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La Camara esta viva y trabajando
Siguen pasando cosas

No hemos conseguido terminar el acuerdo para el regreso de la Camara a Dr. Liceaga 96, pero he-
mos adelantando mucho, tenemos la simpatia de diversos Consejeros de la Asociacidn de Servicios
Empresariales Multiples ASEM, y esperamos cerrarlo en breve.

Si, tenemos adelantos importantes: se asistio al Congreso de panaderos de América en Rosario,
Argentina; fue un evento auspiciado por CIPAN (Confederacion Interamericana de la Industria del
Pan), y la AIPAR (Asociacién de Industriales Panaderos y Afines de Rosario).

Obtuvimos acuerdos muy benévolos y normalizamos la participacion de la Camara en la Organiza-
cion; se nos otorgd la Vicepresidencia de dicho Organismo, muchas gracias al Presidente de CIPAN
Alvaro Pena Romo.

La UIBC (Unién Internacional de la Panaderia y Pasteleria), también asistié al evento. Aprovecha-
mos para normalizar la participacién de la Camara en este Organismo Mundial de Panaderos y
Pasteleros, agradezco al presidente de la UIBC, Dominique Anrast,y al amabilisimo secretario de la
Organizacion, el Sr. José Maria Fernandez del Vallado, de igual manera al Presidente de CEOPPAN
Eduardo Villar.

Muy contentos estamos con el reinicio del trabajo conjunto de CANAINPA y ANPROPAN, para la
realizacion de la famosisima exposicion MEXIPAN, que desde 1997 fue constituida por ambas Or-
ganizaciones.

Los esperamos en “MEXIPAN 2024” del 31 de julio al 3 de agosto en el Centro de Exposiciones City
Banamex.

EVENTOS:

+ Serealizo la Primera Reunion Nacional de Delegaciénes CANAINPA, en el marco de la Feria Expro
Inpan del 23 al 24 de mayo, en la Ciudad de Ledn, Guanajuto.

+ Segunda Junta de Consejo Directivo, se llevara a cabo el préximo 5 de junio del presente afo.

Hemos estado perfilando algunas reuniones con candidatos diversos de los diferentes partidos
politicos para las proximas elecciones.

Muchas gracias
Un abrazo

Julian Castaion Fernandez
PRESIDENTE

EL MUNDO DEL PAN 5



REUNION CON
PRODUCTORES DE

ALMENDRAS DE
CALIFORNIA

INTERNACIONAL

Con fecha 8 de mayo, se llevo a cabo un desa-
yuno de trabajo con el Consejo Directivo de
Productores de Almendras de California, a dicho
evento acudieron Mickey Citarella Managing
Director, Partner Head of Accounts, SRG y Becky
Jeffers, Manager, North America Marketing y por
parte de la agencia que los representa en México
Paulina Alvarez, Senior Leader, Portfolio Leader
Food, Nutriton and Agriculture y por CANAINPA,
Sr. Julian Castafion Fernandez, Presidente y Olga
Espinosa Chavez, Directora.

Los temas que se trataron entre otros, fueron la
situacion que vive la Industria Panificadora en
México, la posibilidad de que nos consigan precios
accesibles de su producto en sus variantes, a fin
deincrementar su consumo en la industria panifi-
cadora, por su parte la asociacion de productores
de almendras se comprometié a proporcionar in-
formacién de usoy conservacién de los productos,
asi como el apoyo que requiere la CANAINPA para
la realizacion de cursos y eventos.

6 Junio 2024



CONGRESO CIPAN
ROSARIO,
ARGENTINA

ASOCIACION INDUSTRIALESHE :
PANADEROS Y AFINES
DE ROSARIO

on fecha 22 de abril de 2024 y hasta el 24

del mismo se llevd a cabo en la localidad de
Rosario Argentina, el Congreso anual de la Con-
federacion Interamericana de Panaderos (CIPAN)
en el cual participaron Uruguay, Chile, Brasil, Per,
Venezuela, Ecuador, México, Paraguay, Colombia,
Espafia, Francia y el anfitrion Argentina, repre-
sentado por su Presidente Alvaro Pena Romo,
CEOPPAN presente con su Presidente Eduardo
Villar, su Secretario José Maria Fernandez del Va-
llado, quien también ejerce ese cargo en la Unidn.

Asimismo, el Presidente de la UIBC, el Francés
Dominique Anrast.

OFICIAL

ww""' W

Durante el Congreso, los paises participantes pre-
sentan resefia de la industria panificadora, lo que
nos permite conocer la situacion y problematica
de cada uno de los participantes, asi como alter-
nativas de solucion.

Uno de los temas importantes fue la propuesta
para realizar la convocatoria para el concurso
mejor panadero y pastelero de América, dicho
evento sera presentado en la reunién con las
Delegaciones que se llevara a cabo en la Ciudad
de Ledn, Guanajuato, el ganador sera presentado
en la Ciudad de Nashville, Brasil, posteriormente
de todos los paises participantes, el que resulte
ganador sera reconocido en el evento de la UIBC.

EL MUNDO DEL PAN 7
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Dicho concurso es para personas industriales pa-
naderos que se dedican a la produccion y venta
de pan.

Se realizo un proceso para elegir a sunueva mesa
directiva quedando integrada de la siguiente
manera:

CIPAN, Alvaro Pena Romo,

reelecto como Presidente

Julian Castarion Fernandez
como Vicepresidente

Rui Goncalves
como Secretario

Luis Benito
como Tesorero

Por su parte la UIBC inform6 que en el mes de
octubredel 19 al23 enla Ciudad Venecia, Italia, se
llevara a cabo el Congreso de la UIBC, la reunion
del Consejo de la CEBP, encuentro Europeo.

Dentro de las actividades destacan la visita a la pa-
naderia escuela profesional en Dolo, presentacion

oficial por la region Véneto del evento olimpicoy
de promocion, presentacién de carteles multilin-
gues del pany el deporte.

Asi mismo la UIBC, ofreci¢ un lugar para el repre-

sentante de América en el concurso “El Joven
Panadero”, a realizarce en el pais de Islandia.

FUENTE:

https://panaderos.info/argentina-el-congreso-de-
cipan-2024/
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HISTORIA DE LA

PASTELERIA

CULTURA

| oficio del pastelero, esigual que el del pana-
dero se remonta varios siglos antes de Cristo.

En el siglo IV A.C., se encontraron documentos
latinos donde los Romanos ejercian el oficio del
Pastilllariorum o Pastelero.

Ya en la edad media se crea en Francia, el gremio
de los productores de oblairs, que las producian
para ofrecer en las iglesias, lo que hard que poco
a poco el pueblo vaya a esas obleas y después a
los pasteles dulces y salados como los gofres del
perdon, introduciéndose de esta manera el dulce
en la sociedad de aquellos anos.

En esa época, también los soldados de las cruza-
das van viajando por Europa y van conociendo

otras culturas y gastronomias, conociendo asi el
azlcary la pastade hojaldre, que pasaran aformar
parte de la artesania pastelera.

En el siglo XV (1440) aparece por primera vez la
palabra pastelero, bajo una ordenanza y es con
Carlos IXen 1556, cuando surge la corporacion de
pasteleros que reglamenta el aprendizajey acceso
a la maestria. Asi, surgen los primeros helados'y
petisd.

EL MUNDO DEL PAN 9



CULTURA

Conlallegadadelcacao, Europaintroduce nuevos  gelacién, que sumado a la refrigeracion eficiente
sabores coloresy aromas a los pasteles. Enelsiglo  junto con los métodos de coccion han creado
XVII llega el descubrimiento de la levadura biolo-  grandes ava nces en el sector de la pasteleria los
gica, que marcara el sector panaderoy pastelero, cuales se mantienen hoy en dia.

con los BRIOCHES y especialidades afines.

A finales del siglo XVIII el hojaldre se impone en
Francia y Maria Antonieta destaca como promo-
tora de los croissants.

W

il ' - i
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FUENTE:
Olech

https://www.freepik.es/foto-gratis/retrato-chef-
masculino-cocina-plato-postre_31225987.htm#fro
o ) ) mView=search&page=1&position=40&uuid=d0df46

A principios del siglo XVIII Antoine de Careme, of-1f2b-4f22-9497-04f6d217a7d1
publica la obra El Pastelero Real, primer escrito https://www.freepik.es/foto-gratis/primer-pla-
que descubre la reposteria moderna y las diver-  [ileEJERIEREIE eIl kR el JERI oIl LR ELE

sas técnicas y utensilios, mandando un nuevo ca_17234197.htm#fromView=search&page=1&positi
. . on=1&uuid=39ebfeed-a3d2-409f-9b18-f22b698cb65d
comienzo del gremio.

https://www.freepik.es/foto-gratis/bebida-panaderia-

) ) ) objeto-pan-solo_1044722.htm#fromView=search&p
Alo largo del siglo XIXy XX se mejoran [0s métodos [ R a S P AT s ey £ ek e el (- LWL (S S T B
de produccién de descubrimientos y desarrollos b52173c87cd4

técnicos, lo que permitira el dominio del frio, el https://despensa.bodegaaurrera.com.mx/p/pasta-de-
calor, la fermentacion, la conservacion v la con- IR ke IYY
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EL PAN EN EL MUNDO

H ace mas de una década, una pareja cautivan
con sus exquisitos amasijos a lugarefios y
turistas.

En ese precioso marco, pletérico de arboles
exoéticos y cientos de plumiferos pintureros, se
conserva una de las tradiciones mas arraigadas
de la panaderia artesanal campesina.

En la cabafa de los Betancur Pérez, ubicada en
la carrera 2.2 n.° 6-218 del barrio Las Palmas del
municipio de Anapoima, y con el despuntar del

alba crepitan los lefios en el horno a laintemperie
de forja, ladrillo y adobe.

Es el patrimonio de una pareja de honrados cam-
pesinos que unieron fortalezas y conocimientos
hace mas de diez afios -de los 32 que llevan
unidos— para mantener a contracorriente la cul-
tura de los amasijos, los de maiz, herencia de sus
ancestros cundiboyacenses y santandereanos,
y los de sagu, una herbacea que produce unos
tubérculos de los que se extrae un fino almidén
para panaderia.

EL MUNDO DEL PAN 11



EL PAN EN EL MUNDO

Mientras don Luis Betancur Romero, oriundo de
Fémeque, Cundinamarca, corta con su hacha el
tronco de un arbol conocido como palo de hierro,
segun él, consistente como el nombre quelleva,y
de poderosa combustion para sostener el fuego,
su mujer, Yaneth Pérez Sanchez, nacida en San
José de Suaita, Santander, se dispone con aga-
rraderas a sacar del horno las bandejas de pan,
arepasy almojabanas, con ese olor tentador que
se desprende de la cuajada.

Entre humeantes pocillos de chocolate o café,
algunos curiosos, camara fotografica en mano, si-
guen el proceso artesanal también conocido como
pan de lefia, que no es nada facil porque, como
todo lo hecho a manoy en este emprendimiento
particular, requiere musculo, virtud y experiencia.
Lo anterior se puede verificaren los brazos de don
Luis Betancur: tensos y macizos por las bregas de
cargary rajar lena, marcados con huellas indele-
bles que le ha dejado el trajin entre el hierro y el
fuego, y fortificados en el ejercicio de amasary
amasar, desde que aclara el dia hasta que ano-
chece.

Negocio de familia

Sagu-Amasijosy Postres es la razén social de don
Luis y dofia Yaneth, desde hace una década afin-
cados en este paraiso cundinamarqués
que es Anapoima.

Fruto de estas labores de la panaderia
artesanal, lograron educar a sus tres _
hijos: Christian Yair, de 31 afnos, tedlogo,
musico y misionero pastoral; Harold, de
27, quimico farmacéutico de la Univer-
sidad Nacional, y Catalina, de 23, estu-
diante de psicologia de la Universidad
de Antioquia.

La tradicion del pan de sagu viene de muchos
anos en poblaciones del oriente de Cundina-
marca como Choachi, Caqueza, Une, Fosca,
Chipaque, Quetame, Guayabal de Siquima vy
Fémeque, la tierra que vio nacer hace 55 afios a
don Luis Betancur.

Desde nifo, no solo aprendioé a conocer la planta
y el proceso de su cultivo hasta sacar el almidén,
materia prima de la panaderia artesanal, sino
que se adiestro por su cuenta en la construccién
de hornos de lefia, fabricados con canecas de 55
galonesen aceroinoxidable, alos que se adaptan
parrillas de hierro; una estructura en ladrillo y
adobe, con patas metalicas y rodachines.

Valga registrar que el sefior Betancur también es
ducho en electricidad, en construccion de casas
y piscinas, cultivo de hortalizas, manipulacién
de alimentos, certificado en cursos adelantados
en diferentes épocas en el Servicio Nacional de
Aprendizaje (Sena).

Don Luis ilustra a los visitantes sobre los pasos
que siguen a la siembra de la planta de sagu, los
cuidados para su crecimiento, hasta su cosecha,
después de nueve o diez meses de paciente es-
pera.

12 Junio 2024
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EL PAN EN EL MUNDO

“Eltubérculo -dice- es muy parecido en su textura
y rugosidad al del jengibre, y en parcelas aptas,
en terrenos de clima templado, se pueden sacar
‘yucas’ hasta de tres kilos, que para su pelado y
lavado con agua caliente seintroducen en amplias
artesas de madera, depende dela cantidad, entre
tres diasy una semana”.

Luego viene el rallado de los tubérculos en una
maquina artesanal (también las hay industriales)
que funciona con un motor de gasolina de ocho
caballos y un cilindro de madera tachonado de
puntillas tupidas, sin cabeza, que funciona con el
mecanismo de poleas.

Una vez rayado, explica, el sagl pasa por cedazos
de triplex y fibra de 50 centimetros de diametro.
“De ese zarandeo continuo, en el que se invierten
largasjornadas, se extrae el almidon pulverizado,
blancoy finito. Para sacar diez cargas de almidén,
quesealmacenan en costales detela, se necesitan
hasta veinte artesas de tres metros cada una”.

“Perovale la penaelsacrificio, y la espera, porque
este es un insumo especial para lograr todos los
productos que sacamos: pan, mantecadas, tortas,
galletas, panderos, colada, avena, de un alimento
extraordinario por el alto contenido nutritivo del
sagl”, afirma.

Amory pan

Por esas fortuitas coordenadas que suele trazar
el destino, don Luis y dofia Yaneth se conocieron
desde nifios en Anapoima, en donde se radicaron
las familias de sus padres.

“Nuestras viviendas -manifiesta la dama san-
tandereana- estaban separadas por una cerca
de puas, pero nos buscabamos para jugar go-
losa, yermis, escondidas, congelados. Yo tenia
quince afios cuando él (don Luis) me hablo de
noviazgo, con el consentimiento de mis padres,
porque en esa época eso era con permiso y
vigilancia”.

A los dos afios de noviazgo, Luis se fue a prestar
el servicio militar. Ese fue un romance de novela,
porque a él le toco en el Batallon Cazadores, Se-
gunda Brigada, en el Caqueta. Comunicarse era
muy dificily, como en la balada, de vez en cuando
llegaban cartas.

“Pero el susto mas terrible fue cuando ocurrié la
masacre de Puerto Rico, Caqueta, en 1987, una
emboscada de la guerrilla en la que murieron 28
soldados y un civil. Dios mio, nos enteramos por
las noticias, y yo me moria de la incertidumbre”.
“Altercer dia de la tragedia, y después de muchos
intentos de llamadas al batalléon, nos enteramos
de que Luis estaba a salvo. Me volvi¢ el alma al
cuerpo”.
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Alregreso se casaron, pero lo hicieron a escondi-
dasysolo con la presencia de los padres de don
Luis. La boda se oficié en la parroquia de Apulo.
Fueron varios meses de distanciamiento con la
casa de la novia hasta que naci6 el primogénito
y se suavizo la situacion.

En total se conocieron hace 37 afios, y llevan 32
de un bonito matrimonio. Dofla Yaneth obtuvo
eltitulo delicenciada en preescolary promocion
defamilia, de la Universidad Santo Tomas, carrera
cursada a distancia.

Alfinal de la tarde, y luego de una ardua jornada,
la senora invierte los escasos momentos de des-
canso sentada frente al computador, actualizando
promocioén, precios y novedades en su cuenta
de Facebook, Sagu-Amasijos y Postres, mientras
don Luis ronda en su vieja bicicleta turismera por
Anapoima o en municipios cercanos, para pro-
veerse de los insumos y elementos que requiere
su microempresa.

En la sencilla pero acogedora estancia donde
trabajan, y con el primoroso telén de fondo del
canon del Tequendama, se aprecia el cuadro de
honorimpreso en pendones de logros alcanzados:
sus participaciones en festivales gastrondmicos,
y diplomas de reconocimiento a su liderazgo
empresarial.

La clientelarecaudadava delavecina de chancle-
tas que madruga a comprar el pan del desayuno
a celebridades del espectaculo o figuras de la
vida nacional como la destacada actriz Consuelo
Luzardo, el también actor y director de teatro
Hernan Méndez y la vicepresidenta de la nacion,
Marta Lucia Ramirez.

Don Daniel Lozano, un tolimense con teson y vision
que partio muchacho a probar mejores suertes en

Estados Unidos, y que hoy es un prospero empre-
sario de compray venta de automéviles en Miami,
pone de presente la riqueza y las providencias
de esta Colombia: “Que seria un territorio al alza
si estuviera orientada por gobernantes idoneos,
capacitados y honestos, porque gente berraca es
lo que sobra”.

Lozano hacia tiempo que no venia de vacaciones
con su familia, y mientras degusta un pan de sagu
recién horneado, con café negro, recalca que no
hay que perder las esperanzas cuando este pais da
cuenta de colombianos dignos, ingeniososy traba-
jadores como los esposos Luis Betancur Romero'y
Yaneth Pérez Sanchez, tejedores de vida, ejemplo
y orgullo de nuestra raza.

FUENTE:

https://www.eltiempo.com/bogota/pan-de-sagu-
tradicion-que-atiza-los-hornos-de-lena-en-anapoi-
ma-583430

http://www.lotuyo.info/es/ev/planta/sag%C3%BA

https://delbuenvivir.wordpress.com/2018/08/07/pan-
de-sagu/
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EL PAN EN EL MUNDO

| pan, ese invento tan maravilloso que no puede faltar en una
mesa bien puesta. Todas las culturas tienen su particular pan.
En Francia su baguette, en Italia su foccacia, en Armenia su lavash,
en Dinamarca su rugbrad, en China su baoziy en Catalufia su pa-
yés. La lista de panes en el mundo es interminable. Nosotros nos

deleitamos con 23 de ellos.

NN

Pan de centeno: un gran aporte de
fibra

El pan de centeno es facilmente reconocible: su
miga es mas densay oscura que el pan blanco. Ela-
borados con harinade centeno, tienen la ventajade
que contienen menos gluten que los panes hechos
con harinadetrigo. Sinecesitasiral bafo, recurre a
este pan, su elevado aporte defibra le convierte en
un buen laxante. Su sabor es mas fuerte que el de
trigo (tira un poco a amargo), y se mantiene fresco
durante mas tiempo. Es un pan muy comuin en
paises europeos como Alemania, Polonia, Finlan-
diayHolanda.Y en Estados Unidos lo utilizan para
preparar su famoso sandwich Reuben.

NN

Baguette francesa: un simbolo
nacional

Podemos decir que la baguette es uno de los
simbolos nacionales de Francia. Es facil encon-
trarlas en postales parisinas junto a la Torre Eiffel.
Los franceses estan tan orgullosos de este pan
alargado y crujiente, que en 1993 el gobierno
promulgd una ley que definia que la verdadera
baguette de tradition solo se podia preparar con
determinados métodos antiguos. No te extrafe si
vas paseando por Paris y te encuentras una ma-
quinas expendedora de baguettes. Los franceses
lo tienen todo pensado para no quedarse ni un
s6lo dia sin su pan.

o

-
o e T
B e

-

Ty

- _“.,.-'-

|

EL MUNDO DEL PAN 15



EL PAN EN EL MUNDO

Bagel: un pan esponjoso y con agujero

El bagel es un pan que mas bien parece una
rosquilla por su agujero en el centro. Su miga es
esponjosa y su exterior ligeramente crujiente.
El truco es que, antes de ser horneao, se cocina
durante un breve espacio de tiempo en agua.
Podemos encontrarlo mezclado con todo tipo de
ingredientes, desde cebolla o huevo a tomate y
muesli. Aunque fue inventado en Polonia, hoy se
come en muchas partes del mundo. Por ejemplo,
en Nueva York se cocina con maltay en Montreal

se aromatiza con miel y se cubre con sésamo.

Pan de ajo: el acompaiamiento mas
delicioso

Bastan tres ingredientes basicos para crear un
delicioso pan de ajo: pan tostado, aceite de oliva

y ajo troceado. Se sirve como acompafamiento
a muchos platos italianos. También puede co-
cinarse con mozzarella o con una capita fina de
parmesano recién rallado. No se sabe muy bien
si se inventd en lItalia o Estados Unidos. Lo que
esta claro es que quién lo hizo, se merece un
monumento.

Pan de hogaza: patrimonio
gastronomico espaiiol

El pan de hogaza es unverdadero patrimonio gas-
tronémico espanol. Es tan importante en nuestra
cultura que la hogaza ya se mencionaba en la
novela de El ingenioso hidalgo don Quijote de la
Mancha con frases como "el muerto & la sepultura
yelvivo ala hogaza" De aspecto redondoy acha-
tado, con una corteza gruesa y abundante miga,
estetipo de pan es perfecto para acompafiar unas
buenas migas zamoranas.

Foccacia: una delicia de la cocina de
Liguria

La foccacia es un pan que nos recuerda un poco
al de pizza. Con forma plana, cubierto de hierbas
y alifado con aceite de oliva, este pan es muy
popular en la cocina italiana, sobre todo en la

region de Liguria. La receta original se remonta
a la epoca de los etruscos y los griegos. Es ideal
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para acompanar quesos y embutidos, y algunas
versiones llevan cebolla o aceitunas.

Pan de queso: una delicia brasilefia
hecha con yuca

El pan de queso o Pao de Queijo es una delicia
brasilefia elaborada con almidén de yuca. Pre-
sentados como pequenos panecillos, su origen
se sitlia en los estados de Goias y Minas Gerais,
aungue hoy es facil encontrarlos en cualquier
rincon del pais. En América Latina se preparan
otras versiones: en Colombia es el pandebonoy
en Argentina se conocen como chipa.

Pumpernickel: el pan de centeno de
Westfalia

Laregion alemana de Westfalia elabora su propio
pandecenteno: el Pumpernickel. Esun tipo de pan
integral marron hecho con centeno poco molido.
Conunatextura pastosay un toque dulzén, la rece-
ta del Pumpernickel se conoce desde el afio 1570.
Adiferencia de otros panes, aquino encontramos
nada de costra.

Pan de pita: el pan de los kebabs

Crujiente por fuera y hueco por dentro. Asi es
el delicioso pan de pita, un pan tradicional de
Oriente Medio cocinado a base de masa de pan
enriquecida con aceite de oliva y cocido a alta
temperatura. Es un pan sin miga que se utiliza para
hacer los famosos kebabs.
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Pan de mollete: el desayuno andaluz
perfecto

Todo buen desayuno andaluz deberia llevar siem-
pre un pan de mollete. Con miga blanda y forma
redondeada, este pan de la dieta mediterranea se
suele acompafar con aceite de oliva, tomate, ajo
0 jamon serrano. Este serfa el perfecto desayuno
andaluz. Aunque también se le puede echar mer-
melada. Para gustos, los colores.

Chapata: el pan perfecto para los
bocadillos (ciabatta)

El pan de chapata es uno de los preferidos para
hacer bocadillos. Inventado en Italia como cia-
battao giabata, este pan blanco tiene una corteza

gruesa que cruje nada mas morderla. Su masa
va fermentando lentamente y su miga es suelta
y muy esponjosa (técnicamente se dice que es
alveolatura) . Es un pan consistente, lo que hara
que nos saciemos antes con una buena chapata
gue con otro tipo de pan.

Pan Naan: un pan hindi que se cocina
en el suelo

En paises como la India, Afganistan o Pakistan
se consume un pan muy plano conocido como
naan. Se asemeja al pan de pita, aunque la forma
de elaborarlo es algo diferente. En el caso del pan
naan se utilizan unos hornos situados en el suelo
conocidos como tandoori. Se les suele afadir
queso a la mezcla para obtener un sabor mas
suave. También se combinan con frutos secos,
quesoy ajo. Es una delicia comerlo recién sacado
del horno.

Pan lavash: el pan del Caficaso

En Armenia y otros paises del Calcaso es muy
comun encontrar el pan lavash, un pan de origen
persa muy similar al blanco tradicional. Lo pode-
mos encontrar de diferentes maneras: como una
barra normal, en modo craker -es la version mas
crujiente- o en planchas -tipo tortilla mexicana-.
Es un pan riquisimo para hacer durums o untarlo

con pate de berenjena.

18 Junio 2024



EL PAN EN EL MUNDO

Pan payés: el pan de los campesinos

Todo viaje a Catalufia se merece una buena co-
mida. Y si es acompafiado de un buen pan payés,
mejor que mejor. Conocido como el pan de los
campesinos, su forma es redondeada, su corteza
dura y su miga se conserva varios dias blanda.
Perfecto para preparar un buen bocata de butifarra
0 para pringar un buen guiso.

Stollen: el pan dulce de la Navidad
alemana

En toda Navidad alemana no puede faltar el
Christstollen, un pan dulce relleno de nueces y
pasas que pone el toque mas dulce a las fiestas.
Cubierto totalmente de azucar glass, dicen que su
forma recuerda a un nifio recién nacido envuelto
en pafales. Hay muchos tipos de stollen: con al-

mendras, semillas de amapola e incluso rellenos
de mazapan.

Baozi: el pan cotidiano de la cocina
china

El baozies el pan cotidiano de la cocina china. Se
tratade untipode bollode panrellenoy cocido al
vapor que los chinosrellenan con carnede cerdoy
jengibre oincluso con vegetales. Les gusta mucho
tomarlo para desayunar. Otro detalle: el baozi es
todo miga, aqui no hay nada de corteza.

Piadina: el pan de los romafios

La piadina es otro pan italiano que nos vuelve
locos. Originaria de la region de la Romana, este
pan plano se cocina con harina de trigo, grasa de
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cerdo, sal y agua. Lo suyo es cocerla en un plato
deterracota (teglia) o en piedras llamadas testo. A
la hora de comerla, se suele preparardobladaala
mitad y rellena de diferentes ingredientes: desde
embutidos a verduras. También hay una versién
dulce rellena de Nutella.

Knackebrod: el pan de los vikingos

Viajamos a Escandinavia para encontrar un pan
muy tipico de Suecia: el Knackebrod. Elaborado
con centeno, este pan se hornea, se aplanay se
endurece para obtener una especie de galleta
dura, muy porosa y de gran valor energético. El

Knackebrod era un alimento muy apreciado por
los vikingos y que ahora es indispensable en la
dieta escandinava.

Pan de maiz americano: un pan
perfecto para barbacoas

En el sur de Estados Unidos es muy habitual
acompanar una barbacoa o una sopa sabrosona
con pan de maiz. El cornbread es un pan hecho
con harina de maiz que no necesita fermentacion
y puede prepararse directamente en una sartén.
Encontramos muchas versiones de este pan: des-
delos que llevan granos cocidos de maizalos que
incluyen jalapefios para darles un toque picanton.

Pan gallego: un producto muy ligado a
la tradicion

Galicia es tierra de mariscos. Pero también de
panes. Cada pueblo elabora su propio tipo de
pan siguiendo las tradiciones mas ancestrales.
Son famosos la Farifia Galega o el Pan de Cea,
primer pan en Espafay Europa en obtener la IGP
(Indicacion Geografica Protegida). El Pan de Ousa
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(Lugo) o el de Carral (A Corufia) son otras grandes
delicias de esta tierra.

Con unamigaesponjosaysuave, el pandesémola
es una variedad sorprendente. Parece mentira
que se haya utilizado una harina de trigo dura y
arenosa como es la sémola para obtener un pan
tan fino y delicioso. Es muy tipico de Sicilia y del
sur de Italia.

Tortillas mexicanas: \a base de la
cocina mexicana

La gastronomia mexicana no seria lo mismo sin
sus tortillas. ;Cémo sino prepararian sus tacos, sus
quesadillas o sus flautas? Las tortillas mexicanas
son un pan plano, aplastado y hecho de maiz.
De origen mesoamericano, podemos encontrar

tortillas azules hechas con maiz de ese mismo
color. Dicen ademas que son mas sanas que las
tradicionales.

Rugbrod: el pan preferido por los
daneses

El pan de los daneses se llama rugbrod. Es de
centeno y, aunque se considera un poco acido
de sabor, es muy apreciado en Dinamarca y en
el norte de Alemania. Ademas, dicen que es mas
saludable que el pan blanco: no contiene apenas
grasa, ni aceite niazucar. Alos daneses les encanta
y lo comen a todas horas.

Almudena Martin

FUENTE:

https://www.traveler.es/gastronomia/galerias/los-
mejores-panes-del-planeta/739

FOTOS: Corbis, Thinkstock



5 CURIOSIDADES
DEL. PAN

CURIOSIDADES

| pan forma parte de nuestro dia a dia, pero
/Qué tanto sabemos sobre é[?

Aquiles compartimos 5 curiosidades sobre el pan.

l . La palabra pan proviene del latin “pannus”
y significa masa blanca.

2. Enenantiguo Egipto el pan eratanimportan-
te, que lo utilizaban como ofrenda a sus dio-
sesy hasta llegaron a usarlo como moneda.
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3 . Elhorno panadero mas antiguo es del 4.000 5 . EnlaRevolucionIndustrial,y con elaumento
AC y se encontr6 en la Mesopotamia del de la poblacién, aparecieron nuevos méto-
Medio Oriente. dos de panificacion rapida.

4. En Roma se creo la primera asociacion de
panaderos profesionales. Estos eran favore-
cidos por el emperador con excepciones 'y
bajas de impuestos. En la edad media esta
asociacion se consolidé como gremio.

En esta época también habian panes para
cada clase social. El panis plebeius era el
que comia la clase baja, el panis militaris los
soldadosy el panis civilis los ciudadanos.

FUENTE:

https://www.madripan.com/5-curiosidades-del-pan/

https://www.elnorte.com/hace-pan-con-levadura-
del-antiguo-egipto/ar1742695
https://es.wikipedia.org/wiki/Mesopotamia

https://gladiatrixenlaarena.blogspot.com/2016/04/
harinas-y-panes-romanos.html

https://www.facebook.com/legioxxirapax/photos/
panis-militaris-with-legions-stampsfot-lukasz-torto
cki/1003375223077944/?paipv=0&eav=AfZfCUAOH
VMHIbh40oRxaELncCBZtWN4vCw83PuAj-oYFQOsw-
4DrkbMLACNS-we4G2J0&_rdr
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EL CALDERO DE
SANCHO: LES AMIS,
LA MULTIPLICACION

DE LOS PANES

S

CURIOSIDADES

-

Los diferentes productos de pasteleria con los que comenzé Les Amis, hace ya algunos afos.

Una panaderia y pasteleria que se volvio
de culto en Bogota.

Sobre una mesa de anticuario se exhibian,
como en una escena de La pobre viejecita,
panes y tortas ante los cuales era imposible no
pecar. Alli aparecian, por ejemplo, las tradicionales
medialunas portefas, galletas artesanales con
receta de tia abuela, tortas de chocolate a las que
no era necesario inventarles una celebracion...

Supongo que ya descubrieron que me refiero a
Les Amis. El suefio de un par de amigos -Julia
y Sebastian- paso pronto de la fabula de Rafael
Pombo a la escena biblica de la multiplicacién de
los panes: se derribaron algunas de las viejas pare-
des para crear espacios mas amplios, seinstalaron
nuevas mesas y el mostrador ofrecia cada vez un
surtido mas amplio, incluidos algunos platos de
sal: quichesy empanadas a los que se les notaba
el carifio en la preparacion.
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El pequefio y escondido
café de barrio se hizo famo-
so, y los productos de Les
Amisempezaron a volverse
una costumbre en cientos
de casas para la hora del
té o para las celebraciones
familiares.

Hace pocos dias, Les Amis
estren¢ sede: una casa
amplia a pocos pasos del
parque El Virrey. Un ejérci-
to de pasteleros amasa y
rellena y hornea a la vista |
de quienes van por un café
yun croissantde almendras
con chocolate que les dara
energia y felicidad para el
resto del dia.

Fiel a su historia, en la que
todo se fue dando poco a
poco, la nueva casa de Les
Amis ira tomando forma a
medida que los clientes vayan reclamando mas
espacio. Los planes estan ahi: tal vez un piano
viejo, tal vez parasoles para el jardin...

Lo quesiesseguro es que los desayunos cobraran
cada vez mas importancia en esta pasteleria que
no solo hornea pasteles.

Cinco arroces colombianos mas alla del arroz con
coco.

Mas alla de las tostadas francesas, de los pancakes
de zanahoria y de la version local del crogue
madame -brioche con champifiones, jamon,
huevo frito y queso al horno-, hay opciones para
convertir un desayuno en una ocasion realmente
especial. ;Quétal, porejemplo, una torta de toma-
tes cherry confitados y queso de cabra?

FUENTE:

https://www.eltiempo.com/cultura/gastronomia/
el-caldero-de-sancho-les-amis-la-multiplicacion-de-
los-panes-583121

Abel Cardenas. EL TIEMPO
https://www.facebook.com/LesAmisBizcocheria/
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ENCUENTRO

IBEROAMERICANO DE
MOLINOLOGIA

oI\

Fop®

ENCUENTRO IBEROAMERICANO DE

MOLINOLOGIA

| pasado 21 al 25 de mayo se celebro el En-
cuentro Iberoamericano de Molinologia orga-
nizado por la Secretaria de Cultura y el Instituto
Nacional de Antropologia e Historia a través del:

Ex Convento de Culhuacan,

La Direccion de Estudios Arqueolégicos y la Es-
cuela Nacional de Conservacioén, Restauracion y
Museografia “Manuel del Castillo Negrete”,

La Universidad Nacional Autdbnoma de México, a
través de la Facultad de Arquitectura

Y la Universidad Auténoma Metropolitana unidad
Xochimilco, a través de la maestria en reutilizacion
del Patrimonio Edificado.

Dirigido a
Profesionistas, estudiantes y publico en general
interesado en el tema.

Comité organizador
Yolanda Dolores Teran Trillo
Ex Convento de Culhuacan DEH - INAH

Raquel Mancera Sanchez
Direccion de Estudios Arqueolégicos - INAH

Ildelfonso Galicia Morales
Coordinacion Nacional de Monumentos Historicos
-INAH
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TEMAS TRATADOS

Arquitectura, Restauraciony
Puesta en valor

Toda accion que tiene como meta la salvaguarda
y conservacion del patrimonio, siempre sera de
beneficio. Conocer las decisiones, alternativas
y experiencias alcanzadas en las propuestas del
proyecto a la realizacion de obra es importante,
llegando a influir en la determinacion de futuros
criterios de intervencion en el ambito de la restau-
racion, rehabilitacion y puesta en valor.

Tecnologia y Recursos
Energéticos Tradicionales

En muchos casos permanecen en la desinforma-
cién el uso y aprovechamiento de las diversas
energias, los disefios de instalaciones, maquinas,
herramientasy técnicas que produjeron verdade-
ros cambios, lograndose aumento y calidad en
la produccion de satisfactores. Su existencia vin-
culada estrechamente a la actividad econdmica,
politicay social de pueblosy ciudades merece su
reconocimiento y difusion.

Paisajes culturales,
Costumbres y Tradiciones

Lainteracciéon de la naturalezay el serhumano se
refleja en larelacién de las poblacionesy su medio
ambiente. Muchas veces la integracion de los pai-
sajes, a escala regional o urbano-arquitectonica,
transferman los espacios en escenarios simbolicos
donde las comunidades recrean su cultura. Mani-
festaciones que por usosy costumbres se convier-
ten en tradicion como las festividades religiosas,
socialesydemas practicas relativas a sus saberes.

Historia y Fuentes
Documentales

Elconocimiento sobre el origen, uso, propietarios,
vinculos de parentesco, patentes, autor, destino
de los ingenios tradicionales o su importancia
con relacion a otras disciplinas son hallazgos que,
a partir de la consulta de los diversos archivos,
llegan a ser referentes de subsecuentes lineas de
investigacion o propuestas metodologicas para su
mayor interpretacion y comprension.
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COMO MEJORAR LA
EXPERIENCIA DEL CLIENTE
EN SU PANADERIA:
CONSEJOS PARA ATRAER Y
CONSERVAR A SUS CLIENTES

Mejorar la experiencia del cliente: laregla de las 6B

;Qué son las 6B?

a regla de las 6B es una técnica propia del marketing de
las tiendas que permite determinar la distribucion idénea
para cada establecimiento. Las 6B corresponden a:

Buen producto,
Buena ubicacion,
Buena cantidad,
Buen momento,
Buen precio,

0 Buena informacién

PARA EMPRESARIOS

Sl BL RN

:Como se aplica la
regla de marketing de
las 6B a su panaderia?

Para poder responder a estas 6B,
debe usted ponerse en el lugar
de sus clientes y preguntarse
qué es lo que esperan en cuanto
aseleccién de productos, calidad,
asesoramientoy relacion calidad-
precio.
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El buen producto sera aquel que
corresponda a su actividad comercial. Si es usted
panadero artesanaly la pasteleria no esla base de
su actividad, jsaquele partido a su especialidad!
Proponga la mas amplia seleccion posible de pa-
nesy productos panaderos. Y al reves, ;tiene en su
equipo a un pastelero excepcionaly sus deliciosos
pasteles son bien conocidosy apreciados por to-
dos?Haga deellos el punto fuerte de su panaderia.

La buena ubicacion corresponde a
la disposicion de los productos que ofrece. ;Pro-
pone usted quiza distintos tipos de pan, ciertos
productos de pasteleria, de confiteria o choco-
late, snacks diversos? Entonces su tienda debe
ser «legible» para sus clientes. La organizacion
del interior constituye una parte esencial de
la experiencia del cliente para que, cuando
alguien entre en su establecimiento, no tenga
la sensacion de «perderse» ante una oferta de
productos sin pies ni cabeza. ;Sabia usted que
al entrar en un comercio los clientes tienden a
ir primero hacia la derecha? Considere bien los
productos a los que desea dar prioridad desde
el momento en que alguien entra en su comercio
(panes o pasteles) hasta que llega a la caja para
pagar (como caramelos muy demandados o pro-
ductos favoritos del publico).

La buena cantidad, seguro que ya

sabe cuales: porlamananatemprano los clientes
compran bollerfa y pan; a media mafana, algin
bocadillo o dulce; alahoradelamerienda, bolleria

y pasteleria; por la noche, otra vez pan y alguna
que otra compra de ultimo minuto para la cena.
Solo es cuestion de adaptar las cantidades a
las costumbres de consumo de sus clientes.
AsegUrese de tener algo de pan para los clientes
que vienen a ultima hora del dia.

0-0
ooO0
622
El buen momento esté estrecha-

mente ligado a la cantidad. Pero mas alla de
las necesidades de cada jornada, su panaderia
también esta sujeta a una gran estacionalidad.
Seguro que ofrece, como no puede ser de otra
manera, tortitas o roscos el dia de la Candela-
ria, roscon de reyes entre diciembre y enero, o
productos de chocolate en Pascua. Adapte su
oferta de productos a las expectativas de los
clientes. Seria una pena perder una oportunidad
deventas por no ofrecer el producto estrella mas
esperado en una época determinada del afo.

i El buen precio suele ser dificil de

determinar. Por eso, le conviene hacer su propio
sondeoy no tener reparo en averiguar los precios
de la competencia. El buen precio sera el deseado
por los clientes, pero también el suyo teniendo en
cuenta el coste de las distintas materias primas.
Ajustese, pero sin pasarse del famoso «precio
psicologico» de sus clientes.

La buenainformacion, por tltimo,
no se debe subestimar. Tiene que ver con los pro-
ductosy su ubicacion. Lainformacion mostrada
debe facilitar la eleccion de los clientes, pero
también debe cumplirlanormativa legal aplicable,
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porejemplo la relacionada con los alérgenos que
contiene cada producto. La disponibilidad de una
informacion claray precisa evitara que los clientes
tarden demasiado en decidirse —lo cual afectaria
directamente al tiempo de espera en la tienda—,
o su decepcion por haber elegido mal debido a la
falta de la informacion oportuna.

Atraer, conservar, convencer a
los clientes de su panaderia

¢{Ha determinado ya las 6B de su estableci-
miento?

Sies asi, yatiene la base para una buena experien-
cia del cliente. Ahora tiene que implementarla en
su tienda con la ayuda de varios elementos.

Un escaparate atractivo

Esfundamentalsaberllamarla atenciéndela gente
que pasa por delante de su tienda. Un escaparate
atractivo puede marcar la diferencia, sobre todo
cuando, como ensu caso, vende productos caseros
delomas apetecibles. En el sector de la panaderia,
hay varias opciones para presentar los productos:

e Destacarelinteriorde latienday |a rotu-
lacion.

e Dar valor a los productos mediante su
exposicion en el escaparate.

e O permitirvercomo trabajan en el obrador,
Por ejemplo.

En todos los casos, procure que cada detalle
de su establecimiento se pueda apreciar
desde fuera del propio establecimiento. Otra
opcion es cambiar la presentacion expuesta en
el escaparate segun la estacion o los productos
que elabora, especialmente en épocas como
Halloween, Navidad o Pascua. Si el escaparate
despierta la curiosidad de un transelnte y logra
que se detenga a verlo, las posibilidades de que
entre en la panaderia son todavia mayores.

Una decoracion teatralizada

Tenga en cuenta que, unavezen elinterior de
la panaderia, los clientes suelen marcharse
casi siempre con alguna cosa. Por tanto, solo
tiene que tentarles para que gasten mas de lo
gue tenian previsto... La palabra «teatralizacién»
puede parecer algo exagerada, pero no lo es.
Destacar las particularidades de su marca, lo que
le diferencia de la competencia, sus productos
estrella, es esencial para distinguirse de los demas.

e Dévalor alaimagen de marca de su pa-
naderia aportando coherencia estética
entre el escaparate y el interior de su
establecimiento, por ejemplo, utilizan-
do sus colores de marca tanto en el mo-
biliario como en las etiquetas de precio.
Utilice a su favor los codigos de su profesion:
harina, trigo, «producto casero»; su panade-
ria también debe reflejar su profesionalidad.

e Losproductosde una panaderiason «apete-
cibles». Panes o pasteles, todos ellos deben
dar ganas de comérselos. Procure que su
expositor esté siempre limpio y lleno
de productos apetecibles. Por ejemplo,
es mejor que los articulos de bolleria estén
en una sola hileray no amontonados unos
sobre otros.

e Sipuedeser,saquele partido alobradory
asusaber hacer. A los clientes les encanta
ver como se elaboran los productos que
estan a la venta.
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Una distribucion coherente

Segln el tamafo de su panaderia, es logico que
a veces se junten mas de una decena de clientes
al mismo tiempo. Por este motivo, la distribu-
cion debe ser coherente y facilitar el proceso
de compra (entrada, salida, cola de espera...).
También debe permitirle destacar productos
complementarios que, en principio, el cliente no
venia buscando. Es la
denominada «Buena
ubicacion» de las 6B.

Tenga en cuenta que
. su establecimiento se
divide en 2 zonas de
- venta, dos zonas por
las que los clientes de-
ben pasar obligatoria-
mente:

e La zona caliente, en la que los productos
se destacan y se ven mejor. Debe reservar
esta zona para los productos que le aportan
mayor margen de beneficio o que son sus-
ceptibles de generar compras impulsivas
(deliciosos pasteles o productos para llevar
y consumir mas tarde, como chocolates,
bollos...).

e Lazonafria,menosbien ubicadaen el esta-
blecimientoy reservada para productos que
se venden solos, como las barras de pan. Si
tiene la oportunidad, no dude en modificar
esta zona de vez en cuando para que los
clientestengan que echarle unvistazo a toda
la tienda.

De este modo, sus clientes veran todo lo que
ofrece su tienda.

¢;Dispone de una zona destinada a consumir lo
que vende? En caso afirmativo, aseglrese de que
los consumidores puedan identificarla bien, por
ejemplo con senales especificas.

Un trato agradable

Mas alla de los productos, el elemento humano
del comercio local es clave. El asesoramiento
en el momento de la venta, un caracter afable
en el momento del pago, la conversacion con el
panadero o el pastelero cuando salen del obra-
dor son igualmente pequefios momentos que
aportaran a su panaderia ese pequefio detalle
adicional diferenciador. Si sus clientes se sienten
como en casay usted les propone sus productos
con honestidad, tendran plena confianza en usted
y en sus sugerencias. Y no hay que olvidar que la
experiencia de compradel cliente siempre termina
pasando por cajay pagandole a alguien. Procure
que sus clientes se sientan a gusto en su es-
tablecimiento, aunque solo sean unos cuantos
minutos. Si la interaccion no es la que esperan,
aunque tenga usted los mejores productos del
mundo, nadie acudira a su panaderia.

Y si el etiquetado fuera uno de los

factores clave de su panaderia?
{Qué ventajas ofrece un buen etiquetado a su
panaderia?

El etiquetado puede parecer un detalle mas en
el conjunto de la informaciéon mencionada an-
teriormente. Pero al ser la «buena informacion»
un elemento esencial de la experiencia de sus
clientes, puede deducir facilmente que el etique-
tado de sus productos (y de sus servicios) forma
parte de los factores que pueden contribuir

EL MUNDO DEL PAN 31



PARA EMPRESARIOS

a establecer y promocionar la identidad de
su panaderia.

Un etiquetado estético y bien pensado:

e Refuerza la imagen profesional de su
establecimiento gracias a un marco visual
armonizado para los distintos productos o
secciones.

e Le saca partido a su saber hacer apor-
tando informacion precisa, legible y clara
a sus clientes para que puedan elegir bien
sus compras (nombre, composicion, alérge-
nos, si es un producto «bio»/«vegano»/«sin
azucar...).

e Destaca su oferta poniendo el acento en
alguna novedad o producto del dia con una
inscripcion como: «hoy», «<novedad», «espe-
cialidad»...Laideaes|lamarlaatencion del
clientey lograr una compra no prevista.

Y paradarmayorvaloraun asuimagen de marca,
vaya mas alla y unifique:

e Lasenalizacion dentro del establecimiento,

e Los elementos promocionales (carteles,
folletos, tarjetas de visita),

e lasetiquetas de precio,

e Y cualquier otra herramienta de comunica-
cion que use en su establecimiento.

¢Como elegir las etiquetas de precio
para su panaderia?

La etiquetas de precio para su panaderia deben
responder a varios criterios, entre ellos:

e Formato adaptado: al tamano y la dis-
posicion de sus productos. Por ejemplo, el
pan requiere por ley un formato de etiqueta
especifico. Pero también puede optar por
etiquetas mas pequenas para el resto de su
oferta y evitar que quede oculta.

e Soporte rigido: las etiquetas de precio

deben ser resistentes a la manipulacién
continuada de la que son objeto, para que
no se arruguen ni se rompan.

e Resistencia a la humedad: el agua es el

enemigo de las etiquetas de precio de papel.
La impermeabilidad que ofrecen determi-
nados soportes, como los de PVC, garantiza
que la etiqueta colocada en las secciones
donde la humedad es inevitable (como una
pescaderia o una queseria) no se estropeara.

e Superficie lisa y plana: ademas de su

resistencia al agua, las etiquetas se tienen
que poder limpiar facilmente para aligerar
las tareas diarias. Para una limpieza rapida,
evite las etiquetas de precio con algun tipo
de pliegue, perforacién o irregularidad.

e Presentacion clara: es necesario poder

colocar las etiquetas de manera facil y ar-
moniosa en distintas ubicaciones, gracias a
unos soportes adaptados. Portanto, convie-
ne encontrar lacombinacién mas adecuada
de «etiqueta-soporte».

FUENTE:

https://es.edikio.com/blog/como-mejorar-experien-

cia-cliente-panaderia-consejos-atraer-y-conservar-
sus-clientes

https://www.salir.com/baluard-barceloneta-barcelo-
na-neg-137234.html
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. QUE CONTROL

=S

DE CALIDAD DEBE
TENER MI PANADERIA O

PASTELERIA?

Las panaderias y pastelerias, como cualquier
otro negocio relacionado con la industria ali-
mentaria. Deben seguir la mas estricta normativa
sanitaria relacionada con la materia prima y los
procesos de elaboracion. Siempre es posible au-
mentar la seguridad y la calidad de los productos
elaborados en el obrador. Ademas, una intoxica-
cion o lafama de que no se cumplen las normas
basicas de trazabilidad y puntos criticos en nuestra
panaderia o pasteleria.

PARA EMPRESARIOS

Los profesionales de la panaderia, saben que
los hornos ayudan a eliminar gran parte de esos
patdgenos que puedan contaminar el producto.
Sin embargo, los puntos de control de calidad,
la capacitacion de los empleados y los controles
de alérgenos pueden reducir el riesgo de retirada
de estas elaboraciones y garantizar un producto
terminado seguro y consistente. La primera su-
gerencia es tener un software para panaderias
y pastelerias, como Pasteler, que proporcione el
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controlde la trazabilidad, puntos criticos y APPCC.
Ademas, tenemos algunos otros consejos para
aumentar la calidad y seguridad de la panaderia:

Puntos de control de calidad de
las materias primas entrantes

Los imanes en el silo de harina para eliminar ob-
jetos metalicos en la zona son basicos para que
ningun metal pase a la cadena de produccion.
También es esencial utilizar los tamices de harina
para filtrar cualquier objeto extrafio no metalico
que pueda haberse colado antes de introducirlo
, - en el mezclador. Cualquier
"/::::"' * Y envio externo de ingre-
k. | dientes debe ser contro-
o lado para verificar que
se encuentra en buen
estado. Las bolsas o
paquetes de estos in-
gredientes deben te-
ner algun tipo etiqueta
confirmando que estan
limpios de cualquier
contaminacion tras haber sido
analizados. Siutilizamos semillas
mixtas y mezclas de granos, debemos usar
algln tipo de clasificador para poder filtrar
cada tipo. Asi poder saber exactamente qué in-
gredientes tiene nuestra elaboracion. Llevar un
registro de nimeros de lote de ingredientes crudos
en cada hoja de mezcla de lotes.

Formacion para empleados
sobre lesiones en el trabajo

Parece obvio pero cabe recordar que los emplea-
dos de una panaderia o pasteleria deben tener
claro qué hacer cuando sufren un corte, por ejem-
plo, mientras estan trabajando. Esto es basico para
mantener la higiene en el proceso de produccion.
Si los empleados no tienen esta formacién o no

saben que deben parar cuando se lesionan, es
hora de hacer alguna sesion con todo el personal
al respecto.

Usar guantes de colores
brillantes para diferentes
departamentos o alérgenos

De esta forma, sabremos que un mismo empleado
que ha trabajado en varias zonas del obrador no
va a contaminar los ingredientes del resto. Una
buena forma de garantizar esto, ademas de utili-
zar el instrumental especifico, es usar guantes de
diferentes colores.

Deteccion final de metales tras
el proceso de envasado

Los metales son una de las preocupaciones mas
importantes que podemos tener en el obrador,
asi que nunca viene mal, si tenemos que envasar
algun producto, hacer un ultimo control.

Personal capacitado de
control de calidad para vigilar
los problemas de seguridad
alimentaria

Tener a algunas personas liderando los controles
de calidad de tu negocio te ayudara a estar mas
tranquilo y a dejar en buenas manos un tematan
importante como el control de calidad sanitario.
Tener a estos empleados con la formacién vy la
actualizacion de contenidos adecuada, hara que
la panaderia o pasteleria tenga responsables que
velen porla seguridad alimentaria de tus clientes.
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Cualquier propietario o responsable de cumplir
la normativa de seguridad alimentaria debe te-
ner la formacion y seguir la reglamentacion que
la legislacion exige. Una legislacion que abarca
tanto la materia prima como las elaboraciones y
los procedimientos que deben serimplementados
y comprendidos por todos los empleados. No
importa el tamafo de la panaderia o pasteleria,
nunca esta de mas aumentar los puntos de control
quereduzcan el riesgo de una posible intoxicacion.

Afortunadamente, disponerde un programa para
panaderiasy pastelerias, como Pasteler, te resuel-
ve el control de puntos criticos y APPCC. Ademas,
podras consultar la trazabilidad por materias

primas, productos, operarios o visualizar el arbol ' F I' D! _ {er
completo de trazabilidad de cualquier producto. I e Iz la $ . .,:
del Padre! ¢ %

77

FUENTE:

https://www.lkbitronic.com/que-controles-de-cali-
dad-debe-tener-mi-panaderia-o-pasteleria/

https://es.uline.mx/Product/Detail/S-16882R-M/Latex-
Coated-Gloves/Uline-Gription-Flex-Latex-Coated-Glo-

ves-Red-Medium?pricode=WB7440&gadtype=pla&id=
S-16882R-M&gad_source=1&gclid=CjwKCAjwouexBhA
UEIWAtW_Zx2JahRIr1p8PcooiS_xUrWy3tuew0cGYINt-
Wz14cyxpSqpJCwLBnTxoCxqQQAvD_BwE

https://es.aliexpress.com/

http://www.confalon.com/proceso-productivo/
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OFICIAL DE ULTIMA
HORA
PARA EMPRESARIOS

| pasado 4 de abril, se publicd en el DOF el

decreto que reforma la fraccion Il del articulo
994 de la Ley Federal del Trabajo. Dicha reforma
impacta directamente alas personasempleadoras
y empresas. La modificacion al articulo 994, frac-
cion lll, introduce la sancion economica respecto
del incumplimiento a la afiliacion al Instituto del
Fondo Nacional para el Consumo de los Trabaja-
dores (INFONACOT).

La reforma establece que no cumplir con esta
obligacion conlleva sanciones economicas sig-
nificativas para las personas empleadoras. Las
multas pueden variarentre 50 y 1500 Unidades de
Medida y Actualizacion (UMAs), que serian entre
$5,428.50y $162,855 M/N. Por lo tanto, es esen-
cial que lasempresasy personas empleadoras se
aseguren de cumplir con esta disposicion legal
para evitar posibles penalidades financieras.

Importante:

Antes cuando un trabajador solicitaba un crédito
por ejemplo=INFONAVIT.. la institucion le entre-
gaba un talonario de pago al beneficiado.

El trabajador era directamente responsable de
realizar sus pagos mensualmente, pero... el IN-
FONAVIT se quedd con muchos inmuebles aban-
donados o en su defecto dejaron de pagar, no
contaba la Institucion con el suficiente personal
para realizar visitas y cobranza a los morosos.

= INFONAVIT tenia un serio problema =
Que hicieron... lograron integrar los créditos de

los trabajadores al formato de pagos al IMSS, de
tal forma que:
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B Elpatrénsin querer se volvié aval solidario,
los trabajadores no reportaban a la em-
presa/patron que tenian crédito Infonavit,
de tal forma que al recibir el formato de
pago, seguro social, venia el monto total del
adeudo porfalta de pago del beneficiario, al
momento de hablar con el trabajador este
negaba tener crédito alguno o bien decia
quevya lohabialiquidado-falso - el emplea-
do simplemente desaparecia y la empresa
se queda con el adeudo por mensualidades
no pagadas por el trabajador.

B L os mismo pasa con la pension alimenticia
que se otorga a hombres o mujeres por ins-
trucciones de un Juez, el patron al recibir
la notificacion procedia a la retencién de la
cantidad que corresponda para entregarlo
al o la beneficiaria.

B Eltrabajador que en la mayoria de las oca-
siones ya tiene otra pareja mas hijosy ...
desaparece dejando un monto pendiente
de pago al patrén.

Eifonamt

INFONACOT

Es el antiguo FONACOT, crédito rapido y facil de
conseguir por los trabajadores, es suficiente con
acudiralasoficinas de la institucion su INE, recibo
de pago como trabajador, copia de su IMSS.

En menos de nada su crédito es aprobado.

Pues que creen el INFONACOT hoy en dia tambiéen
esta integrado al formato de pago del seguro so-
cial, es lo mismo que el crédito INFONAVIT.

Cuando el trabajador deja de pagar su crédito, el
INFONACOT “canaliza” el adeudo a los despachos
de abogados, ellos se encargan de hacer la co-
branza, agregando intereses, gasto de ejecucion,
cobranza etc., de tal forma que un crédito de
$20,000.00 alcanza hasta los $100,000.00.

RECOMENDACIONES:

W Verificar que el trabajador viva realmente
donde “dice” que vive.

B Consultarelregistro patronal IMSS desde su
empresa, para checar que sus trabajadores
tengan o no créditos y de esta formar co-
brarles de manera oportuna.

B Si viene su trabajador con adeudos im-
portantes, hable con él, y llegue a un buen
acuerdo.

FUENTE:

Olech

https://contadorcontado.com/2016/09/29/infonacot/

https://www.freepik.es/search?format=search&last_
filter=type&last_value=photo&query=multas&type=p
hoto#uuid=b2d074dd-2c94-41ea-81a9-14add362d7c4
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El origen

n grupo de entusiastas proveedores

de la industria panificadora, crearon
ANPROPAN (Asociacion Nacional de Provee-
dores Profesionales de la Industria del Pan),
conjuntamente con la Camara Nacional de la
Industria Panificadora y Similares de México
(CANAINPA), decidieron crear la MEXIPAN (Fe-
ria Internacional del Pan), esto enjulio de 1997.

Que encontraras en MEXIPAN
2024

Mexipan es la plataforma presencial y virtual
de negocios mas grande de México.

La Feria lider a nivel nacional y de Latinoamérica,
quereuniradel31dejulioal3deagostode 2024 a
los proveedoresy compradores mas importantes
de lasindustrias de la panaderia, reposteria, cho-
colaterfa, heladoy pizza. Conjunta a las empresas
del sectory buscafortalecerlas a través de diversas
actividades.

Es una exposicion especializada, en la cual
conjunta a empresas de todos los niveles:
Grandes y PYME 's.

‘Wexepar

PARA EMPRESARIOS

¢
2024

Ciudad de México

Actividades

Demostraciones
Visualizacion de la elaboracion de un Producto y
Recetas
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Competencias Cursos
Aprendizaje de técnicas especializadas

Plataforma para profesionales, estudiantes y
amateurs.

Zona Kids & Teens

Participacion de nifios y adolescentes en la acti-
vidad culinaria

Chef:
Graham Mairs

}nscrz’bete'a !os Cursos
especializados

FUENTE:
https://mexipan.com.mx/

Whttps://www.freepik.es/foto-gratis/pastel-cumplea-
nos-sabor-fruta-adorno-cumpleanos-frutas-parte-
superior-goteo-blanco-pared-beige_17248741.htm#f
romView=search&page=1&position=19&uuid=b3edc
8f7-98ac-40d2-9ae5-eafc48518b32

https://www.freepik.es/foto-gratis/pastelero-unifor-
me-decora-pastel_7710431.htm#fromView=search&p
age=1&position=31&uuid=b3edc8f7-98ac-40d2-9ae5-
eafc48518b32




CELEBRACION DEL
DIA DEL PADR
EN EL MUNDO

n Espafa, Portugal e Italia lo celebran el diade
L_San José, es decir el 19 de marzo.

México, Canada, Francia, Turquia, Venezuela,
Japon, Chile, Reino Unido, Los Paises Bajos, Sud-
africa, lo mismo en los Paises de América del Sur,
Central, Africay Asia, lo festejan el tercer domingo
dejunio.

Espana

de marzo Portugal

México

Canada

Francia

Turquia
Venezuela
Japon

Chile

Reino Unido
Paises Bajos
Sudafrica
Ameérica del Sur
Améroca Central
Africa

Asia

Tercer
domingo

de junio

ESTEMES CEL ED RS

En Nicaragua el 23 de junioy en Rusia es el 23 de
febrero que coincide con el dia de los defensores
de la Patria y en Libia, Jordania, Palestina, es el
primer dia del verano, es decir el 21 de junio.

En Corea celebran el dia de la Madre y del Padre
el mismo dia; 8 de mayo.

=5 Nicaragua
de junio
23 . Rusia
de febrero
Libia
o Jordania
de junio Palestina
8 Corea
de mayo
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_ESTE MES CELEBRAMAS

ORIGEN Y TRADICION

Todo comenzdé gracias a Sonora Swart Dodd,
hija de un veterano de guerra que habia criado
solo a sus seis hijos tras [a muerte de su esposa
en 1909, después de.acudir a la misa del dia de
Madre en Spokane Washington, Sonora se pro-
puso que también se celebrara un dia para los
Papasya que ella habia tenido un Padre amoroso
y dedicado.

¥ e

Asi en 1910 se celebrd el primer dia del Padre en
su localidad de Estados Unidos, hasta llegar a
Méxicoy a la mayoria de los Paises del Continente
Americano.

En 1972, el Presidente Richard Nixon, declaro el
tercer domingo de junio como Dia para festejar a
los Padres en Estados Unidos.

México se sumo a la celebracion desde entonces,
festejando el dia del Padre el tercer domingo de

FUENTE:

OLECH.

https://mujermexico.com/heroinas/sonora-smart-
dodd-la-mujer-que-creo-la-celebracion-del-dia-del-
padre/

https://www.freepik.es/foto-gratis/padre-tiro-medio-
sosteniendo-nino_15266372.htm#fromView=search&
page=2&position=50&uuid=159f8f38-e481-48cf-b284-
c25e1f8d8c63

EL MUNDO DEL PAN 41



EL
ALIMENTO Q
L AS BARRE
LAS CLAS

PAN COMUN,
UE

=S SOCIA
NOVOHIS

SABIAS QUE..

EL

DIFUMINO

RAS ENTRE
ES

PANAS

n la época colonial, la division de castas se

hacia evidente incluso en la comida que po-
dian adquirir unos u otros, por ejemplo el pan:
aquel que estaba destinado para las clases altas
y se distribuia en el centro de la ciudad recibia el
nombre de pan floreado, mientras que el pamba-
zo, considerado como pan corriente, era aquel que
se vendia en las pulperias.

Como muchos alimentos que se consumian en la
época novohispana, la produccion de panerauna
técnica traida por los conquistadores espafioles
gue aprovecharon los bastos cultivos de maiz que
habia en el territorio para aplicar las técnicas de
horneado para la creacion del pan, el cual después
tendria diversas variedades influenciadas princi-
palmente por la cultura francesa.
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SABIAS QUE...

Tradicionalmente, la dis-
tribucion del pan en la
Nueva Espafna se dividia
entre el pan floreado y el
pan corriente. El primero
se preparaba a partirde la
llamada “flor de toda ha- |
rina” que era mas blanca
y fina'y que era accesible |
solo para los virreyes,
obisposy personas de al-
tosingresos. Por otra par-
te, el pan conocido como
corriente era el pambazo,
esteteniaformadetortay
se hacia con harina more-
naysalvado muy molido. 4

Fl pambazo solo se vendia en tiendas conoci-
das como pulperias que estaban ubicadas en la
periferia de la ciudad donde residia la gente con
menores recursos, mientras que el pan floreado
era llevado al centro de la ciudad donde se en-
contraba la poblacién de mayor poder adquisitivo,
asi como autoridades virreinales que se podian
permitir un pan de mejor calidad.

La division de clases en torno a este alimento dio
pieaqueen 1792 los productores de pan pidieran,
pormedio del Tribunal de la Fiel Ejecutoria, que las
autoridades virreinales permitieran experimentar
la elaboracion de un pan de mediana calidad que
fuese accesible para toda la poblacion por medio
de las tiendas y pulperias y las clases altas no
tuviesen objecion en adquirirlo.

A partir de esta solicitud se aprobo6 realizar una
nueva receta para elaborarelllamado pan comun,
parael cualse mezclo trigo finoy corriente para la
elaboracion de una harina parecida a la “flor de
toda harina”. Todo este proceso fue supervisado
pordicho tribunal, quienes se encargaron de reu-

S
#,

o e
nirysupervisarlas formasy medios de produccion.
Como resultado se obtuvieron 18 piezas con un
peso de 26.5 onzas que fueron remitidas hacia las
autoridades para su revision.

Conla aprobacion de las autoridades se comenzé
con laelaboracion, distribuciény venta en tiendas
y pulperias, convirtiéndose en un alimento de
mayor calidad a un precio mas accesible para la
sociedad novohispana. Con los afios se dio paso
a nuevos estilos e ingredientes que derivaron en
diversos panes,como el bolillo, la cemita, el bollo,
el pambazo, el pan de dulce y el tradicional pan
de muerto.

FUENTE:

https://www.gob.mx/agn/es/articulos/el-pan-comun-
el-alimento-que-difumino-las-barreras-entre-las-
clases-sociales-novohispanas?idiom=es

https://medium.com/@paulinaguzmntello/del-horno-
a-la-mesa-los-panes-de-la-nueva-espa%C3%B1a-en-
el-siglo-xviii-efa770ee1074

https://www.youtube.com/watch?v=c9WOzKvI0OM
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DATOS CURIOSOS
SOBRE
EL PAN DULCE

Panettone, o pan dulce como lo
conocemos Nosotros, es un tipo
italiano de pan dulce. Tiene general-
mente una forma de cupula, que se
extiende desde una base cilindrica,
y pesa aproximadamente 1kg. Se
convirtio en una comida popular en
las fiestas de Navidad y Afio Nuevo.

Se elabora durante un proceso largo
que implica curar la masa, que es
acida, similar a la masa madre. El
proceso lleva varios dias, dandole al

pastel sus caracteristicas esponjosas |

distintivas. Sesirve en forma de cufa,
cortado verticalmente, acompafniado
de bebidas dulces o un vino dulce.

Hay muchas leyendas sobre la historia del

panettone:

B Algunos creen que el nombre se remonta a la

SABIAS QUE...

historia de un noble milanés en el siglo XV que
se enamord de la hija de un pobre panadero.
Proporcion6 al panadero recursos para crear
pan que se hizo conocido en todo el mundo
debido a sus deliciosos ingredientes, sabor y
textura. Se gano¢ el corazény lamano de la hija
y el pan como el pastel se hizo conocido como
Pan de Ton, que en dialecto local significa “el

pan de lujo”. Otras dos historias dicen que el
nombre se convirtio en Pan di Tonio, llamado
asi por el panadero Toni.

Segln otra historia, Toni, humilde scullion al
servicio de Ludovico il Moro, fue el inventor de
panettone. En la vispera de Navidad, el chef
del Sforza quemo¢ el pastel preparado para
la fiesta. Toni decidi6 ofrecerle a la madre la
levadura que habia guardado para Navidad.
Lo amaso varias veces con harina, huevos,
azucar, pasas y fruta confitada, hasta obtener
una masasuaveyfermentada. El resultado fue
un gran éxito y Ludovico il Moro lo llamé Pan
de Toni para honrar a su inventor.
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Producido en el norte de Italia por
el chef repostero Dario Hartvig, el
panettone mas caro del mundo
cuesta 500.000 euros. Solo se han
fabricado dos unidades destinadas
a un oligarca ruso y un millonario
indio. Ambos cubiertos con una
hoja de oro comestible de 22 qui-
lates y adornados con diamantes,
empaquetado en dos ‘modelos’: el
mas simple destinado a Rusia con
una banda en la base formada por
pulseras de diamantes. El panettone
‘indio’, que pesaba unos 5 kg, por
otro lado, ademéas de estar cubierto
de oro, llevaba una tiara de oro y
diamantes.

La version de chocolate propuesta
por Davide Comaschi sorprendio al
publico milanés con un tamafio de
332,20 kg, conundiametrode 115cm
yuna alturade 150 cm, y por el disefio
de las decoraciones dedicadas a la
ciudad de Milan y el delicioso sabor
de la masa. El récord mundial Guin-
ness se logrd después de cien horas
de trabajo, preparado por el maestro
chocolatero Davide Comaschijunto a
un equipo de seis profesionales.

FUENTE:

https://www.alimentosaludables.com.ar/datos-curiosos-sobre-
el-pan-dulce/

https://www.freepik.es/foto-gratis/bodegon-surtido-panetones-
deliciosos_20282728.htmi#fromView=search&page=1&position=
43&uuid=970b2bf3-e6df-4049-ad8b-0715356ece68
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Cinco datos del
croissant que debes

conocer
SABIAS QUE...

Todo lo que nos gusta debe tener su dia; no es la excepcion
para uno de los panes favoritos de muchos: el croissant.

EL 30 de enero es el Dia Internacional del Croissant, y aqui
en Tuny aprovechamos para compartirte cinco datos que
probablemente no sabias de este gran y famoso pan

que sabe igual de rico con algo salado o con algo dulce.

EL CROISSANTS ES ORIGINARIO
-DE AUSTRIA

Todo se remonta a 1683, cuando los turcos
quisieron invadir Vienna, pero los panaderos
de ese entonces, que trabajaban en los sotanos,
escucharon esoy alertaron al ejército austriaco.

Gracias a eso, Viena no fue invadida y los pana-
deros recibieron honores por salvar la ciudad.
Ellos mismos crearon un postre con laformade =
una Luna creciente que representaba el Imperio - 'ﬁ!;n'% =
Otomanoy asi celebrar la victoria. -

e MARIA ANTONIETA DE AUSTRIA
—AUSTR ».+Z .AMABA AL CROISSANT

a7 Si alguien tenia una fascinacion por el croissant era
' Maria Antonieta de Austria. Aquella princesa archidu-
guesadeAustriay reina consorte de Franciay de Nava-

rra. Tanto que, gracias a ella, el croissant llegd a Francia

y los panaderos franceses perfeccionaron la receta.

FUENTE: https://tuny.mx/cinco-datos-del-croissant-que-debes-conocer/

https://www.freepik.es/foto-gratis/croissants-tabla-cortar-madera_11268288.htm#fromView=search&page=1&positi
on=35&uuid=a5dd5bdc-7057-4fff-b9dd-f7530bb3b2c6



CROISSANT DULCES,
- LOS FAVORITOS

Elcroissanttradicional era parte del desayuno con
frangipane, relleno de chocolate o mermeladay
mantequilla. Fue hasta la década de 1920 que
se volvio un desayuno basico en las panaderias
francesas.

EL SIGNIFICADO DEL CROISSANT Y SU
- PRONUNCIACION

Elnombre del croissant es francésy significa “media luna”, por la forma
Ly que tiene este bollo de hojaldras.

Hay un gran debate sobre como se pronuncia. Pero la forma
mas sencilla de pronunciarlo para aquellos
quienes son hablantes nativos de
espafiol es CRUASAN. Hacien-

& & ! do énfasis fonético en el

acentodela

& «_»

@l

)IFERENTES NOMBRES EN EL MUNDO

El croissant ha viajado por todo el mundo y en diversas regiones
tiene un nombre totalmente diferente:

Cachitos en Peru, Ecuadory Venezuela
Medialunas en'Paraguay, Argentina, Uruguay y Chile
Cuernitos en otras partes de América Latinay obviamente en México

élYa conoclas todos estos datos curiosos?
Qué otro agregarias?

https://www.freepik.es/foto-gratis/croissants-rellenos-mermelada-bayas-silvestres_7952964.htm#fromView=search
&page=1&position=0&uuid=35d7be4f-cc25-4d01-8473-af74b37e6abf

https://conservacasera.blogspot.com/2017/02/cuernitos.html

https://www.lavanguardia.com/historiayvida/edad-moderna/20191201/471932770911/maria-antonieta-moda.html




CONSERVACION DEI
PAN.: IN\IOVACIONES
Y TECNOLOGIAS
PARA UNA INDUSTRIA

ALIMENTARIA AVANZADA

AVANCES TECNOLOGICOS

| pan es un alimento basico para personasde  |Los meétodos fisicos de

todo el mundo, sin embargo, es un producto ién del incl .
perecedero que puede estropearse rapidamente. conservacion det pan inctuyen:

Esto se debe a la presencia de microorganismos,

como levadura y moho, que pueden crecer en el Refrigeracion: E| pan se puede almacenar
pany hacer que se eche a perder. enelrefrigerador para retardar el crecimiento

de microorganismos.

Para prolongar la vida Gtil del pan, se han desa-

rrollado una serie de tecnologias de conservacion, Congelacion: el pan se puede congelar para
que se pueden dividir en dos categorias principa- prolongar su vida Util durante varios meses.
les: métodos fisicos y métodos quimicos.
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AVANCES TECNOLOGICOS

Envasado: El pan se puede envasar de for- 2 El uso de envases activos: E| envase activo

ma que se evite la pérdida de humedad y el es un tipo de envase que contiene sustancias
gue pueden ayudar a conservar los alimentos

en su interior, se pueden usar para liberar
diéxido de carbono, lo que puede inhibir el
crecimiento de moho.

crecimiento de microorganismos.

Los métodos quimicos de
conservacion del pan incluyen:

Conservantes: Son sustancias quimicas
gue pueden matar o inhibir el crecimiento
de microorganismos.

Antioxidantes: Pueden prevenir la oxida-
cion del pan, lo que puede hacer que se
ponga rancio.

Enlos ultimos afios, ha habido un interés cre- 3. Elusodela nanotecnologia: La nanotecno-
ciente en el desarrollo de nuevas e innova- logia es el uso de materiales y dispositivos que
doras tecnologias de conservacion del pan, estan en la escala de un nanémetro (una mil

algunas de las Ultimas tendencias incluyen:

1. El uso de conservantes naturales: Existe
una demanda creciente de productos ali-
menticios libres de conservantes artificiales,
como resultado, se estan realizando muchas
investigaciones sobre el uso de conservantes
naturales, como aceites esenciales y hierbas,
para prolongar la vida util del pan.

El extracto de romero: Es otro
conservante natural ampliamente utilizado
en la panaderia, este extracto contiene
compuestos antioxidantes que ayudan a
prevenir la oxidacién de las grasas presentes
en la masa del pan, prolongando asi su vida
atil y manteniendo su frescura por méas
tiempo.
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millonésima parte de un metro). Se esté utili-
zando para desarrollar nuevas tecnologias de
conservacion del pan, como nanoparticulas
que pueden matar microorganismos.

4. Los empaques con atmdsfera modifica-
da: Involucran la alteracion controlada de la
composicion gaseosa dentro del empaque,
al reemplazar el aire por una mezcla de ga-
ses especifica, como nitrogeno y didxido de
carbono, se ralentiza el deterioro del pan.
Esta técnica también ayuda a mantener la
humedad adecuaday evita la formacion de
moho.

5. El desarrollo de
panes con una vida
util prolongada: Esto
implica la modificacion
de la formulacion y el
proceso de panificacion
para obtener productos
mas resistentes al dete-
rioro, mediante la adi-
cionde enzimasy mejo-
radores de la masa, se
pueden lograr panes
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que permanezcan frescos durante mas
tiempo sin la necesidad de conservantes
quimicos.

El desarrollo de nuevas tecnologias de conserva-
cion del pan esimportante porvarias razones. En
primer lugar, puede ayudar a reducir el desperdi-
ciode alimentos. En segundo lugar, puede ayudar
a mejorar la seguridad del pan. En tercer lugar,
puede ayu-
dara exten-
der la vida
util del pan,
lo que pue-
de hacerlo
mas conve-
niente para
los consu-
midores.

FUENTE:

https://thefoodtech.com/tecnologia-de-los-ali-
mentos/innovacion-en-la-conservacion-del-pan-
tecnologias-para-una-industria-alimentaria-avanzada/

https://thefoodtech.com/ingredientes-y-aditivos-
alimentarios/el-futuro-de-la-panaderia-conservantes-
naturales-para-el-pan/

https://thefoodtech.com/tecnologia-de-los-alimen-
tos/asi-funciona-la-tecnologia-de-envasado-en-
atmosfera-protectora/

https://www.glamour.mx/articulos/beneficios-de-
tomar-te-de-romero

https://packperuexpo.com/packnews/envasado-de-
alimentos-manteniendo-la-calidad-del-producto-95/

https://blueberriesconsulting.com/chile-nanotecno-
logia-para-conservar-alimentos/

https://www.panadis.com.mx/producto/mejorantes/7

https://www.freepik.es/foto-gratis/bodegon-dulzura-
mexicana_31286138.htm#fromView=search&page
=1&position=3&uuid=0c1fde8d-6db0-4ae5-90d2-
820400fe53b8
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COMO IMPLEMENTAR
LA TECNOLOGIA
DIGITAL A LAS
PANADERIAS

AVANCES TECNOLOGICOS

o\ - »

| M " \

“Todo el mundo va hacia lo digital. El soft-
ware se esta comiendo al mundo y esta cre-
ciendo exponencialmente. Entonces, laidea
es que las panaderias empiecen a ingresar
almundodigital lo mas pronto posible para
que cuando evolucione el mundo, no los
coja desprevenidos; porque todos aquellos
que no miren hacia ese horizonte estaran
destinados a morir”, asegura Orlando Espi-
noza, CEO de MiPOS.

La nueva normalidad exige que las empresas
se adapten rapidamente a la era digital. Sin
embargo, para que realicen esta transformacion
es necesario que tengan en cuenta las medidas
que aseguran la adaptabilidad del negocio y que
les permite salir un paso adelante de sus compe-
tidores, ya que estos procesos requieren de una
inversion, la cual debe ir acorde a las metas que
tiene la panaderia en cuestion de crecimiento y
aumento de ingresos.
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Sin embargo, para él, incursionar
en el mundo digital no requiere de
mucho conocimiento ni inversion,
sino de intencién de coger las herra-
mientas que ya existen para iterarcon
ellas y mirar que resultados arrojan,
es decir sifuncionany traen rentabi-
lidad o no. Para asi, posteriormente =
continuar invirtiendo recursos que
permitan a las compafifas seguir
creciendo.

“Eltema delaimplementacion de tecnologia
digital en el sector de la panificacion se pue-
de hacer mediante el manejo de inventarios
desde una plataforma electrénica donde los
duefios pueden controlar todo lo que pasa
en el establecimiento sin necesidad de estar
presentes en el lugar. Por otro lado, esta el
proceso de venta donde se puede sacar un
menu web o un catalogo web en el que los
panaderos pueden subirtodos los productos
y venderlos directamente desde la platafor-
ma” afirma Diego Macias Sanchez, gerente
de producto de Mezamu.

También, se puede crear una pagina web, com-
prarmaquinaria que automatice los procesos de
produccion o implementar el marketing digital,
un sistema de gestion de pedidos o un sistema
de gestion de cola con el finde que no se generen
aglomeraciones en los establecimientos. Todo
depende de la necesidad del negocio y hacia
donde se quiere llegar con él. Sin embargo, no es
necesario que se realicen todos los cambios de
manera inmediata, sino primero priorizar cuales
de estas herramientas son las mas esenciales
para su panaderia y que le puede traer mayo-
res ingresos. De esta manera, paulatinamente
se puede ir transformando su negocio hacia el
mundo digital.

“La tecnologia es muy importante en este
proceso de mejorar y optimizar procesos.
Sin embargo requiere una inversion cuyo
monto dependera de cada establecimiento.
Enuninicio puede ser minima, pero a medi-
daqueva creciendo el negocio es necesario
invertir en marketing digital, en la creacion
deunacartadigital,en la paginaweb. Lo que
puede representar una inversion del 6% al
7% de las ventas mensuales. Y aunque en
este momento, el retorno se puede demorar
uno poco mas porquetoda la economia esta
en rojo, se estima que dentro de tres o cuatro
meses se empiece a ver el ROl gracias a la
optimizacion del servicio, de los tiempos en
la mesa, entre otros”, establece Diego.

El reto, agrega, es cambiar de mentalidad. Es
hacerle entender a un panadero o propietario de
una panaderfa que tiene que afrontar ese cambio,
sobre todo porque ahora el consumidor es digital
y quiere que todos los procesos de compra sean
rapidos, mejores y sencillos.

FUENTE:

https://www.revistapancaliente.co/actualidad/como-

implementar-la-tecnologia-digital-a-las-panaderias/
https://www.revistalatahona.com/2015/10/la-implan-
tacion-de-la-tecnologia-en-el-sector/
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INTERNATIONAL TASTE
SOLUTIONS LANZA

SABORES INNOVADORES
DE PANADERIA A BASE

DE PLANTAS
AVANCES CIENTIFICOS

| Institute Taste Solutions di6 a conocer
que hadesarrollado Vegan Boost, una nue-
va gama de potenciadores del sabor naturales
que replican las caracteristicas indulgentes
de los productos de panaderia tradicionales
en alternativas lacteas y sin huevo. El lanza-
miento, que aprovecha el creciente interés de los
consumidores en las dietas a base de plantas, esta
programado para coincidir con Veganuary.

Disponible en formatos liquido y en polvo, Ve-
gan Boost ofrece una solucion todo en uno para
mejorar la calidad sensorial de una gama de pro-
ductos de pasteleria y pasteles a base de plantas
al acentuar los sabores cremosos y mantecosos.
Tambien esta disponible una gama de mayor
concentracion, Vegan Boost Extra, si se requieren
sabores mas intensos.

Existen varios ingredientes que los panaderos
pueden usar para reconstruir las propiedades
estructurales de un producto cuando se han elimi-
nado los ingredientes lacteos y de huevo, algunos
de los cuales pueden crear notas desagradables.
Vegan Boost los enmascaray brinda una auténtica
experiencia de sabor para garantizar que quie-
nes siguen una dieta basada en plantas puedan

disfrutar de los mismos deliciosos productos de
panaderia que otros consumidores.

Carl Smith, director de Innovaciones, dice:
“La demanda de los consumidores de productos
a base de plantas estéd aumentando, pero hasta
ahora el sectorde la panaderia ha estado un poco
rezagado. Nuestros clientes de panaderia saben
que es facil trabajar con nosotros y nos pidieron
ayuda para mejorar el sabor de sus pasteles ve-
ganosy su gama de productos de panaderfa. Nos
propusimos crear una alternativa sencilla a las
opciones disponibles actualmente en las casas de
sabores mas grandes. Vegan Boost ofrece sabores
sensatosy proporciona una solucion facil de usar
que se ha demostrado que funciona”.

FUENTE:

https://enalimentos.lat/noticias/4686-international-

taste-solutions-lanza-sabores-innovadores-de-pana-
deria-a-base-de-palntas.html
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5 PANADERIAS
ANTIGUAS DE LA
CDMX QUE DEBES
CONOCER
EFL PAN Y SUS PANADERIAS

:Buscas sabores de antano? Estas panaderias

de la Ciudad de México rondan los cien anos
de edad.

LA VASCONIA

iYa le pediste un beso al

panadero? ;O mejor unos  Con poco mas de 150 anos de historia, La Vasconia permanece

cuernos, calzones o chi- como un pedacito de esa metropoli de antes.

lindrinas? Entre conchas,

bolillos, teleras, panqués, Fue fundada en 1870 por

chinos y un infinito etcétera ~ Marcelino Zugarramurdi,

se ha ido construyendo con  quien era originario de

el tiempo una gran diversi-©  Pais Vasco, una comuni-

dad panadera. Todavia es  dad autonoma de Espa-

posible darle una mordida  fia, de ahi viene el nom-

a la historia a través de sus  bre de esta panaderia.

panaderias antiguas en la

Ciudad de México. Seencuentraen Tacuba, unade las calles mas antiguas de la Ciudad

' de México, sus bizcochos sobrevivieron a la Revolucion Mexicanay
a los diversos terremotos que han azotado a la capital.

Comenzd como un local pequefio donde vendian cerca de 30 piezas
de pan diario, en la actualidad ofrecen mas de 250 variedades dis-
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tintas, sin contar los pastelitos y postres; algunas
de sus recetas son las mismas que de antafio, una
de las cuales es el pan trenzado.

También cuenta con un comedor donde sus
chilaquiles se han vuelto legendarios y hay una
rosticeria.

- Direccion: Calle de Tacuba 73, Centro
Historico de la Ciudad de México, Centro, g
Cuauhtémoc.
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El Molino es una de las panaderfas mas antiguas
de la CDMX, fue fundado por Don Juan Servitje,
panadero catalan que habitaba en la capital. Tras
haber trabajado en distintas confiterias y en las
populares Pan Idealy Flor de México, decidio abrir
su propio negocio junto con dos socios. Para la
inauguracion, el periddico La Prensa publicé un
anuncioinvitando atodos a la celebracion, donde
sesirvio un enorme pastel con laformadela Torre
Eiffel para mostrar a potenciales clientes lo que
podrian pedir.

Esta pasteleria en particular tuvo un papel prepon-
derante en la historia de la panificacién en México,
pues marco el precedente del surgimiento de la
empresa Bimbo, después de que Lorenzo Servitje
adquirio un horno que permitia la elaboracion de
pan de manera industrial, escalando asi su nego-
cio hacia la produccion de pan de caja.

A lo largo de su historia, El Molino se caracterizd
por lo novedoso de su pasteleria, siendo durante

muchos afos, el nico establecimiento que ofrecia
pasteles devarios pisos para todo tipo de celebra-
ciones. El Molino también se volveria famoso por
la apertura de un restaurante que servia comidas
y cenas.

. Direccion: calle 16 de Septiembre No. 59,
Col. Centro, Distrito Federal.
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Pasteles,,

Mea!

En 1927, hace 95 afos, esta abuelita de las pana-
derfas comenzo a sacar sus especialidades en la
Ciudad de México, fue inaugurada por la familia
Fernandez.

Antes se llamaba Ideal Bakery y era un modesto
expendio de pan, hoy ofrecen cerca de 450 tipos
de bizcochos, diversos postres, galletas, pasteles
y bocadillos.

Encuentras desde roles de canela, brioche, “ojo
de buey”, conchas, mofios, panes de temporada
como las tradicionales roscas de Reyes elaboradas
demanera artesanal con pasta de azlcar, ate, higo
y cascara de naranja confitada.

Sus cajitas de pan con mosaicos estampados y
atadas con cordeles recorren toda la metrépoli
paraservirse en compafia de un buen café mana-
nero, combinacion ideal para activar a cualquier
alma chilanga.

Hoy tienen cuatro sucursales, lamas popular esta

en avenida 16 de septiembre, su arquitectura es
capaz de hacerviajar en el tiempo a través de los
sentidos, no solo con el olor del pan recién hor-
neado por los maestros panaderos en el piso de
arriba, los estantes y los mostradores donde se
asoman todo tipo de galletas y postres.

Ademas, un zona de esa sucursal forma parte
del Ex Convento de San Francisco en el Centro
Historico.

Ahf mismo hay un museo del pastel, donde se
puede observar una muestra de los diversos ti-
pos de de preparaciones y decoraciones que han
realizado.

" Direccion: 16 de Septiembre No. 18, Centro

Histc’)ricg dela Ciudad de México, Cuauhtémoc.
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ria en 1935.
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Tlalpan

Al sur de la Ciudad de México esta La
Montafesa, la cual comenzo su histo-

Es una de las de mayor tradicion en
Tlalpany destaca por sus bolillos que
elaboran en hornos de piedra, aligual
que susdiversos panes dulces, conun
toque Unico en la metropoli.

Direccion: Plaza de la Constitu-
cion 8, Tlalpan Centro |, Ciudad
de México.
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EL PAN Y SUS PANADERIAS
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La Madrid

La Madrid comenzo6 en 1939, es una panaderia AL

jovenzuela, al menos en esta lista. https://www.elfinanciero.com.mx/food-and-
drink/2022/01/02/5-panaderias-antiguas-de-la-cdmx-

. . . ue-debes-conocer,
A sus 83 afos sigue siendo un referente en la q /

calle 5 de Febrero, donde mantienen una amplia
diversidad de la panaderia mexicana, desde pan

de .agua’ de caja, de platano o pasas, cuemnitos, https://www.elglobo.com.mx/?gad_source=1&gclid
orejas, roscas de merengue, destaca por sus ma- =CjwKCAjwupGyBhBBEiwAOUcqaBMiVv5HYDTQQSX
ravillosas conchas rellenas de nata. R3hbLb_gMakSFKtMI4vbDch9diCILhVOflphHdRoCX-
PYQAVD_BWE
Adicionalmente, como varias de sus compafieras https://www.pasteleriaideal.com/sobre-nosotros
de generacion, tiene una cafeteria donde sirve de- https://elsouvenir.com/panaderia-la-montanesa-
. . cdmx/
sayunosy comida: tostadas detinga, pata, paella,
pierna en adobo y mucho mas.

https://www.lavasconia.com.mx/#

https://www.grupobimbo.com/es/nosotros/histo-
ria/2000-2010/sumamos-alta-reposteria-al-grupo

https://www.local.mx/ciudad-de-mexico/pasteleria-
madrid-80-anos-sirviendo-los-mejores-panes-del-
centro-historico/

https://www.chilango.com/cultura/recorrido-panade-
rias-mas-antiguas-cdmx/

* Direccién: 5 de Febrero 25, Centro Historico https://www.elviajerofisgon.mx/experiencias/las-

de la Ciudad de México, Centro, Cuauhtémoc. panaderias-mas-antiguas-y-deliciosas-de-la-cdmx/

5 https://pasteleriaelmolino.com/

L]

https://www.minube.com.mx/rincon/panaderia-el-
molino-a3584174
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o RECETAS DE
PANES RELLENOS
PARA SORPRENDER

| pan esun alimento basico que ha constituido

la base de la alimentacion de todas las civili-
zaciones debido a sus caracteristicas nutritivas,
aporta hidratos de carbono, sodio, potasio, fésfo-
ro, calcio, vitaminas, fibra... Por esta razon el pan
es un alimento imprescindible en nuestra dieta,
y si lo aderezamos un poco, puede ser un plato
por si mismo.

RECETAS

Hoy presentamos seis recetas de panes rellenos,
deliciosas, econdémicas y muy faciles, perfectas
para las cenasenfamilia o para ponerenel centro
de la mesa en las reuniones.
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1. Panrelleno de huevo,
bacony queso

Empezamos con este clasico 'breakfast bread.

e Para esta receta necesitas bollitos de pan re-
dondos y tiernos de tamarfio medio. Cértalos
por la mitad y retira la miga de la base con
ayuda de un cuchillo.

® Cubre el interior de la base con lonchas de
bacon (o si lo prefieres jamon cocido).

® Rompeunhuevodentrode cada bollo de pan.
® Cubre cada huevo con dos cucharadas de

mozzarella ralladay una pizca de perejil fresco
picado.

® Tapa cada bollo de pan con la mitad superior
que has cortado al principio.

® Envuélvelosen papeldealuminioyhornéalos
durante unos 15-20 minutos hasta que las
yemas de los huevos estén cuajadas.
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2.

Pan relleno Philly Cheese
Steak

Continuamos con este pan relleno para los
mas carnivoros.

Corta 600gr. de solomillo de ternera en rodajas
muy finas, colécalo en unbolysazénalo al gus-
toconsaly pimienta. Afiade dos cucharadasde
harinay mézclalo para que se impregne bien.

Ponunasartén alfuego con tres cucharada de
aceitedeoliva. Unavez caliente afiade la carne
y saltéala unos 3-4 minutos hasta que se dore
porfuera pero quede rosada por dentro. Retira
la carne de la sartén y resérvala.

Afade otra cucharada de aceite a la sartén e
incorporados cebollas picadas, cocinalas unos
5 minutos hasta que se pochen, y a continua-
cion agrega 300gr. de champifiones troceados.
Saltéalas durante otros 5-7 minutos hasta que
estén tiernosy aflade dos dientes de ajo pica-
dos y media cucharadita de tomillo seco.

Después afiade dos cucharadas de harina,
revuelve para que se mezcle bien y vierte len-
tamente 800ml. de caldo de carne, sin dejarde
revolver para evitar que se formen grumos. Re-
duce afuego bajoydejaquese cocinedurante

unos 10 minutos. Vuelve a incorporar la carne
a la sartén (con el fuego apagado) y revuelve
para mezclar todos los ingredientes.

Para acabar, corta la parte superior de una ho-
gazade pan grande, retirala miga con la ayuda
de un cuchillo, cubre la parte inferior con dos
lonchas de queso provolone, rellena la hogaza
con el preparado que has elaborado, cubrela
con otras dos lonchas de quesoy gratinala en
el horno unos 5 minutos hasta que el queso
esté derretido.

Sirvelo con la miga de pan que retiraste de
la hogaza cortada en cubos para mojar en el
relleno.

W 4

3.

Pizza pan

Para los amantes de la pizza proponemos este
delicioso panini con pan de bolla.

Corta la parte superior de una hogaza de pan
redondo grande y retira la miga del interior.

Cubre la base del pan con 200gr. de salsa de
tomate (preferiblemente casera) y 100gr. de
mozzarella rallada.

® A continuacion afade 150gr. de pepperoni,

media cebolla finamente picada, dos salchi-
chas cortadas en rodajas, un pimiento verde
troceado y una pizca de albahaca seca.

Cubrelo con otros 100ml. de salsa de tomate
y 200gr. de queso rallado, y tapalo con la
corteza de la parte superior que cortaste al
principio.
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RECETAS

® Envuelve la hogaza en papel de alu-
minio y aplastala con la ayuda de
una tabla de cortar. Retira el papel,
espolvorea la parte superior con un
poco mas de queso rallado y unas
rodajas de pepperoni, y hornéalo
durante unos 30 minutos, hasta que
el queso estéderretidoy ligeramente
dorado.
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4. Pan relleno de espinacas, alcachofas y queso

Seguimos con otra deliciosa receta de pan relleno,
en este caso con verduras.

Mezcla en un bol 250gr. de espinacas cocidas
picadas, una lata grande de corazones de
alcachofa (400gr. aprox.), 100ml. de crema
agria, 100gr. de mayonesa, dos dientes de ajo
picados, 120gr. de queso crema y 200gr. de
queso rallado.

Corta la parte superior de una hogaza de pan
y retira la miga con ayuda de un cuchillo.

Vierte la mezcla de ingredientes en el interior
de la hogaza de pany hornéala durante unos
15-20 minutos, hasta que la parte superior esté
ligeramente dorada.

Sirvelo caliente con el pan sobrante cortado
en cuadraditos para mojar en la salsa.
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5. Pan relleno de lasana de carne

Si quieres triunfar con los mas pequerios de la
casa, prueba este pan relleno de carne picada 'y
queso.

® Corta la parte superior de una hogaza de pan
y retira la miga.

® En un bol mezcla dos cucharadas de aceite
de oliva, dos cucharadas de mantequilla y
cuatro dientes de ajo picados. Caliéntalo en
el microondas hasta que la mantequilla esté
derretida y el ajo cocido.

® Acontinuacion cepillaelinteriordel pan con la

mezcla y espolvoréalo con
perejil fresco picado. '4-
. -
' -

® Ponunasartén alfuegocon
una cucharada de aceite
de oliva, una vez caliente,
anade una cebolla picada
y 150gr. de carne de ternera
picada, saly pimienta. Una
vez cocinado afiade 125ml.
de salsa de tomatey méz-
clalo bien. '

® Coloca la hogaza de pan sobre una bandeja

cubierta con papel de hornoyempieza a relle-
narla. Primero coloca una capa de mozzarella
rallada, después cubrela con la mitad de la
carne picada, 100ml. de salsa de tomate, otra
capa de mozzarella, el resto de la carne y una
ultima capa de queso.

Hornéalo durante unos 10-15 minutos hasta
que el queso esté derretido, espolvoréalo con
un poco mas de perejil picadoy sirvelo caliente
acompanado con el pan sobrante.
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6. Panrelleno de quesoy ajo

Acabamos con una de las recetas mas sencillas unos2cm. de ancho, sin llegar a cortar la parte
y popular de pan relleno, un delito no probarlo. inferior.

® Coloca en un bol de cristal (o cualquier otro @ Utiliza una cuchara o un cuchillo para untar la

material apto para microondas) 100gr. de mantequilla de ajo entre las grietas del corte,
mantequilla sin saly caliéntala hasta que esté y rocia un poco la corteza superior.

derretida, aflade dos dientes de ajo picados,

una pizca de sal y perejil fresco picado. ® Introduce mozzarellarallada (u otro queso ra-

llado a tu eleccion) en las grietas de los cortes.
® Corta una hogaza de pan grande (preferible-
mente de masa madre) en cuadraditos de @ Envuelveel panen papeldealuminioyhornéa-
lo durante unos 15 minutos, hasta que el
queso esté derretido. Retira con cuidado
el papel de aluminio y hornéalo otros 5
minutos para que el pan se dorey quede
crujiente.

Comparte con tus clientes la receta.

FUENTE:

https://www.elmundo.es/sapos-y-prin
cesas/2017/01/25/58821¢c2846163f2545
8b4627.html

https://www.recipetineats.com/no-was-
hing-up-ham-egg-cheese-bread-bowl/

https://thecozyapron.com/philly-chee-
sesteak-stew/

https://www.buzzfeed.com/alvinzhou/

pizza-bowl?utm_term=.suXE4my3w#.
vnjMBzYG2

https://www.jocooks.com/recipes/
spinach-and-artichoke-dip-in-a-bread-
bowl/

https://kirbiecravings.com/lasagna-
garlic-bread-bowl-dip/

https://www.recipetineats.com/cheese-
garlic-crack-bread-pull-apart-bread/
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OBLIGACIONES 2024
MES OBLIGACIGN

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.

JUNIO

® 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.

CALIBRACION DE BASCULAS

Los instrumentos de medicidon (basculas) con una antiguedad menor a 10 afios, tienen que verificarse una vez
al afho, durante el periodo del 1° de enero al 31 de mayo.

Si el instrumento tiene mas de 10 afios debera de realizar la calibracion cada 6 meses, la primera calibracion
del 1° de enero al 31 de marzo y la segunda del 1° de julio al 30 de septiembre, de cada afo.

SECRETARIA DE TRABAJO Y PREVISION SOCIAL

Puede realizar inspecciones todo el afo y son de:

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

SECRETARIA DE SALUD

Puede realizar verificaciones sanitarias a nivel local y federal, de esta Ultima la autoridad competente es la
Comision Federal para la Proteccién Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS).

INSTITUTO DE VERIFICACION ADMINISTRATIVA DE LA CDMX (INVEA)

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

CODIGO FISCAL DE LA FEDERACION

Codigo Fiscal de la Federacion Art. 12. Cuando el vencimiento de impuestos cae en dia inhabil, automaticamente
el vencimiento se recorrera al dia habil siguiente.

DIA
17

17
17

17

30
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COLABORADORAS .=,

Siquieres ser parte de nosotros comumcate% ‘ 55.9300.1572
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USA POULTRY AND EGG EXPORT COUNCIL INC.
USAPEEC

AN ¢

wWww.canain pa.org.mx

FI TRIGN

{QUIERES ANUNCIARTE COMUNICATE al

559300.1572

EN NUESTRA REVISTA7 comunic;cion@canainpa.org.mx
MASA MADRE

: i-'listuria. beneficiosy
pnsideraciones al usar
masa madre




INNOVADORA
TECNICA PARA
PRODUCIR PANES
COMPLETAMENTE
BANADOS DE
SEMILLAS

Baker Perkins ha desarrollado dos Recubrir de semillas la parte de arriba, abajo y los extremos
innovaciones para la moldeadora de de la hogaza (conocido como bafnado total) afade
pan Multitex4 que afiaden valor a la atractivo visual al producto, ademas de valor y respalda las
hogaza de pan estandar al recubrir las afirmaciones de ser mas sabroso y saludable.
hogazas completamente con semillas La técnica de Baker Perkins de producir panes
o granos y crear atractivas hogazas completamente banados se logra pasando la pieza de masa
T . . enrollada en semillas o granos antes de introducir la masa
con dibujos espirales o realizando .

. R en el molde. Esto logra una buena cobertura al tiempo que
ambos procesos en la misma maquina. simultdneamente resuelve los problemas de presionar las
Estas innovaciones estan disponibles semillas en la pieza de masa, evitando el desperdicio.
tanto para maquinas nuevas como Cantidades dosificadas se depositan sobre la cinta
para modernizaciones en moldeadoras transportadora de moldeo que se pillan y se presionan
existentes. ligeramente sobre la superficie de la pieza de masa segun
esta gira debajo del tablero de moldeo. No hay desperdicio

y las semillas sobrantes caen al interior del molde junto
con la pieza de masa.

La segunda innovacién incorpora inclusiones,
intercalandolas con los rollos de masa. Esta es la técnica
utilizada para elaborar panes clasicos como el pan de
pasas francés y el pan de canela americano y tiene

muchas ventajas comparado con mezclar las inclusiones
en la masa.

Concentrandolas en una capa fina en lugar de dispersarse
ampliamente crea un producto visualmente mucho mas
interesante con un golpe intenso de sabor. Esta técnica
también evita danar las delicadas inclusiones como
semillas, frutos secos, fruta seca y copos de chocolate y
permite utilizar rellenos que afectarian adversamente la
textura si se mezclaran en la masa.
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