela

Una vez escogido el pan, su conservacién esta en nuestras manos.
La mejor manera es envolverlo en un trapo de algoddn o lino y de-
jarlosobrelaencimera. Evitando telas lavadas con jabones olorosos
para no correr el riesgo de transmitir el aroma (e incluso el sabor)
al alimento.

Deigual manera, lo masimportante es protegerlo del aire, por tanto,
guardarloen un cajon de madera también esuna opcion valida. Eso
si, nada de plasticos, porque no dejan respirar al pan.
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2 . Fijarse en la composicion

Harinas como la de arroz, de guisante, de lenteja
o de centeno necesitan y admiten mas agua que
las de trigo tradicionales. Ala hora de conservarlos
eso es una ventaja, principalmente, porque este
tipo de panes aguanta mas tiempo sin secarse
que el resto, que se mantienen frescos cerca de
cuatro dias.

ne@d v/ naturaldealimentos

Haz gdercicio y mantén e dieta bataceads

En este aspecto, también influye el formato. Los
maestros panaderos coinciden en que un paneci-
llo o unabarra se seca mucho masrapido que una
hogaza, porque tiene menos hidratacion y pierde
mas humedad. Aunque tenga la misma masay el
mismo proceso, un pan grande durara mas que
uno estrecho.

Q 8002012073

NATUARAL = de Alimeatos S A de C.V, Derechos Resenados

www.naturaldealimentos.com



CONSEJOS TECNICOS

3 . Sia congelar

Congelar el pan artesanal es una buena opcion
para conservarlo. Incluso, cuando se congela el
pan, se digiere mejor que antes. Es decir, cuando
sedejaun largo periodo de fermentacion, se reba-
jaelindice glucémico. Si,ademas, posteriormente
se congelay se alarga el tiempo de vida, el indice
baja aln masy “sienta mejor”. Pero eso si, no se
debe olvidar que también existen pautas para
guardar adecuadamente el pan en el congelador.

Siempre es preciso esperar a que el pan se enfrie
y utilizar bolsas herméticas para que no se le pe-
guen los olores ni se queme con el frio. Ademas,
los expertos recomiendan no dejarlo mas de tres
meses, aunque admiten que puede durar mas.

Por ejemplo, para descongelar la hogaza en-
tera, la dejamos sobre una rejilla hasta que se
descongele, o si tenemos prisa, funciona de
maravilla meterla al horno a 175 durante 15
minutos. Eso si, lo mas importante es dejarla
enfriar o templar.

Tanto para el pan que tiene unos dias como para
el pan descongelado, una breve pasada por el
horno es una buena opcion. Para hacerlo bien,
-durante cinco minutos como maximo- puede
rociar el pan con un pulverizador o cubrirlo con
un pafio humedo y meterlo en el horno ya preca-
lentado. Asi podra tomar temperatura sin perder
mucha humedad.
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Un pan queya tiene unosdias, sigue estando muy
rico, peroya notiene la misma textura crujiente. Si
mantiene la humedad, estara un poco mas correo-
so. La solucion es cortar una rebanada y tostarla
durante un minuto. Sera perfecto para acompariar
aperitivos, preparar bruschettas o tostados, o para
tomar en el desayuno.

Ademas, si sobra pany no queremos congelarlo,
pero queremos tenerlo disponible, podemos cor-
tarlo en rebanadas y tostarlas en el horno hasta

que queden muy crujientes, ya que el pan tostado,

-ya sin su humedad- es perfecto para durar unos
cuantos dias.

FUENTE:

https://www.lavanguardia.com/comer/tenden-
Cias/20190425/461855815854/pan-conservar-calidad-
trucos.html

https://www.directoalpaladar.com/tecnologias-
de-conservacion/como-conservar-pan-este-fresco-
crujiente-durante-tiempo
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DIA DE

REYES

© DE ENERO
ESTE MES CELEBRAMOS

| Dia de Reyes Magos se celebra cada 6 de

enero en varios paises, con el fin de recordar
la adoracion al nifio Jesus por parte de los tres
Reyes Magos.

Y esque segun cuenta la historia, tres Reyes Magos,
Melchor, Gaspary Baltazar, —montados en un ca-
mello, un caballoy un elefante—, viajaron desde el
Oriente hasta Jerusalén guiados por una estrella,
para adorar a un profeta recién nacido y llevarle
tres ofrendas: oro, incienso y mirra.

Aqui le contamos mas detalles sobre el origen del
Dia de Reyes.

El Diade Reyes tiene suorigen en la Biblia catolica,
narra lavisita de los Magos del oriente entregando
ofrendas —oro, incienso y mirra— que recibié el
Nifio Jesus, conocido como la Epifania, que es |a
manifestacién de Jesus a los pueblos que no lo
conocian ni habian oido hablar de él.

En este dia se celebran tres acontecimientos o
manifestaciones de Jesus:

La manifestacion a sus discipulos. El primero de
ellos es la manifestacion de Jesus al circulo intimo
de sus discipulos.
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ESTE MES CELEBRAMOS

La manifestacion al Pueblo de Israel. El segundo
acontecimiento que se celebra en este dia es la
manifestacion de Jesus al Pueblo de Israel en su
Bautismo.

La manifestacion atodos loshombres. Los Magos
venidos de oriente significan la mas amplia mani-
festacion de Jesus. No solo a sus discipulos, ni al
Pueblo deIsrael, sino a los que no tenian la fe del
Pueblo elegido ni esperaban al Mesias Prometido.

(Por qué se celebra el 6 de enero?

Se celebra el 6 de enero porque la adoracion de
los Reyes Magos se produjo 13 dias después del
nacimiento de Cristo, lo que marca el inicio de la
Epifania, es decir, la apariciony manifestacion del
hijo de Dios al mundo entero.

Artaban, el cuarto Rey Mago

Pocas personas conocemos la existencia de Ar-
taban, el cuarto Rey Mago, que segln se cuenta
nunca llegd a su destino.

Segun la leyenda que na-
cio a finales del siglo XIX,
cuando el estadounidense
Henry Van Dyke escribid
un relato en el que cuenta
la historia de Artaban, el
cuarto rey mago era un
hombre de largas barbas,
ojos nobles y profundos
que residia —se dice en el
ano 4 A. C.— en el monte Ushita.

Artaban posefa el don de enterarse, por medio del
oraculo, de algunos sucesos que para los demas
pasaban desapercibidos.

Celebrando el Dia de Reyes
alrededor del mundo

Mas que una celebracion religiosa el Dia de Reyes
es considerada una tradicion, en la cual los nifios
acostumbran recibir regalos de los Reyes Magos,
significando el cierre de la época de navidad en
muchos paises.

Veamos algunas de las tradiciones, costumbresy
platos tipicos para celebrar el Dia de Reyes en el
mundo:

Espana

En la noche del 5 de enero se celebra la Cabal-
gata de los Reyes Magos en todas las ciudades y
pueblos.

Los nifios limpian sus zapatosy los colocan en un
lugar apropiado en sus hogares para poder recibir
sus regalos. Dejan un vaso o tazén con agua, le-
chey turrén para recibir a los reyes mientras ellos
duermen.

Es un dia festivo en todo el pais. Las familias se
reinen a comer y disfrutar de un gran postre: el
Roscon de Reyes, relleno de frutas confitadas 'y
frutos secos, acompafiado de un buen vino.
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Cuba

Eldia de Reyes es conocido como la Pascua de los
Negrosy Dia de San Baltazar, motivadoaqueenla
época de la colonia se les concedia la jornada de
descanso alos esclavos, los cuales salian a festejar
y bailar al ritmo de los tambores.

Las personas se retinen en familia, bailan en honor
alnino Jesusy alos Reyes Magosy comparten los
dulces tipicos, como chocolates y pan de Pascua.

Puerto Rico

La celebracion del Dia de Reyes es de caracter
religioso, con la celebracion de las Promesas a
los Reyes, cantando los rosarios en honor a los
tres Sabios.

Los nifios colocan pasto al lado de sus zapatos,
como alimento para los camellos de los Reyes
Magos, colocandolos cerca del arbol de Navidad
o de su cama.

En algunas regiones del pais los nifos dejan a los
Reyes agua o leche y galletas en sefal de agra-
decimiento y como alimento para sus camellos.

Portugal

El Dia de Reyes no es considerado un dia festivo,
aunque se celebra de manera especial.

El dia anterior se acostumbra a hacer una cena
familiar y el 6 de enero es tradicion comer como
postre el Bolo Rei. Es una especie de roscon relleno
de frutas confitadas y frutos secos.
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Argentina

Los nifios colocan sus zapatos junto al pesebre o
nacimiento para recibir regalos al dia siguiente.

Es una tradicion dejar agua y alimento para los
Reyesy sus camellos.

Italia

Durante lanochedel5y6deenerolaBefanaesla
encargadade llevar los regalos a los ninos, quienes
colocan calcetines colgando en su habitacion, asi
como alimentos para este personaje peculiar.

De acuerdo a la tradicion italiana es una bruja
que viaja sobre una escoba, repartiendo dulces
para los nifios buenos y carbén para los que se
han portado mal.

Se suele dejar dulces o licor a la Befana, en sefal
de agradecimiento.
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Venezuela

En varias regiones del pais se hacen representa-
cionesdelaadoracion de los Reyes Magos al Nifio
Jesus en el pesebre.

Las familias acompafian la cena con la rosca de
Reyes.
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Bolivia

En varias regiones realizan misas en honor al Dia
de Reyes.

Las personas suelen llevar sus pesebres a la misa,
para que sean bendecidos y guardados en casa,
hasta la proxima navidad.

Se acostumbra dejar en las puertas de las igle-
sias figuras del nacimiento usadas para que sean
aprovechadas por personas de escasos recursos
que no tengan un nacimiento o Belén en su hogar.

Francia

El dia 6 de enero se puede degustar en las
panaderias francesas la tradicional tarta de
los reyes o Galette Des Rois. Es un pastel de
hojaldre que contiene un haba en su inte-
rior, asi como una corona de carton que se
adiciona a la tarta.

La persona que encuentre el haba escondida
en el pastel se convertira en el rey durante
ese diay debera portar la corona, asi como
convidar el Galette del proximo afio.

Peru

Sellevaacabo la Bajada de Reyes, que consisteen
una celebraciéon en familia, colocando imagenes
de los Reyes Magos a los pies del nifio Jesus en
el nacimiento. Luego se procede a desmontar el
nacimiento o belén para guardarlo y utilizarlo en
la siguiente Navidad.

Es tradicion realizar la Cabalgata de los Reyes
Magos el dia 5 de enero con un recorrido por las
calles, montando a caballo o en carrozas.
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Brasil

Existe una tradicion muy popular denominada la
Folia de los Reyes Magos, en la cual varios grupos
de hombres salen a pie, a caballo o en barco a vi-
sitar los hogares, cantando versos sobre los viajes
que hicieron los tres reyes para ver al Nifio JesUs.

Alemania

El dia de Reyes o Dreikdnigstag solo se celebra
en alguno de los estados federales de Alemania.

Los nifos no reciben regalos en este dia, pues
ellos son los encargados de pedir a las familias
para ayudar de manera benéfica a otros nifios
desfavorecidos.

Los nifos se disfrazan de reyes, cantando villan-
cicos porlas calles con una estrella en las manos.
Se conocen como Sternsinger o Cantores de la
Estrella.

México

Celebran este dia con la tradicion de la Rosca de
Reyes, a la cual afladen una pequeria figura del
Nifio Jesus que llaman carifiosamente "mufiequi-
to" La persona agraciada con esta figurita debe
invitar a sus amigos y familiares a tomar atole y
tamales el 2 de febrero, dia de La Candelaria.

Las personas acu-
den a visitar en Ti-
zimin (Yucatan) el
"Santuario de los
Santos Reyes". Es
una iglesia cuya
construccion data
del siglo XVII. Se
saca de sus nichos
a las figuras talla-
das en madera de los Reyes Magos, para que los
visitantes puedan venerarlos.

-
sIini l :
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FUENTE:

https://expansion.mx/vida-arte/2022/01/04/
dia-de-reyes-magos-origen-por-que-se-
celebra#:~:text=El%20D%C3%ADa%20
de%20Reyes%20tiene,hab%C3%ADan%20
0%C3%ADd0%20hablar%20de%20%C3%A9l.

https://www.diainternacionalde.com/ficha/dia-de-
reyes
https://vegaygijon.com/curiosidades-que-no-sabias-
del-roscon-de-reyes/

https://food52.com/recipes/2157-christmas-king-s-
cake-bolo-rei-portugal

https://soynuevaprensadigital.com/npd/rosca-de-
reyes-origen-y-significado/

https://www.infobae.com/america/agen-
cias/2021/01/06/

https://rciararaquara.com.br/cultura-e-lazer/santos-
reis-chegam-hoje-em-araraquara-para-a-folia/

https://elcolordelafe.com/2022/01/06/los-santos-
reyes-del-oriente-del-mundo-maya/
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ROSCA
DE REYES

INGREDIENTES

10
30

gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.

Levadura

Ralladura de naranja
Azlcar

Harina de trigo
Mantequilla

Ate de frutas

RECETAS

Azlcar glass

Leche

Extracto de naranja
Agua tibia

Huevos
Mufiequitos de plastico
Pizca de sal
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RECETAS

En un bowl mezclar el agua tibia
con la levadura y revolver hasta
incorporar. Dejar reposar durante
10 minutos hasta que se formen
burbujas.

A esta mezcla afiadir 200 gr. de ha-
rina, mezclary cubrir con una tapa.
Dejarreposar hasta que duplique su
volumen.

En otro bowl anadir la harina res-
tante (500 gr.), el azlcar estandar,
dos huevos y la leche. Revolvery
agregar el extracto de naranja y la
mantequilla.

Afadirlaralladura de naranja. Conti-
nuar mezclando hasta que seintegre
todo perfectamente.

Unir la mezcla de la levadura a este
segundo bowl e incorporar.

Enharinar una superficie plana y
amasar la mezcla hasta que quede
elastica.

Colocarlamasaenunrecipiente, cu-
brirla conuntrapo limpio, himedoy

dejarla reposar durante 30 minutos,
hasta que duplique su volumen.

Sacarla masadelrecipientey volver
aamasarla en una superficie previa-
mente enharinada.

Darle forma de rosca con sus manos
y colocarla sobre una charola para
horno previamente engrasada y
enharinada.

Batir un huevo con poca leche y
barnizar la rosca.

Mezclar otro huevo con poca harina,
el azlicary revolver hasta formaruna
masa, cortarla en cinco pedazos y
colocarla sobre la rosca. También
poner los mufiequitos dentro de la
rosca.

Cortarel atede frutas en tiras delga-
das. Decorar la rosca con ate y con
azucar

Hornear durante 20 minutos a 180
°C. Dejarla enfriar unos minutos y
Servir.
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CONCHAS

RECETAS

La pasta

INGREDIENTES

400 gar. Harina

400 gar. Azucar

400 gr. Manteca vegetal

c/s vainilla
PROCEDIMIENTO:

1.

2.

Acremar azlcar y manteca
vegetal.

Incorporar la harina y la
vainilla, hasta formar una
pasta manejable.

\/\&tﬁ/’r
Para elaborar la pasta
de chocolate solo se adiciona

cocoa al gusto y para elaborar

la

pasta amarilla solo se utiliza

color amarillo huevo.

Bizcocho concha

INGREDIENTES

1 kg. Harina

250 gr. Azlcar

15 gr. Sal

20 gr. Levadura seca

280 gr. Materia grasa

400 gr. Masa madre

(opcional)

300 gr. Huevo

300 ml. Leche 0 agua
PROCEDIMIENTO:

1.

Mezclar los ingredientes
secos reservando la mitad
del azlcar.

. Afadir liquidos y seguir

amasando hasta obtener
consistencia semi elastica.

9.

Incorporar poco a poco
la materia grasa vy al final
el azlcar; hasta alcanzar
elasticidad deseada.

Reposar 60 minutos, evitan-
do resequedad.

Pesar piezas de 60gr. c/u.

Boleary poner en charolas
engrasadas.

. Taparlaconchayfermentar

60 minutos.

Hornear durante 20 minu-
tosa 170° C.

Degustar.
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TELERA

INGREDIENTES

kg.

ar.
ar.
ar.
ar.
ar.
ar.

ml.

Harina

Sal :l.
Azlcar

Levadura seca

Mejorante
Malta (opcional)

Manteca vegetal
Agua

RECETAS

Mezclar los ingredientes
secos e incorporar el agua
en tiempo aproximado de
5minutos a baja velocidad.

Reposar durante 60 minu-
tos atemperatura ambien-
te evitando resequedad.

Refinar 10 minutos a media
velocidad hasta obtener
consistencia elastica.

4.

5.

Pesar bastones de 3 kg. y
cortar por 36 piezas formar
y colocar en charolas.

Fermentar 35°C 75% de
humedad por 60 minutos
aproximados.

Horneara220°C 20 minutos
con vapor.
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MES

ENERO

FEBRERO

MARZ0

OBLIGACIONES 2023
OBLIGACION

Comienza periodo de calibracion de basculas.

PROFECO intensifica la Verificacion y Vigilancia de precios de la rosca de
reyes. Se deben exhibir los precios al publico.

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 2022) 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% (varia).

Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.
Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX) del mes inmediato anterior.
Pago provisional de ISR. Dependiento 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 2022 de las personas morales.

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% (varia).

Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato anterior (enero-febrero 2023 de cuotas
INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Pago provisional de ISR. Dependiento 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 enviar la balanza (contabilidad electrdnica).
correspondiente al cierre del ejercicio 2022 de las personas morales.

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

Fecha limite para el pago de Tenencia en la CDMX.

DIA
4,5y 6

17
17
17

17

31

17
17
17
17

20
28
28

17
17

17
17

17
20

31
31



MES

ABRIL

MAYO

JUNIO

OBLIGACIONES 2023
OBLIGACION

Pago de Impuesto Sobre Néminas (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.

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). Se deben exhibir los precios al publico.

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 2023) 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 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
30
9y10

17
17
17

17
17

31

17
17
17
17

30
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MES

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

OBLIGACIONES 2023
OBLIGACIGN

Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmediato (mayo-junio 2023) de cuotas INFONAVIT e IMSS, Ramo
Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

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.
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
Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

Pago bimestral inmdiato anterior (julio-agosto 2023) 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 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.

DIA
17
17

17
17

17
17
17
17

17
17
17

17
17

17
17
17
17

17



OBLIGACIONES 2023

MES OBLIGACION

Se deben exhibir los precios al publico.

NU‘"EMBRE Pago bimestral inmediato anterior (septiembre-octubre 2023) de cuotas
INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez.

Servicios del mes anterior.

DICIEMBRE @® Pagos de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre Produccién y

Servicios del mes anterior.

® Fecha limite para el pago de aguinaldo 2023.

CALIBRACION DE BASCULAS

Los instrumentos de medicion (basculas) con una antiguedad menor a 10 afios, tienen que verificarse una vez al afio,

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 calibracién del 1°

de 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 afio 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 Gltima la autoridad competente es la Comisién

Federal para la Proteccidon Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS).

INSTITUTO DE VERIFICACION ADMINISTRATIVA DE LA CDMX (INVEA)

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

CODIGO FISCAL DE LA FEDERACION

Cédigo Fiscal de la Federacion Art. 12. Cuando el vencimiento de impuestos cae en dia inhabil, automaticamente el

vencimiento se recorrera al dia habil siguiente.

® PROFECO intensifica la Verificacion y Vigilancia de precios pan de muerto.

Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

® Pago provisional de ISR. Dependiendo del dltimo digito del RFC.

@® Pagos de Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre Produccién y

Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior.

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

® Fecha limite pago de Impuesto Sobre Nominas CDMX.

DIA

31,1y 2

17
17

17
17

17
17
17

17
20

3<



EFEMERIDES

BAGEL

| 15 de enero se celebra el

Dia Internacional del Bagel,
que festeja al panecillo de ha-
rina de trigo en forma de dona
que sencillamente va con todo.
Su historia lleva mas de cuatro
siglos y su popularidad ha ido
creciendo con el tiempo en
paises como Estados Unidos,
Inglaterra y Canada.

Acercadesu origen, se cuenta que el bagel se cred
para conmemorar la victoria del rey de Polonia,
Juan lll Sobieski, sobre los turcos otomanos en la
batalla deVienaen 1683y que suforma representa
un estribo, pues tenia la finalidad de homenajear
a la caballerfa. No obstante, también se dice que
fue creado mucho antes, siendo mas especificos
en la ciudad de Cracovia para competir contra el
bublik, que es otro pan muy parecido en la forma,
pero con un agujero mucho mas grande.

Entre mediados del siglo XVly principios del XVII se
convirtid en un elemento basico de la dieta polaca,
siendo un gran acompafiamiento de algunos pla-
tillos de la gastronomia de ese pais, entre ellos, el
golabki —unos pequenos paquetitos de hojas de
repollorellenas de carne ensalsa detomate—ola
granvariedad dericas sopas con verdurasy carne.

No fue hasta que el bagel se adentré en la comuni-
dad judia que se popularizé a mayor escala. Yaen
el siglo XX, el panecillo viajo, durante la Segunda
Guerra Mundial, a Inglaterra y después a Estados
Unidosy Canada, con ladiasporajudia. Asi, se ex-
tendioy cobré gran popularidad en Norteamérica.

Hoy en dia es referente de la cocina cosmopolita
y saludable. Se le puede encontrar en cualquier
cafeteria y hay gran variedad en su técnica de
elaboracion y su relleno, que va de lo dulce a lo
salado.

El bagel tradicional esta elaborado con harina
de trigo, sal, agua y levadura. Algunos agregan
malta, azlcar o miel, para darle un toque dulce.
A la masa se suele afadir diferentes semillas y
condimentos, tales como el sésamo, comino, sal
gruesa, cebollay ajo.

En cuanto a los rellenos se hallan variedades
pensadas en distintas horas del dia y gustos
diversos; los puedes encontrar de huevo con
tocino para el desayuno; el ya tradicional de
queso crema con salmén para el almuerzo;
los famosos “pizza bagels” para la comida, o
simplemente uno relleno de mermelada, fruta
con crema o crema de avellana para disfrutar a
cualquier hora del dia.

FUENTE:

https://www.museodelasculturas.mx/bagel-una-
forma-distinta-de-hacer-un-sandwich.php
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CROISSANT

ada 30 de enero se celebra el

DiaInternacional del Croissant.
Laideadecelebrarestafechaesdar
aconoceruna piezade bolleria, que
goza de mucha aceptacion en el
mundo debido a su rico sabor, aro-
ma y textura crujiente, ademas de
gue puede consumirse a cualquier

hora del dia.

Elcroissantesun alimento origina-

rio de Viena (Austria), aungue muchas personas
creen que proviene de Francia. Se elabora con tres
sencillosingredientes, masa de hojaldre, levadura
y mantequilla.

En cuanto a su creacion, se han contado muchas
historias, pero la que ha cobrado mayor fuerza e
interés entre los estudiosos del tema, es que esta
bolleria fue un invento de los panaderos vieneses
como una manera de celebrar el triunfo ante el
ataque del imperio Otomano a esta ciudad en el
siglo XVII.

Graciasala periciay el pronto aviso de los panade-
ros, que trabajaban durante la noche, la poblacion
y el ejército pudo defenderse del ataque. El gremio
pastelero cred el croissant con forma de media
luna que era el emblema utilizado por el imperio
Otomano.

Existen alimentos que por su sabory textura al pa-
ladar se vuelven verdaderamente irresistibles. De
acuerdo a estudios realizados por los estudiosos
del comportamiento humano, se sabe que ciertos
alimentos producen algunas reacciones aditivas
semejantes a la marihuana, ademas de disparar
en el organismo sustancias quimicas tales como
la dopamina y la betaendorfina encargadas de
producir placer.

En este sentido, el croissant como otras bollerias,
que en su preparacion requieren productos pro-
cesados como el azucar y otros carbohidratos,
tiene este efecto placebo en un alto porcentaje
de las personas.

El croissant tiene bastante aceptacién y quizas
esto se deba a que el resultado final es un bollo
que puede ser consumido tanto con productos
dulces como el chocolate o salados como los
quesos, flambres, etc.

Otro aspecto que disfruta el comensal, es la agra-
dable sensacion crujiente que tiene cada una de
sus capas y que lo hace verdaderamente apete-
cible. También puede disfrutarse acompariado
de una taza de café o cualquier otra bebida, para
hacer mas placentera la degustacion de este rico

manjar.

FUENTE:

https://www.diainternacionalde.com/ficha/dia-
internacional-croissant

https://www.gastrolabweb.com/tenden-
cias/2022/1/30/dia-internacional-del-croissant-cuan-
do-por-que-se-celebra-aqui-te-decimos-20171.html
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PERSONAS DESAPARECIDAS

AMNRDAC

RFC.AMN-970004-1v4 ; Desaparecidos, A.C.

Tel/Fax. 56-74-79-02 R dol d fri h d
e-mail: amnrdac@hotmail.com peor dolor que puede sutrir un ser numano e€s perder un

WWW.regresaacasa.org hijo, tu puedes contribuir a regresarle la sonrisa jAYUDANOS!

Asociacion Mexicana de Ninos Robados y

[: @RegresoACasa_mx Av. Divisién del Norte #2315 int. 3 Col. General Anaya, CDMX, C.P. 03340

ﬂ @RegresoaCasa

CARLOS ALONSO PINTO

Edad: 29 afios Complexion: Regular

Estatura: 1.60 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Cicatriz quirirgica en piernaizquierda a la altura del peroné,
donde le colocaron clavos. Perforacion del l6bulo de la orejaizquierda en forma
de flor.

Historia: Estaba conviviendo con amigos cuando recibi6é una llamada de su
exesposay aparentemente se fue a buscarla paraver a la hija que tienen en comun.
Lugar y fecha de extravio: Calle Francisco Villa, Ampliacion San Sebastian La
Paz México.

5 de agosto de 2020
VANESSA GONZALEZ GONZALEZ
Edad: 3 afios Complexion: Delgada

Estatura: 1.25 mts.  Color de piel: Blanca
Historia: Ala menorselevié por ltimavezen Ignacio Zaragoza 113, departamento
1, Col. Jardin Balbuena, CDMX.

Lugar y fecha de extravio: Ignacio Zaragoza 113, departamento 1, Col. Jardin

Balbuena, CDMX.
Octubre de 2013.

EFRAIN GONZALEZ NAVA

Edad: 17 afios Complexidn: Regular

Estatura: 1.70 mts.  Color de piel: Morena clara

Senas particulares: Cicatriz en la frente del lado derecho, lunar en la espalda
dentadura completa con el colmillo derecho encimado.

Historia: El joven salié de su domicilio a trabajar en su taxi, después de dos dias
encuentran el carro desvalijado y de él se ignora su paradero.

Lugar y fecha de extravio: San Lorenzo Tlalmimilolpan, Municipio San Juan
Teotihuacan, Edo. de México.

24 de septiembre de 2013.
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LE RECORDAMOS

ﬁ

17

PAGO DE IMPUESTOS

FEBRERO
17

PAGO DE IMPUESTOS

HARZO NN
17

PAGO DE IMPUESTOS

&

™\
IMPORTANTE

LE INFORMAMOS QUE LAS
DISPOSICIONES FISCALES OBLIGAN A LOS
CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES
A MAS TARDAR EL DIA 17 DE CADA MES,
POR LO QUE, PARA CUMPLIR CON ESTA
OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE
SU DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS
DIAS INDICADOS.

IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE
EL NO REALIZAR LA ENTREGA EN LAS
FECHAS INDICADAS OCASIONARA
RETRASO EN EL PROCESO DE SU
NOMINA, CONTABILIDAD, CALCULO,
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS
DECLARACIONES Y PAGOS, GENERANDO
ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS.

NOTAS:
Le recordamos que estamos a sus érdenes
en absolutamente todas las areas de la insti-

tucion, para prestarle la mejor atencion.

No olvide inscribirse al sistema empresarial
mexicano “SIEM".

INDICADORES AGRICOLAS

ROBUSTA
(dls. por ton.)

AZUCAR 11
(cts. por Ib.)

AZUCAR 16
(cts. por Ib.)

AZUCAR5
(cts. por Ib.)

CACAO ICE
(dls. por ton.)

MAIZ CBOT
(dls. por bushel)

SOYA CBOT
(cts. por bushel)

HARINA CBOT
(dls. por bushel)

ACEITE CBOT
(cts. por Ib.)

TRIGO CBOT
(dls. por bushel)
J. DE NARANJA
(cts. por Ib.)
AVENA CBOT
(dls. por bushel)
ARROZ CBOT
(cts. por Ib.)

ALGODON ICE
(cts. por Ib.)

RES CME
(cts. por Ib.)

CERDO CME
(cts. por Ib.)

ENE 23 MAR 23
1,792 1,778
MAR 23 MAY 23
20.27 19.06
MAY 23 JUL 23
36.78 36.78
MAR 23 MAY 23
544.50 537.10
MAR 23 MAY 23
2,502 2,500
MAR 23 MAY 23
6.68 6.66
ENE 23 MAR 23
1,429.25 1,434.75
ENE 23 MAR 23
4.04 4.00
ENE 23 MAR 23
0.68 4.04
MAR 23 MAY 23
837 8.47
ENE 23 MAR 23
202.65 198.05
DIC 22 MAR 23
3.96 3.93
ENE 23 MAR 23
17.74 18.01
MAR 23 MAY 23
86.76 85.87
FEB 23 ABR 23
154.25 157.73
FEB 23 ABR 23
90.35 95.63

MAY 23
1,770

JUL 23
18.28
sep-23
36.71

AGO 23
519.10

JUL 23
2,500

JUL 23
6.61

MAY 23
1,440.75

MAY 23
3.98

MAY 23
4.00

JUL 23
8.51

MAY 23
195.30

MAY 23
3.93

MAY 23
18.21

JUL 23
84.51

JUL 23
153.63

MAY 23
99.88

J

Fuente: EL FINANCIERO
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POSTERS Dt VENTA EN CANAINPA

INFORMES:
DPROMOCION@CANAINPA.ORG.MX
TEL: 55 93 00 15 72
LOS JUAREZ NO. 10, COL. SAN JOSE INSURGENTES, ALCALDIA BENITO JUAREZ, C.P. 03900, CDMX
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