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ENTIDADES

C O LA BO R A D O R AS CANAINPA

Entidades colaboradoras:

« USA POULTRY AND EGG EXPORT COUNCIL INC.

8 USAPEEC

Consejo de Exportadores de Carne de Ave y Huevo de los Estados Unidos - USA Poultry and Egg Export
Council. USAPPEC esta presente en todo el mundo a través de su red internacional de oficinas y consultores.
Su experimentado personal internacional realiza principalmente dos actividades:

Comunicacion

Mantener comunicacion cercana con los importadores, distribuidores y otros contactos clave involucrados en
el comercio internacional.

Actividades promocionales

Realizar actividades promocionales para apoyar la exportacidon de productos de las industrias estadounidenses
de carne de ave y huevo. En México es particular, se tienen relaciones muy positivas con la Unidn Nacional de
Avicultores y se llevan a cabo varios proyectos conjuntos que resulten en un mayor consumo de productos
avicolas en la region TLCAN.

Si quieres ser parte de nosotros comunicate al:

O 559300 1572




-ditgrial

linicio del camino fue laborioso, pero con muchas satisfacciones, encontrar viejos amigos, ver la
sonrisa de los amigos panaderos, oiry proponer puntos de vista con los compareros industriales.
iiTodo volvi6 a pasar!!

iiQue alegriall

El 20 de marzo pasado, inicié oficialmente la nueva mesa directiva y con mucho orgullo he pasado de
ser un presidente provisional, a uno de pleno derecho; muchas gracias a la asamblea.

En esta nueva etapa de la vida de la Camara, se ha pasado de un proceso de consejo; que compartia-
mos con ASEM, en esta nueva situacion de cercania, pero con independencia, ha evolucionado a un
sistema grande y participativo que se estructura en:

« Consejeros

« Consejeros suplentes

» Junta directiva

« Vicepresidencias

« Comisionados

- Jefes de regiones del pais

Esperamos poder conducir un equipo de mas de 50 personas industriales y funcionarios trabajando
por nuestra industria.

Durante la Asamblea, el Lic. Victor Gavito Baranda pregunto a la asistencia sobre la sede de la Camara,
a lo que los asambleistas contestaron que debe estar donde siempre, en Dr. Liceaga 96; para lo cual
se formo una comision.

Y la revista, esperamos la disfruten. La hemos tratado de mejorar en contenido (mucho mas panadero)
ajustado entamano, en informacion del gremio, de la industria en México y el mundo, con mas patro-
cinadores con publi reportajes e incluso cancelando una edicion mas para ajustar la salida oportuna
y esta revista, la de Mayo, saldra a tiempo. Muchas gracias

Julian Castaion Fernandez
PRESIDENTE
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Tel. 4433138150

Correo electronico: canainpamichoacan2013@hotmail.com
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17
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JuLio
17

OAXACA

Heroico Colegio Militar No. 411, int. B, Col. Reforma,

C.P. 68050, Oaxaca, Oaxaca.
Tel. 951 2168677
Correo electrénico: canainpaoax2@hotmail.com
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IMPORTANTE NOTAS:
LE INFORMAMOS QUE LAS DISPOSICIONES FISCALES
OBLIGAN A LOS CONTRIBUYENTES A INFORMAR DE LAS o Le recordamos que estamos a sus
OPERACIONES CON SUS PROVEEDORES A MAS TARDAR 6rdenes en absolutamente todas
EL DIA 17 DE CADA MES, POR LO QUE, PARA CUMPLIR ) T
CON ESTA OBLIGACION, ES PRECISO QUE PRESENTE SU las areas de la institucion, para
DOCUMENTACION COMPLETA EN LOS DIAS INDICADOS. prestarle la mejor atencion.
IGUALMENTE LE INFORMAMOS QUE EL NO REALIZAR LA
ENTREGA EN LAS FECHAS INDICADAS OCASIONARA RETRASO vide | ibi Isi
EN EL PROCESO DE SU NOMINA, CONTABILIDAD, CALCULO, - No olvide inscribirse al sistema
ELABORACION Y PRESENTACION DE SUS DECLARACIONES Y empresarial mexicano “SIEM".
PAGOS, GENERANDO ACTUALIZACION, RECARGOS Y MULTAS.
N\ J
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ELABORACION DEL PLAN Y
PROGRAMAS DE CAPACITACION,
ADIESTRAMIENTO Y
PRODUCTIVIDAD PARA DAR
CUMPLIMIENTO A LA LEY
FEDERAL DEL TRABAJO

OFICIAL

Todas las empresas deben elaborar y conser-
var los planes y programas de capacitacion,
adiestramiento y productividad de acuerdo a lo
sefialado en los articulos 153-F Bis, 153-H, 153-
B segundo parrafo y 153-S de la Ley Federal del
Trabajo.

1. Tomaren cuenta las necesidades de capaci-
taciony adiestramiento de todos los puestos
yniveles de trabajo existentes en laempresa.

2. Precisar el nimero de etapas durante las
cuales se impartiran.

Los planes deben considerar los requisitos se-
fialados en el Articulo 10 del Acuerdo Normativo
publicado en el DOF el 14-06-2013, mismos que
sefialan a continuacion:

3. Indicar si se trata de planes y programas de
capacitacion y adiestramiento especificos
para una empresa; comunes para varias

EL MUNDO DEL PAN 7



OFICIAL

empresas o bien si se encuentran adheri- 1. Laelaboracion del plan y programas de ca-
dos a un sistema general de capacitacion y pacitacion, adiestramiento y productividad
adiestramiento por rama o actividad y, en conforme al formato DC-2.
su caso, los establecimientos en los que se
aplica. 2. Elnombre, objetivosy contenidos de progra-
mas de capacitacion, los puestos y niveles
4. Establecer periodos no mayores de dos a los que estan dirigidos y el proceso de
anos. seleccion para capacitar un mismo puesto
y categoria.
5. Considerarlaimparticién de la capacitacion
0 adiestramiento por conducto de personal 3. Las acciones a realizar sobre productividad
de la propiaempresa, instructores especial- sefialadas en el Articulo 7 fracciones del Il
mente contratados, instituciones, escuelas alV del Acuerdo Normativo publicado en el
u organismos especializados. DOF el 14-06-2013.

6. Basar en normas técnicas competencia

laboral o su equivalente si las hubiera para o anterior debera de mostrarse a la autoridad
los puestos de trabajo de que se trate. laboral cuando lo solicite en sus facultades de
inspeccion.

(. Considerar las acciones a realizar respecto a
los temas de productividad mencionadosen
el Articulo 7 fracciones del Il al V del presente
acuerdo.

8. Incluir, en su caso, los cursos de capacita-
cion en el extranjero.

a. Las empresas de las que se hayan ad-
quirido un bien o servicio de cualquier
naturaleza;y

b. Los extranjeros a trabajadores mexicanos FUENTE:
en territorio nacional, o bien cuando los Formato en PDF (documentos/FORMATO DC-2 Go-
trabajadores reciban capacitacion en el bMx_opt.pdf)

extranjero. https://www.freepik.es/foto-gratis/hombre-anteojos-

camisa-mujer-sonriente-blusa-pie-cerca-tablero-

mientras-presenta-sonadoramente-nuevo-proyecto-

sus-colegas-grupo-jovenes-que-trabajan-juntos-

Las empresas deben conservar en sus registros oficina-blanca-moderna_25767255.htm#fromView=

internos lo siguiente: search&page=1&position=43&uuid=b20ee4fd-f3bd-
4d05-a825-ef84€9550ddf

https://pandecalidad.com/curso-de-especializacion-
de-formacion-profesional-en-panaderia-artesanal

8 Mayo 2024



ASAMBLEA
GENERAL

OFICIAL

Orden del Dia

I. Declaracion de apertura de

la Sesion 'y designacion de
Escrutadores

Il. Lista de asistenciay
declaracién, en su caso, de la
existencia del quorum legal.

Il. Declaracién de estar
legitimamente instalada la sesion
de la Asamblea General.

IV. Presentacion y aprobacion del
informe dey actividades 2023y
diciembre 2023 a 20 marzo 2024.
V. Presentacion y aprobacion del
informe de tesoreria 2023 y 2024

VI. Presentacién y aprobacién de
cuotas de afiliacion 2024.

Desahogo
Se propuso a los sefiores
Sra. Guadalupe Barcenas Cabrera
Sr. Francisco Alvarez Mosquera
Los escrutadores dieron fe.

El Sr. Julidn Castafion Fernandez, dio por instalada legalmente
la Asamblea

Sr. Luis Miguel Martinez Pérez, aprobado
Sr. Julian Castafién Fernandez aprobado

Sr. Luis Miguel Martinez Pérez, (ampliara la informacion
presentada)

Sr. Fernando Castanion Rodriguez

(aprobado)

Aprobadas

EL MUNDO DEL PAN 9



OFICIAL

VII. Designacion y renovacion del Se sometié a la consideracion de la Asamblea, quedando
Consejo Directivo para el periodo aprobada la propuesta
2024-2025, asi como la designacion
del auditor. Consejeros Propietarios
Sr. Julian Castanon Fernandez
Sr. Carlos Otegui Hernandez.
Sr. Carlos Vazquez Pérez
Sr. Victor Gavito Baranda
Sr. Juan Manuel Gonzalez Noriega
Sr. Gustavo Adolfo Ledesma Diaz
Sr. Antonio Castro Rodriguez
Sr. Jaime Lifiero Colorado

Consejeros Suplentes

Sr. Narciso Fernandez Soto

Sr. José Antonio Meleiro Arredondo

Sr. Francisco Alvarez Mosquera

Sra. Guadalupe Barcenas Cabrera

Sr. Ramén Trespalacios Audifred

Sra. Paola Sdnchez Salcedo

Sr. Julian Castafion Rivera

Sr. Julio Antonio Fernandez Arrubarena

Comision Ejecutiva
Presidente.Sr. Julian Castafién Fernandez
Primer Vicepresidente Sr. Antonio Arias Ordofiez
Segundo Vicepresidente Sr. José Carlos Gutiérrez Diez
Tercer Vicepresidente Sr. Luis Miguel Martinez Pérez
Cuarto Vicepresidente Srta. Grissel Huerta Montiel
Quinto Vicepresidente Srta. Catalina Barcel6 Cazola
Sexto Vicepresidente Sr. Angel Castarion Rivera
Tesorero Sr. Fernando Castanion Rodriguez
Secretario/ Director General Sra. Olga Espinoza Chavez
Auditor externo el C.P.C. Palemon Miron Hernandez
VIII. Presentacion y aprobacion Sr. Julian Castafion Fernandez
del Programa de Trabajo para el sometié a la consideracion el siguiente:
ejercicio 2024. Comunicacion:
Mayor atencién y comunicacion con Delegaciones vy
Representaciones
Mayor contacto con afiliados
Reforzar relacién con nuestros Proveedores
Retomar contacto con medios de Comunicacion
Relaciones con representantes de Gobierno:
Con la intencion de dar mayor celeridad a los problemas que
siguen en las empresas.
Realizar eventos masivos como la Ofrenda de Muertos, Mega Rosca
de Reyes, Feria de la Torta, entre otros

10 Mayo 2024



IX. Reformasy derogaciones a los
Estatutos

X. Designacion de Delegados
Especiales, que formaliceny den
cumplimiento a las resoluciones
adoptadas por la Asamblea.

XI. Asuntos Generales.

OFICIAL

& Arte y Cultura:
L Para promover la cultura del pan y a mediano plazo, realizar

magno evento para lograr la Denominacion de Origen al Pan de
Dulce Mexicano con la mayor variedad a nivel Mundial.
Capacitacion:

Retomar los programas de capacitacién o profesionalizar la
capacitacion, vinculada con la STyPS, UNAM y el IPN.

! Organizacion Gremial:
" Mayor comunicacion con el socio.

Administracion incluyente

¢ Consejo Directivo mas grande que cuente con representantes por

seccion ejemplo: pasteleria, cafeteria, pizzeria, torterias, boutique
de pan, panaderia industrializada etc.

Aprobacién de la Reforma a los Estatutos, propuesta por el

Sr. Victor Gavito Baranda revisada y aprobada por la comision
integrada por los sefiores Jaime Lifiero Colorado, José
Antonio Arredondoy José Rubio Sanchez.

Posteriormente se design6 una Comision para revisar dichos
Estatutos, que la integraron los sefiores Antonio Arias Ordofiez,
José Carlos Gutiérrez Diez, Julian Castafion Fernandez y sefiora
Guadalupe Barcenas Cabrera.

Unoaunode los puntos atratar fueron desahogados y aprobados
por la Asamblea General.
Sra. Olga Espinosa Chavez

1) Con la intencion de dar agilidad e informar el esfuerzo en lo
mas importe, me permito proponer las siguientes Comisiones.
2) Comisionados

Capacitacion y Relaciones ASEM

Sr. Jaime Lifiero Colorado

Sr. José Rubio Sanchez

Salud

Sr. Erick Navarrete Aguilar

Hacienda

Sr. Leopoldo Gonzalez Casas

Relacion con Camaras y Organismos Empresariales

Sr. Victor Gavito Marco

Pan Dulce Mexicano y 80 Aniversario

Sr. Antonio Novoa Garcia

Estado de México y Region Central

Sr. Carlos Sanchez Latisnere

EL MUNDO DEL PAN 11
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Asi e€s como ampliamos nuestra visidon de seguir cubriendo las-‘necesidades dentro de
la industria Crece nuestra familia de productos que superan los estdndares-de
caflldad crema_.tQppmg, crema pura ‘crema pastelera, leche condensadakues leches,
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| 43" de octub?é 2017 abrimos la planta de Refineria, exclusivamente para la
produccion de mantequillas y'margarinas. Nuestro producto ha sabido diferenciarse
en el mercado gracias a su-aroma y sabor; nuestros clientes nos; platlcan gue cuando
hornean con nuestra margarina y mantequnlla sus panes henen mayor tiempo de
L ¢

V|da, conservando la suavidad y frescura.

Tenemos una gran red de distribucion que noAs’permite llegar a tb"da‘la Republica
mexicana. Contamos con CEDIS en principales ciudades de nuEstro Pais, Guadatajara,

Monterrey, Puebla Veracruz, Tquca ‘Morelia y Ledn.

T'ehemos cuatro expendios en el érea metropolitana; San Andrés, Mariano Escobedo,

Tlalnepantla y Lerma, donde pueden encontrar todos nuestﬁ(,)"shrbroducté&_\
: 3

Estamos orgullosos de celebrar més de 50 afios en el mercado y tenemos la certeza
de twe segmremgs creciendo y ofreclendo productos innovadores de calidad y

sofucmnes nUevas dentro del ramo panadero y pastelero




COMO APRENDIMOS
A FERMENTAR Y A
HORNEAR EL PAN EN
MEXICO?

|_| acealguntiempo el pan era diferente, no exis-
tian las levaduras de sobre, los mejorantes,
las harinas preparadasy las margarinas

Hablar de pan en México es hablar de antojo,
nuestra relacion se forjo a lo largo de 500 afios
mucho mas en las alegrias que en las pobrezas.
Pero es indudable, que muy poco conocemos de
su pasado, notablemente, de cuando las levadu-

HISTORIA

ras, los mejorantes, las harinas preparadas y las
margarinas no inundaban a la mayor parte de las
panaderias del pafs.

Los espafioles trajeron consigo diferentes téc-
nicas de panificacién, entre ellas, el amasado
con pufios en las artesas (bateas de madera) y el
cernido de harinas en bastidores con diferentes
telas. Es importante decir que los formatos de

14 Mayo 2024



HISTORIA

Artesa de madera

pan antiguos eran piezas grandes, destacaban
los panes floreados (candeal) de harina muy bien
cerniday limpia para los peninsulares. Y los panes
poco agraciados, de harinas mal molidas y con
poco cuidado en el reposo, no tenian una forma
agradable y eran muy bajos.

(Pan Vazo = Pambazo)
De acuerdo con Romero Frizzi, en su agricultura

en la época colonial, tuvimos dos escuelas de
panificacion: la extremefiay la gallega.

Los extremefios nos ensefiaron a hacer el pan
con un trozo de masa fermentada del dia ante-
riory con ella, inocular las levaduras ya forma-
dasenlanuevaamasada. Los gallegos por otra
parte nos ensefiaron a hacer un cultivo espeso
de harina asperayagua, que, con el paso de los
diasy las alimentaciones con pedazos de masas
diarias, iban fortaleciendo levaduras intensas.
Sin embargo, los que marcarian el camino de
la hechura de nuestros panes mexicanos fue-
ron los castellanos, en la figura de los muchos
religiosos que ensefiaban oficios a indigenasy
mestizos.

De acuerdo con los relatos jesuitas recabados por
Hugo Villalobos en “El pany los panaderos de San
Juan Huactzinco”, los religiosos ensefiaron a los
indios de las comunidades de Huactzinco, Totolac
y Atlihuetzia a afiadir vino viejo a la masa, para
lograr un pan mejor leudado. En poco tiempo los
indigenas sustituirian el producto europeo por el
pulque, que probo afinales del siglo XVI hacertan
buen pan, que se convirtié en la norma no escrita
para el leudado de panes de todo tipo. Con esta
ensefianza se fermentaron todos los panes colo-
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HISTORIA

Pan de pulque

niales: entre roscas, estribos, molletes, acemitas,
rejas, piedras y multiples formas.

La influencia francesa

No seria hasta la mitad del siglo XIX cuando los
mexicanos descubririamos el arte de fermentar
los panes con levaduras hechas expresamente
para los panes. Fueron los franceses los prime-
ros en traer cervezas de levadura: unos liquidos
fermentados de granos germinados que tenian
probada capacidad de leudar rapidamente el
pan. Tudos (el chef hiingaro de Maximiliano) trajo
consigo dos arrobas completas de levaduras, con
las que trabajé los panes al estilo francés. Gra-
cias a esta fuerza, era posible hornear los panes
a temperaturas mas altas y darles mucha mas
humedad. Por otra parte, es la primera vez que
México descubre los panes cocidos con vapor.

Resultando en la apetitosa costra de birotes, boli-
llos, teleras, panes de agua y otros. ;Masa madre
o masa fermentada? Hay un auge actual por los

cultivos de levaduras salvajes a partir
de mezclasde harinay agua, este tipo
de practicas no eran comunes a nues-
tra panificaciony su control cientifico
es posterior ala erade Pasteur. Lo que
sierauna tradicion documentada era
la masa fermentada, que consistia
en recuperar siempre un pedazo de
la panificacién del dia para leudar la
masa del dia siguiente, garantizan-
do la transmision de las levaduras.
Ademas, en México teniamos panes
particularmente bien leudados por-
que el pulque se uso hasta hace muy
poco, como elemento indiscutible de
las formulas de panes.

:Como hacer fermento de pulque
para pan?

En México se usa el asiento del pulque, es decir,
los solidos que precipitan al reposar la bebida por
alguntiempo. Endichos sélidos se concentran los
cultivos de sus levaduras, que al contacto con mas
carbohidratos que comer, se expandeny cultivan
a la masa de pan. Se fabrica fermento de pulque
mezclando una parte de asientos de pulque con 1
partede aguatibiayuna parte deharina (organica
mucho mejor). Se debe alimentar con proporcio-
nesigualesdeharinayaguaen los siguientes dias
a la misma hora. Si se hace bien, en una semana
se tendra una pasta con un olor agradable y gran
reactividad.

FUENTE:

https://www.eluniversal.com.mx/menu/de-cuando-
el-pan-era-verdaderamente-pan-y-no-una-esponja-
industrializada/

Randomhh / Pixabay

https://unpaseounafoto.blogspot.com/2014/08/
haciendo-pan-artesano-vilela-lugo.html#

huevosanjuan.com.mx
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LA HISTORIA
ALEMAN Y SU
A TRAVES DE
EL PAN EN EL MUNDO

| pan es un alimento béasico en la mayoria

de las culturas del mundo, y Alemania no es
una excepcion. Desde el pan integral de centeno
hasta el pan blanco clasico, los panes alemanes
son un aspecto importante de la dieta alemanay
han evolucionado a lo largo del tiempo. En este
articulo, exploramos la historia del pan alemany
como ha evolucionado a través del tiempo.

Historia del Pan Aleman

El pan ha sido una parte fundamental de la dieta
alemana durante siglos. En la Edad Media, el pan
era un alimento basico para la poblacion en gene-
ral,y los panaderos eran considerados trabajado-
res muy respetados en la comunidad.

El panintegral de centeno se convirtio enuno delos
panes mas populares en Alemania, especialmente
en el norte del pais, debido a su capacidad para
crecer en condiciones climaticas mas dificiles.
Con la llegada de la Revolucion Industrial en el
siglo XIX, se produjo un cambio importante en la
forma en que se producia el pan en Alemania. La
magquinaria moderna permitio

una producciéon mas rapida y _ >

eficiente del pan, lo que llevé a
la produccion en masa de pan &
blanco y otros tipos de panes &
mas ligeros.

Durante la Segunda Guerra Mun-
dial, la produccién de pan en

p—
—

DEL PAN
=VOLUCION
_ TIEMPO

Alemania se vi¢ afectada por la escasez de trigo
y otros ingredientes debido a la guerra. Esto llevo
a la introduccién de panes hechos con harina de
patata y otros ingredientes alternativos. Después
de la guerra, la produccion de pan en Alemania
se recuperd lentamente y se introdujeron nuevos
tipos de panes, como el pan integral de espeltay
el pan de centeno oscuro.

Evolucion del Pan Aleman

Hoy en dia, los panes alemanes varian desde el
pan integral de centeno oscuro y denso hasta el
pan blancoy ligero. El pan integral
de centeno sigue siendo uno de los
panes mas populares en Alemania,
especialmente en el norte del pais.
Se prepara con harina de centeno,
aguay sal y se hornea a baja tem-
peratura durante varias horas para
producir un pan denso y nutritivo.

EL MUNDO DEL PAN 17



EL PAN EN EL MUNDO

El pande centeno oscuro es otro tipo de pan popu-
lar en Alemania, especialmente en el sur del pais.
Se prepara con una mezcla de harina de centeno
y harina de trigo, y se hornea a alta temperatura

para producir una corteza crujiente y un Interior
humedo y denso.

Ademas de los panes de centeno, también hay
una gran variedadde panes blancos y ligeros
en Alemania, como el pan de molde y el pan de
hamburguesa. Estos panes se praparan con harina
de trigo y a menudo se mezclan con otros ingre-
dientes, como leche, mantequilla y azucar, para
producir un pan mas suavey dulce.

En las ultimas décadas, se ha producido un re-
surgimiento del interés por los panes alemanes
tradicionales, especialmente los panes integrales
de centeno vy los panes de centeno oscuro. Los
consumidores buscan productos mas saludables
y nutritivos, y los panes alemanes son una opcion
popular debido a su alto contenido de fibra 'y
nutrientes.

La Importanciadel panenla
cultura Alemana

El pan es un elemento esencial de la cultura ale-
mana y esta presente en muchos aspectos de la
vida cotidiana. Porejemplo, el pan se utilizacomo
acompafamiento en muchas comidas, desde
el desayuno hasta la cena. También es comun
encontrar pan en los puestos de comida callejera
en las ciudades alemanas.

Ademas, el pan es un elemento importante en
muchas tradiciones y festivales alemanes. Por
ejemplo, en el Oktoberfest, el festival de la cerveza
mas grande del mundo, se sirve una variedad de
panes alemanes tradicionales junto con la cerveza.

El Stollen, un pan dulce y frutal, es una parte
importante de la celebracion de la Navidad en
Alemania.

La calidad del pan en Alemania es muy alta y los
panaderos alemanes se enorgullecen de su ofi-
cio. Hay muchas panaderias en todo el pais que
ofrecen una amplia variedad de panes frescos y
deliciosos.

Muchas de estas panaderias utilizan ingredientes
localesy técnicas de panaderia tradicionales para
producir panes de alta calidad.

Conclusion

El pan alemén ha evolucionado a lo largo de la
historia, desde los panes Integrales de centeno
densos de la Edad Media hasta los panes blancos
y ligeros producidos en masa de la Revolucion
Industrial. Hoy en dia los panes alemanes tradi-
cionales, como el pan integral de centeno y el
pan de centeno oscuro, estan experimentando un
resurgimiento en popularidad debido a su sabor
y a su alto contenido de nutrientes.

El pan es una parte fundamental de la cultura
alemanay se utilizaen muchas comidas, festivales
y tradiciones. La calidad del pan en Alemania es
muy alta y los panaderos alemanes se enorgulle-
cen de su oficio.

FUENTE:

https://fricopan.es/la-historia-del-pan-aleman/

https://www.directoalpaladar.com/recetas-de-panes/
receta-de-brezels-los-lacitos-de-pan-imprescindibles-
en-la-oktoberfest
https://actualidaddealemania.com/2023/11/17/
stollen-el-pan-dulce-navideno-aleman/
https://es.123rf.com/photo_19682291_pan-
alem%C3%A1n-fresco-en-el-fondo-blanco.html

https://panaleman.net/es/panes-hamburguesa-y-
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L PAN QUE LE HA QUITADO
PROTAGONISMO AL ‘CLASICO

9

FRANCES Y CUALES SON LOS
NUEVOS PRODUCTOS CON
GRANOS ANDINOS

—_ nelDiaMundial de Pan, Infobae Pert conversd
| con representantes de Asociacion Peruanade
Empresarios de la Panaderiay Pasteleria (Aspan),
quienes esperan subir un 10% de las ventas de
este rubro este afio, de la mano de la campafia
del turrony el paneton.

Todoscomemos pan. Y aungue hayavenido la pan-
demia para alterarlaforma enla que consumimos,
con la guerraentre Ucraniay Rusia subiendo el valor
del trigo internacionalmente, y ahora con la crisis
econdémica afectando la capacidad adquisitiva de
los consumidoresy el precio de los alimentos, |as
panaderia no parecen haber sido afectadas.

Ya sea que lo compres solo para prepararte un
sandwich o pagues desayuno temprano, estaras

EL PAN EN EL MUNDO

"

dentro de la cadena que mantiene a uno de los
alientos mas simples y sencillos de comer que
hay en Per(. Y en este Dia Mundial del Pan, dos
representantes de la Asociacion Peruana de Em-
presarios de la Panaderiay Pasteleria (Aspan)
conversaron con Infobae Peruy revelaron lo que
espera el sector para este afio.

De la pandemia a la crisis
economica: ;qué paso con el
sector panadero?

En el 2020, habian alrededorde 15.300 panaderias
a nivel nacional. Actualmente, revelan William
Heredia y Pio Pantoja, el gerente y el presidente,
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respectivamente, de Aspan, que en todo el Peru
deben haber alrededor de 20 mil —concentran-
dose cerca de 8 mil solo en Lima—. Sin embargo,
en Pert las ventas de pan no fueron tan afectadas
por la pandemia —segun habia revelado Panto-
ja—, la crisis econémica, cuyo saldo final seria
inclusive menos de 0,9% del PBI a fin del 2023,
tampoco parece tocar al sector.

“En todos los paises del mundo, cuando hay
una crisis econémica, quien salva la situacion
alimentaria es el pan, porque esel alimento pre-
parado mas econoémico de la canasta alimenticia
del mundo. Y la noticia buena es que los produc-
tores de trigo del mundo, a pesar de la guerra de
Ucrania y Rusia, va a haber suficiente stock en
el mundo’, revela Pantoja. Mientras, el gerente
Heredia, sefiala que “la expectativa este ano es
aumentar las ventas en 10%, tanto en la campafia
actual turronera como la panetonera”.

Sibien los representantes de Aspan hablan con op-
timismo del sector, un articulo del 2023, de Pulso
Pucp, revel6 que “en la costa urbana, la region con
el mayor consumo de pan en el pais, el consumo
habia disminuido gradualmente desde el 2009
hastael2021,ya queen el 2009 el consumo de pan
era de 25.8 kg per capita mientras que en el 2021
el consumo fue de 21.4 kg per capita”.

En 2022, Pantoja habia sefialado que los insumos
para elaborar el pan se ha incrementado en mas
del 100%, pero que el precio al publico solo crecid
un 20%. A este ano, William Heredia acoté que “el
precio al consumidor no se ha disparado mas de
la cuenta. Tiene un precio justo”.

(A como esta un pan ahora?

Durante este proceso inflacionario que vive el
Peru, varios alimentos han subido de precio. Por
el lado del sector panadero, Pio Pantoja habia
sefialado anteriormente en octubre de 2022 que se
podria encontrar pan desde S/0,25 hasta S/0,60.Y
sibien esto depende del peso, calidad y ambiente
en que ha sido preparado, también “la alta com-
petencia entre panaderos hace una diferencia en
el precio del pan”.

Actualmente, el gerente de Aspan, William Here-
dia, revela que el pan francés, el mas comido
en Lima, “se puede encontrar a alrededor de
S/8,10 el kilo, segin Instituto Nacional de Esta-
distica e Informatica (INEI)”. Pero si bien el pan
francés alin es representante de estos productos
mas presente en las mesas limefias, muy de cerca
le sigue el ciabatta, un pan de masas similar al
francés, que ha logrado aumentar su consumo en
20% en los Ultimos afios, como sefiald Heredia.
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“Nuestro portafolio ha pasado de 250 panes a mas
de400. El pan ciabatta hace 5 afios no existia, pero
ahora ha empezado a quitarle sitio al francés en
gran parte del Per0”, declara Pio Pantoja.

Los nuevos panes que llegaran a
tu mesa

Pan francés, de yema, ciabatta, cachito son al-
gunos de los productos de trigo que ya no cono-
cemos y acompanan las mesas peruanas desde
hace mucho tiempo. Pero le sector panadero ha
revelado el trabajo que ha hecho para innovar, y
llevar mas tipos de panes a las panaderias.

“Fortaleceremos mas el pan con mas insumos,
con granos andinos, con cereales. Hay una nueva
generacion de panaderos haciendo panes mas
atractivos con quinua, kiwicha, con diferentes
componentes y que cada vez seva a ir vendien-
do mas en las panaderias’, revelo Heredia de
Aspan.

De hecho, estos son parte de la carta que el Peru
mostrara al extranjero, ya que durante las cele-
braciones del Dia mundial del pan, |a Seleccion
peruana de pan estara participando en |a IBA,
la feria mundial de panaderia, pasteleria y
snacks en Munich, en Alemania. “El Per( com-
petira con otras 11 potencias, como Alemania,
Francia, Brasil, Corea del Sur, China, Japon y Gre-
cia”, revelo el gerente de la asociacion peruana.

FUENTE:

https://www.infobae.com/peru/2023/10/16/el-pan-
que-le-ha-quitado-protagonismo-al-clasico-frances-
y-cuales-son-los-nuevos-productos-con-granos-
andinos-que-llegaran-a-tu-mesa/

Crédito Andina/La Baguette/La Petite France
Crédito Andina/ Crédito Difusion
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SECRETOS
Y CURIOSIDADES
DEL PAN

CURIOSIDADES Y HUMANIDAD

| pan esta presente en las mesas del mundo,

cada pals tiene su version tradicional, con in-
gredientes y formas variadas, siempre acompafa
los mejores momentos. Y probablemente, en una
de esas marfianas en las que disfrutas un bocado
de pan,tehas preguntado cuanta historia trae este
acompanfante preferido de tus bebidas calientes.
Pues bien, en Cl Talsa te contamos curiosidades
del pan, que abarcan desde la historia de su ori-
gen, hasta los secretos de su preparacion.

¢{Amas la cocina y las preparaciones que
tienen historia en el mundo? Entonces
tienes que leer hasta el final.

Secretos y curiosidades del pan
y su fabricacion

Hay que hacer justicia al pan revelando secretos
y rompiendo mitos que lo dejan, a veces, mal
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parado en lafila delos alimentos saludables para
la dieta. Ademés, nos conviene justificar con algo
mas que su delicioso sabor, el hecho de consu-
mirlo todas las mafianas en nuestro desayuno.

Y es que solo hace falta pensar en cuantas ge-
neraciones el pan ha servido para satisfacer el
apetito y alimentarnos. También, el pan ha sido
protagonista en las mas célebres mesas que han
trascendido siglos de historia, como el famoso
pan que era cuerpo de Cristo en la escena de la
ultima cena. AUn hoy, el pan sigue siendo unos
de los alimentos mas inclusivos y comunes en la
dieta de las personas, estando presente tanto en
las mesas mas humildes como en las de los mas
finos banquetes.

El pany sus secretos

Ahora, luego de estas conclusiones que no son
para nada un secreto, empezamos con las verda-
derasrevelaciones que esconde el pan. Quiza una
de las que te sorprendera es que el pan es bueno
para tu nutricion. Veras, de acuerdo a la Organi-
zacion Mundial de la salud |a cantidad diaria
recomendada por persona es de 250 gr., claro
esta, que hay excepciones médicas. Sin embargo,
el dato aplica para cualquier persona sana. De he-
cho,ya que estamos tratando de curiosidades del

pan, esta preparacion que en Francia durante la
Edad Media era utilizada como moneday formade
crédito, fue recomendada como una medicina, en
una version con hierbasy especias, por el famoso
meédico de la antigua Grecia, Hipocrates.

FUENTE:

Citalsa
https://pandecalidad.com/el-obrador

https://artaalba.ro/es/El-pan-en-la-Edad-Media-
era-el-alimento-esencial-y-motivo-de-disputas-
religiosas./

https://www.freepik.es/foto-gratis/canasta-variedad-
pan_6069895.htm#from_view=detail_alsolike
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AlLGUNAS
CURIOSIDADES DEL. PAN
QUE TE RESULTARAN

INT

% El horno mas antiguo para cocer el pan se en-

controenelano4.000a.d.Cen Babilonia, proba-
blemente fuera muy diferente a los hornos que
conocemos hoy endiayaqueen la antigiedad
los hornos se construfan bajo tierra, el alimento
sehorneabaen el sueloy asi se aprovechaba el
calor también para templar las estancias.

Siempre se ha dicho que una de las partes del
pan que mas engorda es la miga o el migajon,
esta afirmacion resulta serfalsa, pues ademas
de que el pan no engorda porque no contie-
ne nada de grasas, corteza y miga contienen

CURIOSIDADES Y HUMANIDAD

-RESANTES

las mismas vitaminas, proteinas, minerales y
fibras.

Incluir el pan en nuestra dieta ademas de be-
neficioso es necesario, el pan ayuda a nuestras
defensas cardiovasculares, ademas contribuye
a que haya una menor densidad de insulina
en nuestra sangre, gracias a la vitamina B1
que contiene favorece nuestro rendimiento
mentaly como no contiene grasas sino que en
su mayor parte lo conforman hidratos de car-
bono, nos aporta la energia que necesitamos
sin engordarnos un gramo.
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El pan integral y el pan blanco poseen las
mismas calorias, la diferencia entre ellos es
la fibra que posee el pan integral que ademas
de ayudarnos con la digestion, nos sacia mas.
Este es el motivo principal por el que nos lo
recomiendan en las dietas.

Era un remedio para los dolores de la den-
ticién, antiguamente se confeccionaba con
miga de pan teflida de agua de azafran una
mufiequita que se envolvia en un fino pafio;
dicha mufeca se les daba a chupary mordis-
quear alos ninos cuyos dientes estaban a pun-
to de brotary, logicamente, padecian de los
doloresy molestias de la denticion incipiente.
Al parecer, este remedio popular desinflamaba
las enciasy actuaba como un suave analgésico
en losbebés,yes de resaltar que alin se utiliza
en pueblos de Marruecos.

A la cerveza, que es casi tan antigua como la
agriculturay esta intimamente unida al cultivo
de cereales se le llamo en sus origenes “pan
liquido”, porque se elaboraba a partir de un
pan de cebada fermentado con agua.

El“pan mas caro del mundo”, con oro comesti-
ble, se hace en la Serrania de Ronda. El precio
de una pieza es de 117 euros.

Es una excelente fuente de carbohidratos,
nutriente encargado de proveernos de energia
para realizar todas nuestras actividades. Entre
el 55yel60% de las calorias de nuestra dieta
deben de provenir de este nutriente.

Es una de las mejores fuentes alimenticias de
vitaminas del complejo B, que contribuyen al
buen funcionamiento de sistema nervioso y
muscular y participan en el metabolismo de
los carbohidratos.

El pan es un alimento naturalmente bajo
en grasa. Una rebanada de pan contiene en
promedio 0.8 g de grasa y menos de
70 calorias (lo mismo que una manzana),
por lo que en una dieta de 2,000 calorias, una
rebanada aporta cerca del 4% del total de
la energia requerida para un dia.

Los panesintegralesy los elaborados con gra-
nos enteros aportan fibra que puede ayudar a
la salud gastrointestinal y a la microbiota que
cumple diferentes funciones en el organismo.

Es muy versatil por lo que puede incluirse en
todas las comidasy endiversas preparaciones
con facilidad.

Consumir tres o cuatro pedazos de pan al dia
ayuda a tus defensas cardiovasculares.

Comer a diario cualquier variedad de pan, ya
sea blanco o integral, beneficia a no padecer
problemas coronarios, siempre y cuando se
acompafie de una dieta saludable.

El pany nuestro cerebro forman un buen tan-
dem. Consumir 40 gramos ayuda a un mejor
rendimiento mental, gracias a la vitamina B1
que contiene.

Y aunque nos faltaron muchas curiosidades y
beneficios del pan, estas son muestra de que el
pan es salud y es parte importante de nuestra
nutricion, sélo nos queda desearles una excelente
semanay no olviden pasar a cualquiera de nues-
tras panaderias Lecaroz y llevar a casa productos
de primerisima calidad y sabor, hasta la proxima.

FUENTE:

https://lecaroz.com/blog/algunas-curiosidades-del-

pan-que-te-resultaran-interesantes
(Lecaroz, 2020)
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4 RECOMENDACIONES
PARA MEJORAR LA
EFICIENCIA OPERATIVA
EN TU PANADERIA

PARA EMPRESARIOS

En el mundo empresarial actual, la eficiencia
operativa es clave para el éxito de cualquier
negocio. Y en el caso de una panaderia, esto no
es diferente.

Para lograr una operacion mas eficiente, esimpor-
tante tener en cuenta ciertas recomendaciones
que te ayudaran a mejorar tus procesosy a opti-
mizar tus recursos.

Eneste articulo, te presentamos cuatro recomen-
daciones que te ayudaran a mejorar la eficiencia
operativa de tu panaderfa. Desde la gestion de

inventario hasta la automatizacién de procesos.
Estas estrategias te permitiran reducir costos,
aumentar la productividad y mejorar la calidad
de tus productos.

Recuerda que la eficiencia operativa no es solo
una cuestion de reducir costos, sino también de
mejorar la experiencia del cliente y la calidad de
tus productos.

Con estas recomendaciones, podras lograr todo
estoy mas, y asegurarte de que tu panaderia sea
un éxito sostenible a largo plazo.
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:Qué es la eficiencia operativa?

La eficiencia operativa es un término que se refiere
alacapacidad de unaempresa para producir bie-
nesy servicios de alta calidad de manera rapiday
con un costo razonable.

En el caso de una panaderia, esto significa que
la empresa debe ser capaz de producir una gran
cantidad de productos de panaderia deliciosos y
frescos. Esto al mismo tiempo que mantiene los
costos bajos y minimiza los residuos.

Para mejorar la eficiencia operativa de su pana-
deria, hay varias recomendaciones que pueden
seguirse.

En primer lugar, es importante analizar cuidado-
samente los procesos de produccion actuales y
encontrar formas de simplificarlosy hacerlos mas
eficientes.

También es necesario asegurarse de que los
empleados tengan las herramientas y el equipo
adecuados para realizar su trabajo de manera
eficiente. Ademas, es importante mantener una
buena comunicacion y coordinacion entre los
empleados y los departamentos de la empresa
para evitar retrasos y errores.

Por ultimo, es fundamental mediry monitorear el
rendimiento de la empresa para identificar areas
de mejoray realizar cambios necesarios.

a8 8-
O

9

Al seguir estas recomendaciones, una panaderia
puede mejorar significativamente su eficiencia
operativa y, por lo tanto, mejorar su rentabilidad
y éxito a largo plazo.

:Como mejorar la eficiencia
operativa?

Para mejorar la eficiencia operativa en tu pana-
deria, es importante tener en cuenta algunas
recomendaciones clave.

En primer lugar, es fundamental establecer pro-
cesos claros y definidos para cada tarea, desde
la preparacion de la masa hasta la venta de los
productos. Ademas, es importante contar con un
equipo de trabajo capacitado y motivado, que
pueda llevar a cabo estas tareas de manera efi-
cientey coordinada.

Otra recomendacion importante es la automa-
tizacion de ciertos procesos, como la gestion de
inventarios y la facturacion, lo que puede reducir
significativamente el tiempo vy los costos asocia-
dos con estas tareas.

Por ultimo, es importante contar con una buena
planificacion y organizacién, lo que permite anti-
cipar y evitar problemas y garantizar un flujo de
trabajo eficiente y sin interrupciones.

Siguiendo estas recomendaciones, podras me-
jorar la eficiencia operativa en tu panaderia y
garantizar un negocio exitoso y rentable.
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Automatizar procesos

Automatizar procesos es una de las mejores ma-
neras de mejorar la eficiencia operativa en una
panaderia. Desde la preparacion de la masa hasta
el empaque de los productos, hay una gran can-
tidad de tareas que se pueden automatizar para
ahorrar tiempo y esfuerzo.

Una forma de hacerlo es utilizar una amasadora
industrial que pueda mezclar grandes cantidades
de masa de manera rapiday uniforme.

También se pueden utilizar hornos con sistemas
de coccion automaticos para garantizar que los
productos se cocinen de manera uniforme y con-
sistente.

Ademas, se pueden utilizar maquinas de envasado
para empaquetar los productos de manera rapida
y eficiente.

Al automatizar estos procesos, se reducen los
errores humanos y se mejora la precision, lo que
resulta en productos de mejor calidad y en una
mayor eficiencia operativa en general.

Esimportante recordar que la automatizacion no
tiene que ser costosa, hay opciones de diferentes
preciosy tamafos para adaptarse a las necesida-
des de cualquier panaderia.

Alimplementar la automatizacion en tu panade-
ria, veras una mejora significativa en la eficiencia
operativa y en la calidad de los productos.

En gaux tenemos personal calificado que te
orientara en el proceso de la adquisicién de equi-
pos nuevos 0 usados que te permitan un éxito
sostenible.

Optimizar la gestion de
inventario

Una de las recomendaciones mas importantes
para mejorar la eficiencia operativa en tu panade-
ria es optimizar la gestion de inventario.

Tener un control adecuado de los productos
que tienes en stock te permitira evitar perdidas
y desperdicios. Asi como también te ayudara a
anticiparte a las necesidades de tus clientes.

Para lograr esto, es fundamental que lleves un
registro actualizado de tus existencias. Debe in-
cluir la cantidad de cada producto, su fecha de
caducidad y su ubicacién dentro de la panaderia.

Ademas, es importante que establezcas un sis-
tema de reposicion de inventario que te permita
mantener siempre los niveles adecuados de cada
productoy que te ayude a evitar faltantes.
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Para ello, puedes establecer un
sistema de pedidos que se ajuste a
la demanda de tus clientes y que te
permita tener siempre los productos
frescos y en buen estado. De esta
manera, podras mejorar la eficiencia
operativa de tu panaderia y ofrecer
a tus clientes productos de alta ca-
lidad y frescura.

Capacitar a los empleados

En un negocio como el tuyo, donde la calidad
y el servicio son clave, es fundamental que
tus empleados estén bien preparadosy sepan
hacer su trabajo de manera eficiente.

Capacitar a tus empleados no solo les permi-
tira hacer su trabajo de manera mas efectiva,
sino que también les dara una sensacion de
valoracion y motivacion.

Ademas, una buena capacitacion pue-
de ayudarte a reducir los errores y los
tiempos de espera. Esto se traducira en
una mayor satisfaccion del clientey, en
ultima instancia, en mayores ingresos
para tu negocio.

Aseglrate de ofrecer capacitacién en
todas las areas relevantes. Desde la
producciéon de pan y pasteles hasta
la atencion al cliente y el manejo de
efectivo.

También debes asegurarte de que la capacitacion
seacontinua, para que tus empleados estén siem-
preactualizadosy aldia con las Ultimas tendencias
y técnicas del sector.

En definitiva, invertir en la capacitacion de tus
empleados es una de las mejores formas de
mejorar la eficiencia operativa de tu panaderia
y asegurar el éxito a largo plazo de tu negocio.
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Utilizar los equipos
adecuados

Una de las recomendaciones méas importantes
para mejorar la eficiencia operativa en tu pana-
deria es utilizar los equipos adecuados. Un horno
de calidad y en buen estado puede hacer una
gran diferencia en el tiempo vy la calidad de tus
productos.

Ademas, contar con amasadoras y batidoras
que se ajusten a las necesidades de tu negocio
también puede ser clave para ahorrar tiempo y
esfuerzo.

Esimportante teneren cuenta que lainversion en
equipos de calidad puede ser costosa, pero a largo
plazo puede ahorrarte dinero al evitar reparacio-
nes frecuentesy reducir el tiempo de produccion.

Ademas, los equipos de calidad también pueden
mejorar la calidad de tus productos, lo que a su
vez puede aumentar la satisfaccion del cliente y
las ventas.

No escatimes en la calidad de tus equipos, ya que
esto puede ser un factor determinante para el éxito
de tu panaderia.

Conclusion

En conclusion, implementar estas cuatro reco-
mendaciones en tu panaderia puede mejorar
significativamente tu eficiencia operativa.

La organizaciony planificacién adecuadas pueden
ayudarte a reducir el desperdicio de ingredientes
y mejorar la calidad de tus productos. Ademas,
la digitalizacion de tus procesos puede ahorrarte
tiempo y reducir los errores humanos.

No subestimes el poder de la formacion y el de-
sarrollo detusempleados, ya que pueden seruna
parte clave para mejorar la eficiencia operativa de
tu negocio.

Por ultimo, es importante recordar que la mejora
continua esfundamental para mantener la eficien-
Cia operativa a largo plazo.

Sigue evaluando y ajustando tus procesos para
mantener a tu panaderia en el camino del éxito.
Recuerda, pequefias mejoras pueden tener un
gran impacto en tu negocio a largo plazo.

FUENTE:

https://gaux.eu/es/blog/4-recomendaciones-para-
mejorar-la-eficiencia-operativa-en-tu-panaderia/

https://www.elugardelchef.com/products/amasado-
ra-pan-industrial-migsa-130l-hbs-130

https://www.eleconomista.com.mx/el-empresa-
rio/Panaderias-una-deliciosa-forma-de-empren-
der-20180130-0177.html

https://diakros.com/programa-panaderia/

https://www.pasteleria.com/escuelas/view/6
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7 Consejos

n una panaderia, una buena gestion de costos es fundamental para mejorar la renta-

bilidad y asegurar el éxito del negocio. Esta es posible lograrla si conoces, de manera
objetiva, todos los procesos que realmente agregan valor a tu produccion. Por eso, antes
de sacar un producto a la venta es necesario considerar los costos involucrados en su
fabricacion.

Estos son, principalmente, los costos de la materia prima, de la mano de obra, los costos
directos de la unidad de produccion vy los indirectos mensuales administrativos y de
servicios (Torres et al, 2017).

A continuacion, estos siete consejos que te ayudaran a tener una gestion de costos
eficiente en tu panaderia y asi asegurar su sostenibilidad.

REGISTRA LAS OPERACIONES DE VENTAS Y COMPRAS

Un error comun en la administracion de panaderias es no saber con exactitud a
donde va el dinero que se invierte. Por eso, registrar las operaciones de ventas
y compras te ayudara a tener una buena gestion de costos.

Opta por disefiar una planilla de costos que incluya todos los rubros necesarios.
Esta te servira para analizar los procesos de produccion y costos realizados, en
materia prima y gastos operativos (Europan, 2019).

CREA UN AREA DE GESTION DE COSTOS

No tener un personal enfocado en el analisis de los costos es un error en la admi-
nistracion del negocio. Por eso, contar especificamente con un area te ayudara

a tener un mejor control en los gastos operativos de tu panaderia.

Laideaesinvertiren personal que formule estrategias para reducir estos costos.
Asimismo, que establezcan las politicas de comprasy ventas, y que realicen los
inventarios y las negociaciones con los proveedores (Ruiz, 2018).

REALIZA UN INVENTARIO PERIODICAMENTE

Para tener un mejor control de los productos, es necesario hacer un inventario
periddico (Nova Escuela, s.f.). Esta es una tarea que debes incluir dentro de tus
actividades semanales.

Con esta podras llevar un registro del almacenaje de la materia prima que tienes
y de las que necesitaras. Es decir, te ayudara a contabilizar el material y a decidir
en qué debes invertir para evitar comprar productos que ya tienes.




AHORRA EN SERVICIOS Y GASTOS EXTRAS

Una de las claves de tener una buena gestion administrativa es lograr reducir
los costos indirectos de operacion. Reducir las horas extras, evitar errores en
recargos adicionales porimprevistosy ahorrar en servicios publicos son los mas
importantes.

Entre los que ofrece mayor posibilidad de ahorro estan:

® El gasto de energia.
W ® Eluso 6ptimo de equipos (maquinaria y refrigeracion) en el proceso de pro-

duccién (Europan, 2016).

IDENTIFICA TU VENTAJA COMPETITIVA

Identificar tu ventaja competitiva es una estrategia clave que contribuye a la
fidelizacion del cliente. Aqui es importante que hagas una evaluacion de tu ne-
gocioydelvaloragregado que otras panaderias no ofrecen. Teniendo en cuenta
eso (Torres et al, 2017):

@ Evita el error comun de ofrecer siempre lo mismo y comienza por innovar en
productos que te diferencien del resto y que sean rentables.

® Conoce los costos de tu cadena productiva. Esto hace que tu negocio se adapte
al entorno competitivo.

MEJORA TUS PROCESOS PARA QUE SEAN MAS EFICIENTES

Mejorar tus procesos es una forma de reducir gastosy tener una mejor gestion de
costos. Para eso, opta por automatizar las operaciones claves de tu panaderia.
Por ejemplo:

® Las productivas en las que puedes invertir en un modelo de cocinas indus-
triales para ser mas eficientes.

® Alahora de realizar el inventario de forma automatica. Esto evita el error de
tener muchos productos almacenados que pierden valor con el tiempoy que
generan costos extras (Carrillo, 2018).

FORTALECE LA RELACION CON TUS PROVEEDORES

Mantener una buena relacién con tus proveedores esimportante. Gracias a esto

puedes negociar precios y condiciones de pago para conseguir los que mejor se

adapten a tu administracion. ’
w.’

(—)
&
Ademas, al tener un proveedor de confianza, la comunicacién es mas efectiva ¥,

y te brinda la tranquilidad de contar con los insumos a tiempo (Entrepreneur,
2020).




EL PAN DE MAGA, OTRA
HISTORIA DE EXITO DEL
TALLER DEL

DIF MUNICIPAL
DURANGO, DGO.

lolora pan recién hecho le recuerda la casa de

sumadre cuando era nifia, “cuando nos hacia
pan a toda la familia”, dice Magda Tovalin, de 66
anos, unade las alumnas del Taller de Panaderia
del DIF Municipal, el cual le ha dado mas que una
forma de obtener mas ingresos para su hogar.

Es “una terapia ocupacional y una oportunidad
de emprender’, afirma contenta, ya que durante
todos los afos que se dedicod Unicamente a ser
ama de casa no imagind que volveria a estudiar,
y un oficio como el de panaderia que le evoca
sentimientos de tranquilidad, alegria y calidez,
COmMO su mama.

Seanimo a preguntar de qué se trataba el taller, un
diaqueensucoloniaenlaJoséMartifue a pagarel

NUESTRAS DELEGACIONES

.

recibo de agua y vio un cartel donde Tofio Ochoa
invitaba al taller de panaderia y reposteria.

Asi empez6 esta aventura culinaria y personal,
haciendo todo tipo de pany postres para disfrutar
mas la vida. Galletas finas, empanadas de hojal-
dre, pizzas, tartas, pay, pasteles, son dulces suefios
que hace realidad cada dia.

Por eso, agradeci¢ a Torio Ochoa por apoyar con
estasacciones ala gente, “nos da oportunidad de
aprender y tener ingresos, ademas de hacernos
entender que nunca es tarde para aprender”.

FUENTE:

https://contextodedurango.com.mx/el-pan-de-maga-
otra-historia-de-exito-del-taller-del-dif-municipal/
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PASTEL DE FRESA

Procedimiente

1. Separar los huevos y batir las claras con
azucar hasta punto de turron.

2. Incorporarlasyemas de forma envolvente.

3. Tamizar la harina con cocoa y polvo para
hornear e incorporar de forma envolvente.

4. Incorporar la Evaporada SABOREX y
vaciar la mezcla a un molde de 20 cm.
previamente engrasado y enharinado.

5. Horneara 180° C por 25 min.

6. Dejarenfriar.

10.

JIngredientes

5 Huevos

150 gr. Azlcar

150 gr. Harina

30 gr Cocoa

10 gr. Polvo para Hornear

120 ml. Evaporada SABOREX

300 gr. Ganache de Chocolate oscuro
Marqueta AVIGNON

400 gr. Crema para Reposteriay

Cocina SABOREX

300 ml. Jarabe Tres Leches SABOREX
Colorantes en gel rosay rojo.
100 grs. Fresas Naturales

Cortamos el bizcocho en 3 partes iguales,
se moja cada parte con el jarabe Tres
Leches SABOREX y se rellena con el
ganache de Chocolate oscuro de Marqueta
AVIGNON.

Se cubreysealisa el pastel con el resto del
ganache de chocolate y se refrigera por 1
hora.

Se monta la Crema de Reposteria y
Cocina SABOREX en una batidora a una
capacidad de un tercio.

Se pinta la Crema de Reposteriay Cocina
SABOREX de color rosa con un toque de
rojoy se cubre el pastel, se funde una parte
del ganache para hacer un escurrido en la
orillay se decora con las fresas naturales.



ara impulsar al sector panadero de Aguasca-

lientes, siguiendo la vision de la gobernadora
Tere Jiménez, este 1°y 2 de marzo se realizo la
primera Expo Pan y Tortilla “Aguascalientes en
un Bocado” en el Centro de Convenciones de la
Isla San Marcos, con la participacion de mas de
60 empresas de talla nacional e internacional y
la presencia de los mejores reposteros de México.

De este modo lo manifestd Gloria Romo Cuesta,
titular de la Secretaria de Turismo del Estado

FEALIZARON LA PRIM
EXPO PAN Y TORTI

AGUASCALIEN"
NUESTRAS DELEGACIONES
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el S8

(Sectur), quien afadié que su dependencia y el
Grupo de Industriales Panaderos de Aguascalien-
tes (Gipan), en coordinacién con la asociacion civil
Jovenes Emprendedores que Transforman (JET),
unen esfuerzos paraimpulsar a los profesionales,
emprendedoresy estudiantes del sector de la pa-
naderfa mediante este tipo de eventos, asi como
paravincular de manera efectiva a los proveedores
del ramoy adquirir materias primas de calidad a
un mejor precio.
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Reposteria basica para emprendedores, bizco-
cheria, mesa de postres, pan artesanal multiusos,
pizza gourmet y freido son algunos de los temas
que se abordaron.

Comento que el cupo en los talleres fué limitado
a 50 personas, se conto con el Pabellén de Em-
prendedores, donde se realizaron sesiones de
networking, degustaciones, un concurso de pastel
de bodas, entre otras actividades.

Agradecemos a las Universidades participantes en
el concurso de "Pastel de Bodas" y felicitamos a
la Universidad La Concordia por haber obtenido
el primer lugar en la competencia.

También felicitamos a las 2 parejas ganadoras de
su pastel de bodas.

Gracias a todos nuestros expositores, Chefs y
amantes del pan vy la tortilla por haber hecho de
la primer
Expo Pany
Tortilla en |
Aguasca-
lientes un
exito.

Esto es
algo de lo
Vivimos en
esta prime-
ra edicion
de Aguas-
calientes
en un Bo-
cado.

No olviden estar atentos a los diferentes talleres
que se impartiran en El Chiflén Ags.

FUENTE:

https://www.hidrocalidodigital.com/realizaran-

primera-expo-pan-y-tortilla-de-aguascalientes/

https://www.facebook.com/Aguascalientesenunbo-
cado/
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Ingredientes

11/2 Barras de Mantequilla a temperatura ambiente (90 g c/u)

1 Lata de Leche Condensada LA LECHERA®
3 Huevos

11/2 Tazas de Harina de trigo INDEPENDENCIA.
1 Cucharadita de Polvo para hornear

11/2 Barras de Chocolate semiamargo fundido (150 g c/u)
3 Envases de Media Crema NESTLE® (190 g c/u)
3 Barras de Chocolate semiamargo en trozos (150 g c/u)

A cocinar!

Hornea Bate
1. Horno precalentado a 180 °C. 3. Para el betun, calienta la Media Crema
NESTLE® y las 3 barras de chocolate picado

2. Para el pastel, acrema la mantequilla; hasta que se funda; retira del fuego y
agrega la Leche Condensada LA refrigera 2 horas o hasta que esté firme.
LECHERA?®, los huevos, la harina, el Bate el betuin en una batidora y reserva.
polvo para horneary 1% barras de .
chocolate fundido. Vierte la preparacién Sirve
en un molde para pastel previamente 4. Desmolda el pastel y corta en tres capas.
engrasado y enharinado y llena hasta Coloca un poco de betin en la base, una
% partes, hornea a 180 °C por 30 a 40 tapa de pastel, bet(in y la parte restante
minutos o hasta que al introducir un de pastel; cubre el pastel con el resto del
palillo salga limpio. Retira del horno'y betun, refrigera por 30 minutos y ofrece.

deja enfriar.




{QUE ES EL. PAN DAN

SABIAS QUE...

n sentido estricto es un pan realizado con
masa danesa.

(Cual es el origen del pan
danés?

El origen de muchos platillos es incierto y mu-
chos de ellos estan basados en historias de las
cuales no se tiene la certeza de su veracidad o
alglin registro escrito que avale su autenticidad.

Tal es el caso de la masa danesa, la cual sedice
tiene su origen en el siglo XIX, producto de una
huelga de panaderos daneses inconformes por
los bajos sueldos que recibfan. Entonces, fue
cuando se contrataron panaderos vieneses,
quienes dieron pie a esta receta.

EL MUNDO DEL PAN 39



SABIAS QUE...

iQUé es la masa danesa? danés y muchas otras variaciones de pan que
llevan rellenos de frutos rojos, queso crema jy

Estamos hablando de una masa laminada; es otros més!

decir, que es una masa que esta elaborada en
capas intercaladas con margarina, que es lo que
le da una textura diferente al resto de los panes.

{Qué tipos de panes se pueden
hacer con masa danesa?

Con este tipo de masa se pueden hacer desde
crossaints, trenza danesa rellena, el clasico pan

FUENTE:

https://blogs.unitec.mx/vida-universitaria/
receta-de-pan-danes-origen-secretos/?utm_
source=google&utm_medium=cpc&utm _

term=keyword&utm_campaign=GC_UG_ZM_PER-
FORMANCE_MAX&gad_source=1&gclid=Cj0KCQjw5c-
OwBhCiARISAJ5NnjuZJjKVVNKBV2NPzukDszy Tjx-i
xIddlzFHYWCwri7TOwoABZ7GD7-YYaAsmdEALw _
wcB&gclsrc=aw.ds
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[ A HISTORIA DE LA
CONCHA

» Quiénnodisfrutadeunadeliciosa
conchaacompafada conunataza
de café o chocolate? Se trata de una
de las piezas de pan mas populares
en todo Meéxico, por lo que las hay de
diversas formas, tamafios, colores y
sabores.

Se elabora con una capa llamada
pasta a base de azlcar, mantecay
harina en la parte superior que gene-
ralmente esblancayde saborvainilla,
o café, que es de sabor de chocolate.
iCual es tu preferida?

Su origen se remonta a la época precolonial y
después de la conquista cuando los espafioles
se establecieron en México, quienes introdujeron
productos a base de trigo, porlo quetras la llegada
de pasteleros franceses eitalianos, las panaderias
y pastele-
rias se po-
pularizaron
en nuestro
territorio y
fabricaron
Sus pro-
pios piezas,
con toques
mexicanos.

Asi, los pa-
naderos
franceses

SABIAS QUE...

trajeron las recetas de brioche: una masa dulce
enriquecida de harina de trigo, levadura, azlcar,
sal,leche o agua, huevosy mantequilla, porlo que
se cree que esta receta dio pie al origen de lo que
hoy conocemos como las tradicionales conchas.

Gracias a esta exquisita receta, hoy podemos
comer una concha de diferentes formas: sumer-
girla en un chocolate o café calientes, rellenarlas
de natay en algunos casos, de frijoles. ;Puedes
imaginarlo?

FUENTE:

(Panaderia el Mejor Pan, 2023)
https://www .panaderiaelmejoroan.com/ la-historia-
de-la-concha

https://www.freepik.es/fotos-premium/pan-dul-
ce-mexicano-llamado-concha-panaderia-mexi-
€0_32617616.htm
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HISTORIA DE LA
MANTECADA

SABIAS QUE...

La mantecada es el pan preferido de chicos'y
grandes por excelencia. Su suavidad, esponjo-
sidady laformatan peculiarde presentarlole dan
unlugar privilegiado entre los panes mas comunes
que se ofrecen en cada panaderia del pais.

Asi como cualquier receta culinaria, la de la man-
tecadatiene su propia historia, la cual se remonta
a mas de 200 afios de antiguedad, conservando
puntos muy interesantes hasta nuestros dias.

La historia de la mantecada se enfoca en una
leyenda, en la que tenemos de protagonista a
Sor Maria Josefa Gonzalez Prieto, una monja que
a principios del siglo XIX abandon6 sus deberes
religiosos y se llevo consigo la mitica receta de
las mantecadas, pues originalmente estas eran
preparadas porlas monjas para deleitar todos los
paladares de la congregacion.

Fue hasta el aflo 1805 que aparece la primera
receta de las mantecadas, de autoria de los res-
posteros Maximo Mateo y Francisco Calvo.

Dicha receta tard6 poco en expandirse, gracias
a su popularidad, hasta el México de nuestros
dias, en donde podemos disfrutar de manteca-
das de diferentes colores, sabores, tamafios y
texturas.

FUENTE:

(Panaderia el Mejor Pan, 2023)
https://www .panaderiaelmejoroan.com/ la-historia-
de-la-concha

https://www.freepik.es/fotos-premium/pan-dul-
ce-mexicano-llamado-concha-panaderia-mexi-
€0_32617616.htm
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& .&te 10 de mayo. prepara a mama
" esta receta origjnal

llsa Frigo
Dulce

\

Tentacion
Ingredientes:

e 250ml de huevo

e 125gr azucar

e 180gr de harina

e 5gr de polvo para hornear

e 50ml agua

e Esencia de vainilla al gusto

e Molde de corazon, si tienes de otra figura no
importa

e 150gr de Topping Nata llsa Frigo

e 50gr de coulis de frutos rojos

e Jugo de cerezas y cerezas picadas al

e 500ml Jarabe tres leches llsa Frigo

e Esencia de pétalos de rosas

e Glasse de fresa llsa Frigo

o Pétalos de rosas para decorar

Preparacion:

Separamos la clara de la yema y reservamos. Batimos las yemas con el azucar hasta
doblar su volumen; cuando haya doblado su volumen incorporamos poco a poco el
agua y la esencia de vainilla, revolvemos. Después incorporamos la harina de forma
envolvente y reservamos.

En otro bowl batimos las claras a punto de turrén e incorporamos en forma envolvente
a nuestra mezcla original. Se coloca en un molde y se hornea temperatura de
180° de 20 a 25min aproximadamente.

ST

&
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Mezclar el jarabe de tres leches y el jugo de cerezas, partir el itad y
humedecerlo con dicha mezcla. Batimos el topping nata con el co tos rojos.
Rellenamos nuestro pastel con el topping y cubrimos, adicional se la un poco de
esencia de pétalos de rosas. Finalmente hacemos un espejo con glasse de fresa
decoramos con los pétalos de rosas previamente tostados en el horno a fuego lento.



SANTO DOMINGO TOMALTEPEC
SU TRADICION GASTRONOMICA
Y ARTESANAL EN LA EXPO
FERIA DEL PAN Y TALABARTERIA

| pasado 31 de marzo, la comu-
nidad oaxaquefia reunio a visi-
tantes nacionales einternacionales
para dar a conocer su variedad de
alimentosy productos artesanales.

El pan resobado, de yema, pan
conejo, entre otros elaborados en
horno de barro; cinturones, llave-
ros, billeteras, bolsas, monederos,
y mas productos de piel, fueron
los protagonistas en la Expo Feria
del Pan y la Talabarteria de Santo
Domingo Tomaltepec en sudécimo
primera edicion.

Asi lo dio a conocer la Secretaria de Turismo
(Sectur Oaxaca), en conjunto con autoridades
municipales y el comité organizador; en este sen-
tido la dependencia hizo extensa la invitaciéon a
disfrutar de la temporada vacacional de Semana
Santa en las diferentes comunidades que ofrecen
una amplia diversidad de ferias y expos donde
es posible conocer la gastronomia, artesanias y
riqueza natural de Oaxaca.

Se destaco que las y los asistentes podran des-
cubrir la tradicion panadera y talabartera de la
comunidad, ademas de realizar actividades como
ciclismo o degustarlacomida tradicional como los
higaditos, lasempanadas de amarillo de carne de
cerdo, enchiladas, memelitas y mas.

FERIAS

En la Expo Feria participaron 15 panaderias y 10
talleres de talabarteria, también estuvo presente
la bebida tradicional de la poblacion, el catalan,
elaborada con anis.

De igual forma, en este marco se llevo a cabo un
programa cultural con bailes, musica y una ca-
lenda tradicional, ademaés de una carrera ciclista
que contd con la participacion de alrededor de
200 participantes.

FUENTE:

(Coordinacion de comunicacion Social, s.f.)

https://www.oaxaca.gob.mx/comunicacion/comparti-
ra-santo-domingo-tomaltepec-su-tradicion-gastrono-
mica-y-artesanal-en-expo-feria-del-pan-y-talabarteria/
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IMPRIMIR DIR

EN DONASY
GRANDE
KIT DE

“CTAMENTE
EN BOLLERIA

CON
PLATAFORMA

AVANCES TECNOLOGICOS

FL NUEVO
EDDI]

aimpresora de tinta comestible Eddieimprime

fotos, logotipos, disefios y textos a todo color
directamente en la superficie de productos de
panaderia y confiterfa. Segun lo anunciado por
DTM Print, OEM internacional y proveedor de so-
luciones de sistemas de impresion especializados,
estaimpresora de alimentos aprobada por la FDA
yla UE esahora capaz deimprimiren objetos alin
mas altos, incluyendo donas, malvaviscos jumbo,
barras, bagels y mini pasteles de hasta 60 mm
de altura utilizando su nuevo accesorio de kit de
plataforma.

Utilizando el carruselincluido, Eddieimprime has-
ta 12 galletas (u otros articulos de tamafio similar)
de 89 mm ensoélo dos minutosy, por lo tanto, hace
que el proceso de impresion en galletas, dulces,
chocolate blanco, biscochos, macarons sea rapido

y facil. El carrusel hace girar las galletas hasta la
posicion de impresion, luego la impresora extrae
las galletas o los dulcesde uno enuno, losimprime
y los devuelve al carrusel, todo ello de forma auto-
maticay sin necesidad de utilizar las manos. Para
imprimiren dulces mas altos, como los donuts, es
necesario retirar el carrusely, en su lugar, instalar
el kit de plataforma. Cada alimento se introduce
manualmente en la plataforma.

Las galletas u otros dulces impresos estaran secos
y listos para la venta después de la impresion.
Lasimagenes impresas son brillantes y vibrantes.
Por estasy otras razones, Eddie es una impresora
profesional de tinta comestible que ofrece a los
panaderos y chefs una forma rapida y eficaz de
mejorar los alimentos.
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Especificaciones de alturay
anchura de los alimentos

Utilizando el carruselincluido, Eddie admite hasta
doce articulosde 63,5 mm a 105 mm de diametro
con un grosor (alto) maximo de 19 mm.

Para imprimir en confecciones mas altas, con
formas especiales o en varios articulos en una
sola tirada, la opcion de alimentacion manual de
Eddie, combinada con las bandejas de DTM Print,
amplia la anchura a 120 mm y permite articulos
mas gruesos con una altura maxima de 27 mm.
Una amplia seleccion de bandejas acrilicas para
alimentos, incluidas las bandejas con formas
personalizadas, estan disefiadas especialmente
para Eddie por DTM Print.

Y ahora la tercera opcidn es utilizar el kit de pla-
taforma Eddie para articulos de hasta 60 mm de
alturayhasta 120 mmde ancho. Unavezinstalado,
el kit sustituye a la plataforma estandar.

Certificaciones de la industria
alimentaria

Debido alaimpresion directa, no hay ninguna pe-
licula extrafia ni regusto que disminuya la calidad
delosalimentos. La tinta comestible cumpletodas
lasnormas de la UE y la FDA para su uso como adi-
tivo alimentario, mientras que el propio cartucho
detintacumple lasnormas cGMPytodo el proceso
defabricacionyrelleno del cartucho cumple con la
FDAy tiene la certificacion cGMP. Ademés, la tinta
comestible cuenta con la certificacién Kosher'y
Halaly es apta para veganos.

Eddie convierte las golosinas en algo destacado
y abre nuevos beneficios al ofrecer productos de
marca y a per-

sonalizados. La
impresora se ha
disefiado para
usuarios profe-
sionalesy semi-
profesionales,
asi como para
aficionados en-

tusiastas, que
desean llevarsu
creatividad al siguiente nivel. Ayuda a aumentarla
produccion y los margenes de beneficio y ofrece
mayores opciones de personalizacion y customi-
zacion.

El kit de plataforma Eddie se vende por 89,95
euros (MSRP) y ya esta disponible en DTM Print o
a través de los Partners autorizados de DTM Print
en Europa, Oriente Medio y Africa.

FUENTE:

(Interempresas, 2023)

https://www.interempresas.net/Panaderia-y-Paste-
leria/Articulos/488488-Imprimir-directamente-en-
donas-y-en-bolleria-grande-con-el-nuevo-kit-de-
plataforma-Eddie.html
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10 VARIEDADES
DE PAN SEGUN EL
TIPO DE HARINA
UTILIZADO

AVANCES CIENTIFICOS

xisten muchas variedades de pan. Este alimento, que tiene una importancia funda-

mental en nuestra nutricion, se ha extendido por todo el planeta a lo largo de siglos
y siglos de historia. El pan nos proporciona la energia que necesitamos y contiene otras
sustancias imprescindibles para nuestra salud.

Una de las mejores cualidades del pan es su gran diversidad. Dependiendo de la harina
(el polvo que se obtiene después de moler el cereal) que utilicemos para hacer la masa,
podemos elaborar panes muy distintos, cada uno con sus peculiaridades y beneficios. A
continuacién, vamos a ver cuales son los principales tipos de pan en funcién de la harina
utilizada.

10 panes distintos dependiendo de la
harina empleada en su elaboracion

ety

Eltrigo es elcereal basico del que se obtiene la harina para el
pan. De hecho, es el que posee mas valor proteinico a pesar
de que se elaboren panes con otros tipos de harinas. La harina
detrigo esla que mas produccion tiene a nivel mundial; puede
ser refinada o integral (esta Ultima tiene un mayor aporte de
fibra). El pan de trigo es elméas popular en nuestra cultura, el
que presenta mayor demanda. Sabroso y tierno, cuenta con
un alto contenido caléricoy es rico en fosforo y potasio.
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/ngewm

Este pan, elaborado con harina de centeno, se
consume sobretodo en los paises nérdicos, donde
encontramos numerosas variantes dependiendo
del pais o la region. No obstante, también cuenta
conbuena aceptacion en otras latitudes. Esun pan
de tono masoscuro (poreso se le conoce también
como pan negro) y textura mas densay compacta,
con un sabor ligeramente amargo, con buenas
propiedades nutricionales, riqueza en proteinas,
alto contenido en fibra y cierto poder saciante.
Mas saludable que el pan blanco.

P e ol

Es el cereal méas antiguo del que se tiene constan-
cia de su uso en cocina. El pan que resulta de la
elaboracion con harina de cebada tiene un sabor
menos intenso y es mas compacto que el pan de
trigo, y también una menor cantidad de gluten
(aunque no es apto para i

personas celiacas). :
No obstante, se uti-
liza mas para
producir
alcoholes,
como la
cerveza.

P e

Esuno, delos panes con mejores valores nutricio-
nales, muy demandado hoy endia, suavey denso
ensutexturay ligeramente dulce. La avenaesrica
en vitaminas y minerales. El pan que se elabora
con harina de este cereal tiene un elevado conte-
nido en proteinasy en fibra, porlo que favorece la
correcta funcién del sistema digestivo.

La harina de mafz no contiene gluten, por lo que
si es apta para personas celiacas.No obstante, en
la elaboracion de este pan suelen mezclarse la
harina de maizy la detrigo. Presenta un sabor algo
dulce y un color amarillo, pero tiene una textura
mas dura que otros panes. Muy extendido en Amé-
ricadel Surdesde tiempoinmemorial. Destaca por
su alto con-
tenido en
fibra, vi-
taminas vy
minerales,
y por sus
beneficios
saludables.
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Este cereal tampoco contiene gluten. Por lo que,
si su harina se utiliza sola, sin combinar con la
de trigo u otras, serfa un pan apto para personas
celiacas. Sinembargo, suele mezclarse para darte
mas sabor y conseguir un pan de textura mas
consistente. Un pan rico en proteina y almidon,
con mas grasa que el pan blanco, fuente de fibra,
vitaminas del grupo By minerales.

P e eyl

En realidad, la espelta es una variedad de la mis-
ma familia que el trigo. Se trata de una especie de
trigo primitivo. Este pan es menos calérico que
el tradicional, muy rico en proteinas y contiene
mas fibra, por lo que facilita la digestion y evita el
estrefiimiento.

Pl

Un pan muy popular en Japdn y otros paises
asiaticos. No contiene gluten. Su miga es densa
y blanca. Tiene un bajo contenido en proteinasy
un elevado aporte de almidén.

La harina de mijo destaca por su contenido protei-
nicoy porsuriqueza en fibray en minerales como
elmagnesioy el hierro. Este pan resulta muy salu-
dable en términos generales y en particular para
el sistema nervioso. No contiene gluten (siempre
gue no se mezcle con otras harinas).
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Un tipo de pan ideal para las dietas veganas, con
alto nivel de proteinas, minerales, vitaminasy ami-
noacidos. Este pseudocereal ya lo cultivaban los
incas; esta considerado un superalimento. Libre

de gluten. Es frecuente combinar la quinoa con
harina de trigo para elaborar el pan, ya que esto
facilita el amasado.

FUENTE:

https://blog.scoolinary.com/10-variedades-de-pan-
sequn-el-tioo-de harlna-utilizado

(ScoolinaryBlog, s.f.)
https://www.freepik.es/foto-gratis/croissants-france-
ses-frescos-sobre-mantel_6087314.htm#fromView=
search&page=1&position=23&uuid=51dbc508-d084-
4f39-914a-255be2f749f3

https://www.vozpopuli.com/bienestar/pan-de-cente-
no-beneficios.html
https://harinaslafuensanta.com/pan-de-cebada/

https://www.myplate.gov/es/recipes/supplemental-
nutrition-assistance-program-snap/pan-de-harina-
de-avena

https://www.gourmet4life.com/southern-corn-light-
bread-4049979

https://catesmix.com/portfolio-item/integral-soja-50/

https://micocinareal.com/receta/pan-de-espelta-
integral-rapido/#google_vignette
https://www.recetasdepan.net/de-arroz-sin-gluten/
https://amandaortiga.com/2017/12/01/pan-qui-
noa-100/

https://www.youtube.com/
watch?app=desktop&v=ldaJ7XamG-U
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65 anos de experiencia creando

las mejores harinas de trigo con una
gran calidad y respetando las
normas establecidas.

En Harinera Anahuac buscamos
constantemente la excelencia

en la calidad de nuestros productos,
y nuestro comportamiento se basa
en principios éticos.

*

INDEPENDEN  INDEPENDENCIA'  Wina
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Poniente 150 No. 731, Col Industrial Vallejo, C.P, 02300, COM¥, Del. Azcapotzalco.
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PANADERIA

PLANT~BASEDI
(POR QUE APOSTARLE

AES

A

ENDENCIA DE

NEGOCIO?
AVANCES CIENTIFICOS

eglin una encuesta de Ingredion y Opinaia, el
89% de los ciudadanos de Sudamérica estaria
interesado en consumir alimentos de origen vege-
tal, lo que ha impulsado la propuesta de negocio
de las panaderias plant-based. ;En qué consiste?

En los ultimos afos, se ha visto un interés expo-
nencial en la alimentacion basada en plantas, y
esto ha llevado a una creciente popularidad de
las panaderias plant-based, ofreciendo rece-
tas tradicionales con toques naturales como
un pan brioche o una magdalena vegana.

Cada vez mas personas estan optando por una
dieta vegana o vegetariana, ya sea por razones
de salud, preocupaciones ambientales o por mo-
tivos éticos relacionados con los derechos de los
animales, de acuerdo al mas reciente estudio de
Taste Tomorrow, realizado por Puratos.

Incluso, para muchos veganos, la existencia de
golosinas veganas proporciona una opcion agra-
dable y permitida para aquellos que siguen esta
dieta.
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En este contexto, las panaderias han empezado
a ofrecer opciones de pasteleria y panaderia sin
ingredientes de origen animal, lo cual se ha con-
vertido en una tendencia en alza en la industria.

:De qué se trata la panaderia
plant-based?

La panaderia plant-based se refiere a la
practica de hacer productos de panaderia y
pasteleria sin ingredientes de origen animal,
como huevos, leche, mantequilla, crema y otros
productos derivados de animales. En su lugar,
se utilizan ingredientes a base de plantas, como
harina, azlcar, aceite vegetal, leche de soja, leche
de almendras y otras alternativas no lacteas.

Los productos de panaderia plant-based son
ideales para personas que llevan un estilo de vida
vegano o vegetariano, pero también son una op-
cion atractiva para aquellos que buscan reducir su
consumo de productos de origen animal. Ademas,
la panaderia plant-based también puede seruna
opcion mas sostenible, ya que puede reducir el
impacto ambiental y la huella de carbono de la
produccién de alimentos.

Un ejemplo de los primeros pasos en esta ten-
dencia es la pasteleria francesa, que aunque

se caracteriza por ser de tradicion, ha acogido
esta corriente vegana, la cual ha tenido una
gran demanda en linea con la preferencia por
alimentos “limpios”, endulzando con ingredien-
tes como el azlcar que genera la flor de coco,
segln informe de Puratos.

(Cual es el plus de la panaderia
plant-based?

La tendencia hacia alimentos mas saludables
sigue creciendo y se espera que se mantenga en
2023. Los consumidores buscan opciones con
menos azicar, grasa, gluten y carbohidratos,
mientras priorizan su salud fisica y mental.
Ademas, los alimentos funcionales que contienen
ingredientes beneficiosos para la salud tendran
un mayor interés en el proximo ano, de acuerdo
a Taste Tomorrow

La demanda por alimentos naturales y organi-
cos también se mantiene constante, y se espera
que las creaciones de pasteleria en 2023 sean
saludables y deliciosas, utilizando sustitutos
naturales del azlcar en lugar de azucares refi-
nados.

A medida que la percepcion negativa del azlcar
en la salud continta disminuyendo, los consumi-
dores de todo el mundo estaran mas dispuestos a
aceptaropciones mas saludables en el sectorde la
panaderiay pasteleria, por lo que apostarle a esta
tendencia de negocio sera atractiva e innovadora
para los consumidores que siguen este estilo de
viday de alimentacion.

De hecho, el 89% de los ciudadanos de Sud-
américa estaria interesado en consumir ali-
mentos plant-based, impulsados por el deseo
de comer mas sanoy cuidar la salud, segiin una
encuesta realizada por Ingredion y Opinaia.
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:Como adaptar unarecetaala
panaderia plant-based?

Repensar unarecetade panaderiay pasteleria
para que sea plant-based puede requerir al-
gunos ajustes en los ingredientes y la técnica
de coccion. Estos son algunos pasos para lograr
alternativas saludables, coningredientes de origen
vegetal:

Reemplazar los ingredientes de origen ani-
mal: sustituya los ingredientes como huevos,
leche, mantequilla y crema por alternativas a
base de plantas, como harina de linaza, leche

de soja, aceite vegetal y margarina vegetal.

Ajustar las cantidades: cuando use ingre-
dientes plant-based, es posible que necesite
ajustar las cantidades para obtener la consis-
tenciay el sabor adecuados.

Experimentar con nuevos sabores: utilice
especias, frutas, nueces y otros ingredientes
para agregar sabory textura a sus recetas.

Aprender técnicas de coccion alternativas:
los métodos de coccion tradicionales pueden

no funcionar con los nuevos ingredientes, por
lo que es posible que deba experimentar con
técnicas de coccion alternativas para obtener
los mejores resultados.

Investigar y aprender: hay muchas fuentes
en linea que ofrecen recetas y consejos para
la panaderiay pasteleria plant-based, asi que
investiguey aprenda de ellas para mejorar sus
habilidades.

Sinduda, este panorama representa un escenario
positivo para lasempresas de laindustria de la pa-
naderfa que quieran darle untoque de innovacién
asu portafolio de productos, en respuesta a estas
tendencias de consumo.

FUENTE:

https://www.revistalabarra.com/es/noticias/panade-
ria-plant-based-por-que-apostarle-esta-tendencia-
de-negocio

https://www.freepik.es/foto-gratis/conjunto-pacanas-

pistachos-almendras-mani-anacardos-pinones-va-
riedad-nueces-frutas-secas-mini-tazones-diferentes-
sarten-negro-vista-superior_7481221.htm#fromView
=search&page=1&position=4&uuid=97cc43d5-2198-
4d58-9846-53a6d126bfb0
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FEL PAN, LAS
FIESTAS Y
CELEBRACIONES

CULTURA

U na buena merienda mexicana tiene como
centro un cesto lleno de pan, quien lo ad-
quirié en la panaderia conoce bien los gustos de
cada miembro de la familia, habra quien prefiera
los planes mezclados con masa, piloncillo o los
panes tipo galleta como los espejos o un par de
manteca, reja, espinazo, rosca, otros frereriran
los panes hojaldrados como esta reina cubierta
de coco.

Para muchos otros las favoritas son las conchas, la
creatividad y amorosa manera en que los panade-

ros producen diariamente estas sabrosas figuras,
verdaderostesoros de lavida cotidiana que todos
deseamos conservar.

Desde su llegada aMéxicoenelsiglo XVl el trigo
se haintegrado plenamente, no sélo a través de
la panaderia; en los altares de Dolores se coloca
trigo germinado, los artesanos de Michoacan
suelen hacer varias figuras con panicua, que es
el tallo de las espigas de trigo y son frecuentes
los delicados trabajos femeninos hechos con
migajon.
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En muchos arreglos florales, tas espigas estan
presentes también.

Ademas del pan cotidiano llamado de sal o blan-
co, el de dulce en muchos estados del pais suele
elaborarse panes para ocasiones especiales, en
estas celebraciones del ciclo de vida y del ciclo
festivo se realizan piezas de muy diversas formas
y tamanos.

En Atotonilco, El Grande, Hidalgo fue frecuente
encargar para los cumpleafios, pan adornado con
pequefias piezas hechas de masay cubiertas con
azucar de colores.

También es usual un pan decorado con frutos
cuates, nacidos del mismo tallo, se regalan a un
amigo apreciado.

En poblaciones como Cuautla en Tlaxcala, se
elaboran las cuelgas, panes del tamafio de una
charola bordados con la misma masay escarcha-
doscon azlcar, suelen tenerescrito el nombre del
festejado.

Para los dias de muerto en Actopan, se hacen tas
llamadas mestizas, bellos panes con delicados
motivos de pan sobrepuestos, las cruces de Tula
son una creaciéon reciente y han tenido buena
acogida.

Entre las locaciones sefialadas en las que esta
presente el pan de Tlaxcala se encuentra la vela-
cion o peticion de mano, en Cuautla es tradicion
que los padres del novio acudan a la casa de la
novia con grandes chuiquihuites de otate llenos
de pan, volcanes, picones, trenzas, conchas, cuer-
nos, hojaldras preparados con ingredientes de la
mejor calidad.

Los chiquihuites se cubren con una servilleta bor-
dada en colores con la punta tejida a gancho en
hilo blanco, también se entrega en la peticién, flo-
res, frutasy alguna deidad, todo ello acompafiado
de una vela o cera que puede estar decorada, los
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padres del novio piden permiso paraencenderlaal
llegar, significado de la pureza de sus intenciones.

En este mapa hemos sefialado con un pan las
poblaciones que fueron visitadas a lo largo de la
investigacion, algunos de ellos son tan caracteris-
ticos como los puerquitos de piloncillo de Mineral
del Monte, las semas también de piloncilloy el gra-
nillode Tula o las pelucas para muerto de Actopan.

De Huejutla son las tortas o carteras rellenas de
queso, de Pachuca los pastes y de Atotonilco los
cocoles decorados, Cardonal destaco por su pan
de pulque.

En Tlaxcala, San Juan Huactzingo y San Juan
Totolac son reconocidos por su pan de fiesta:
corazones y ruedas, piezas y coronas.

De Huamantla son los tradicionales muéganosy
de Tlaxco las empanadas de requesoén, los puer
quitos y caballitos de piloncillo, Santa Ana es
famosa por sus pezufiasy colorados.

Enalgunas poblacionesdel estado elaboran el pan
grande, esto es cocoles y otras piezas de mayor
tamarnio.

En nuestro pals, la celebracion de muertos tiene
particular importancia, en esos dias en regiones
como la Huasteca se encienden los hornos fami-
llares hechos con bévedas de adobe o tabique'y
se elaboran distintos panes en los que se refleja
la creatividad indigena.

Esta ofrenda se encuentra en la poblacion del
Yahualica, en el Estado de Hidalgo, como en otras
poblaciones de los alrededores es importante el
arco de flor de cempasuchil, se distingue en la
peculiar manera en que cada uno lo forma.

En la ofrenda se coloca, frente a la fotografia de
los seres queridos ya ausentes un vaso con agua,
sobre el que hay un pan de vida, también hay
chocolatey café, panecillos, tamales de dulce de
calabaza y otras preparaciones que fueron del-
gusto deldifunto.
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Colgando en el arco, ensartadas en un hilo hay
animitas con decoradosy formasdistintas, se trata
de un trabajo creativo nacido del afecto.

Esquizaen la celebraciones de los muertos cuan-
do mejor se expresa la creatividad de los panade-
rosy panaderas, ya sean profesionales o personas
gue sélo en esos dias se dedican a la panaderia.

Estaconmemoracion declarainfluenciaindigena
esta muy identificada con la actitud ritual de los
mexicanos, en ella el pan esimportante. Los panes
de muy variadas figuras se producen por miles.
aun cuando lo méas comun son ruedas y évalos
decorados con la misma masa del pany muertos
y animas que se distinguen porque uno tiene
piernasy las otras no, hay diferencias de estilos 'y
simbolismos de acuerdo a las diferentes regiones.

EnActopan estradicionalun pande antigua figura
semeja las pelucas masculinas del siglo XVIII, hay
muertos de palma de Tulancingo, las animas con
pastillaje son de la Huasteca, aligual qua perritos
y pajaritos para los muertos chicos.

En Tlaxcala son frecuentes las canastas asociadas
con la abundancia y figuras de conejos quiza de
origen prehispanico.

INVESTIGACION:

Marco Buenrostro
Cristina Barros

FUENTE:

https://twitter.com/cuelgueria/sta-
tus/642791630261501952

https://sanbuenaventuranealticanblog.blogspot.

com/2017/03/el-chiquihuite-para-pedir-una-novia.
html

https://www.etsy.com/mx/listing/849494005/marra-
nitos-marranitos-mexicanos
https://www.mdzol.com/napsix/2022/10/18/dulces-
mexicanos-prepara-mueganos-caseros-faciles-deli-
Ci0s0s-283738.html
https://www.dondeir.com/ciudad/eventos/ofrenda-
dia-muertos-casa-lago/2016/10/
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En Natural de Alimentos tenemos un solo enfoque: la total
satisfaccion de nuestros clientes. Aportamos las mejores
soluciones integrales a la industria del pan gracias a
una amplia coleccién de productos que responden a las
tendencias actuales.

Nuestro modelo de Servicio al Cliente se mantiene en
constante evolucion, buscando ventajas competitivas para
su negocio y desafiando los cambiantes entornos sociales y
desarrollo en diferentes canales de venta.

Gracias a la participacién entusiasta de Nuestra Gente
“piedra angular en la organizacion” hacemos frente a retos
constantes y aportamos a nuestro crecimiento, contribuyendo al desarrollo integral de las regiones
a las que llegamos.

Lic. Enrique Lara
Director General

variedad de postres.

panesy bebidas.

1. Enfriar:

1\..1:.\\1.\'\“_

2. Verter:

3. Batir:
tomando consistencia y se formen picos.
4, Punto ideal:

5. Dar color o sabor:

6. Aplica:

Ganache de Chocolate

CREMA PARA BATIR TOPPING ]
EL INGREDIENTE IDEAL PARA LA PASTELERIA

¢{Qué es una crema para batir topping?

La Crema para Batir Topping marca Vatell es un ingrediente versatil y delicioso que permite darle un
toque especial a tus postres y pasteles. La textura suave y cremosa, es a aliada perfecta para una gran

La crema para batir Topping marca Vatell la puedes encontrar en tres deliciosos sabores:
+ Vainilla: Un sabor clasico y versatil que combina a la perfeccion con una gran variedad de postres,

« Nata: Un sabor puroy cremoso que te permite disfrutar del auténtico sabor de la crema batida.

+ Natural: Un sabor neutro y sin azlcar que te da la libertad de endulzarla a tu gusto y utilizarla en
recetas saladas o dulces.

Pasos para Montar la Crema para Batir Topping:

o Aseglrate de que la Crema para Batir Topping esté fria entre 3°C a 5°C antes de usarla. Esto
. garantizara una textura mas firme y una mejor batida.

Vierte un tercio de la capacidad del bowl de Crema para Batir Topping.

Comienza a batir a una velocidad media con un globo. Poco a poco, aumentaras la velocidad a medida que la crema vaya

Alcanza el punto deseado de acuerdo a tus necesidades. Si la deseas para decorar, busca una textura firme que mantenga su
forma o si la prefieres para relleno, busca una consistencia mas suave y cremosa.

Su textura suave y cremosa la hace irresistible al paladary le da a tus postres un toque de elegancia y refinamiento. Gracias a
su estabilidad, puedes agregarle colorantes en gel, pulpas o licores sin que se afecte su consistencia firme.

iListo! Tu Crema para Batir Topping esta lista para aplicar en diferentes bizcochos, fondear pasteles, decorar cupcakes de
formaindividual o en conjunto formar figuras infantiles o una temética en especial, gracias a la buena estabilidad y firmeza de
la crema, que permite crear capas gruesas o usar como relleno en pasteles y panes.

La Crema para Batir Topping no solo es ideal para decorar y rellenar postres, jtambién se puede convertir en un exquisito
Ganache de Chocolate! Con solo unos simples pasos, podras agregar un toque de sabor intenso y decadente a tus creaciones.

Sigue los siguientes pasos para convertir la Crema para Batir Topping en Ganache
de Chocolate:

1. Calienta la crema:
En una olla pequenia, calienta la Crema para Batir Topping a fuego medio hasta que
hierva. Si deseas agregar licor, incorpéralo a la crema antes de calentarla.

2. Retira del fuego:
Una vez que la crema alcance el punto de ebullicion, retirala del fuego inmediata-
mente.

3. Agrega el chocolate:
Vierte el chocolate troceado sobre la crema caliente. No revuelvas en este momento.

4, Deja reposar:
Deja reposar la mezcla durante unos minutos sin tocarla. El calor de la crema ablan-
dara el chocolate y permitira que se derrita.

5. Integra suavemente:
Con una espatula de goma, comienza a mezclar suavemente la crema con el choco-
late derretido hasta obtener una mezcla homogéneay brillante. -

6. Enfria y espesa:
Deja que el ganache se enfrie a temperatura ambiente. A medida que enfrie, espesara
y adquirira una consistencia perfecta para cubrir, decorar o rellenar tus postres.

CREMA BATIDA EN MANGA \
EL INGREDIENTE PERFECTO PARA LOS
EMPRENDEDORES

; . ¢{Qué es una crema batida en manga?

' Esuna crema que ya no tiene necesidad de batirse
y se utiliza directamente en panadera, reposterfa y
bebidas frias y calientes.

La presentacién de manga con duya integrada
brinda la facilidad de utilizarla en decoracién,
obteniendo una optimizacion del tiempo en la
operacion.

Su textura es cremosa y firme, lo que permite
la estabilidad por mas tiempo al momento de
decorar con rosetones.

Malteadas y Frappes

1. Enfriar:

La Crema Batida en Manga marca Vatell es la aliada perfecta para
darle un toque final delicioso y visualmente atractivo a tus mal-
teadas y frappes. Su textura cremosa y su sabor dulce combina
a la perfeccion con una gran variedad de ingredientes, creando
combinaciones irresistibles que sorprenderan a tus papilas gus-
tativas.

Olvidate de las bebidas simples y aburridas. Decora tu malteada
favorita con rosetones de Crema Batida en Manga marca Vatell,
trozos de chocolate y un chorrito de jarabe de chocolate. Tam-
bién dale un toque gourmet a tus frappes con Crema Batida en
Manga en forma de espiral, trozos de galletas y un chorrito de
caramelo.

Conla Crema Batida en Manga marca Vatell puedes crear decora-
ciones creativas y profesionales que haran que tus bebidas sean
aln mas especiales.

Banana Split

Una banana split es un postre clésico, hay muchas formas dife-
rentes de decorar un banana split, pero una forma popular es
usar Crema Batida en Manga marca Vatell. La combinacion de
platano, helado, glasé, galletas y con un rosetén en forma de
estrella en cada sabor de helado hacen de este postre sea una
explosion de sabores.

Postres en vaso
Imagina un postre fresco y elegante que combina la acidez ju-
gosa de los frutos rojos, la textura crujiente de las galletas o la
esponjosidad del bizcocho y la cremosa suavidad de la Crema
Batida en Manga marca Vatell. Todo ello presentado en copas de
cristal que permiten apreciar la belleza

delas capasyy la textura contras-
tante de cada ingrediente.

Este postre en copa no
solo es delicioso, sino
también ideal para
fiestas, mesas de
postres y barras de
postres en restau-
rantes. Su presen-
tacion elegante y su
sabor irresistible lo
convierten en una op-
cién perfecta para cual-
quier ocasion especial.




FPAN DE RANCHO
RELLENO DE

CHILACAYOTA

RECETAS

Disfruta delsabordel pan tradicional mexicano
preparandolo en casa, te damos la receta.

La panaderia mexicana tiene una riqueza sin
igual. Si bien, el oficio de la panaderia como lo
conocemos comenzo con la llegada del trigo
durante la conquista espafola, la creatividad
y el ingenio de los panaderos ha contribuido
para crear un sinfin de variaciones que deco-
ran las repisas de las panaderias tradicionales,
las canastas de los triciclos que llevan el pan a
cada rincon de México y las mesas de millones
de hogares.

Elllamado pan derancho puede cambiar su prepa-
racion dependiendo de la region, pero de manera
general, se caracteriza porserun pan que se elabora
con una masa sencilla, con pocos ingredientes
debido a que en los ranchos, la distancia limita la
disponibilidad de algunas materias primas.

Otra delas caracteristicas del pan de rancho es que
suele cocinarse en hornos de adobey otros mate-
riales similares, donde la fuente de calor proviene
de lefia, ya que contar con instalaciones de gas u
hornos eléctricos no es viable en muchas zonas
del pafs. Hornear el pan de esta manera aporta
un sabor inigualable.
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RECETAS

INGREDIENTES:

PARA LA MASA

500 gr. de harina
15 gr.
1 de sal

gr. de azlcar

de levadura seca

ml. de agua

15 gr. de manteca vegetal

PARA EL DULCE DE CHILACAYOTE

kilos de chilacayote
kilo de piloncillo

ml de agua

de canela

PREPARACION PARA EL RELLENO

1.

Pelar y retirar las semillas del chilacayote.
Cortar en cubos grandes y llevar a una olla
con el resto de los ingredientes.

Cocinar tapado a fuego medio hasta que el
chilacayote se ablande. Quitar la tapa de la
olla y dejar reducir el liquido hasta que se
forme una miel espesa.

Retirar del fuego y dejar enfriar. Reservar.

PREPARACION PARA EL PAN

1.

Enuntazon osobre unamesa limpia, formar
unvolcan conlaharina. En el centro, agregar
todos los ingredientes, excepto la manteca
y comenzar a amasar para integrar.

Una vez que se haya formado la masa,
anadir la manteca y amasar solo hasta que

se incorpore. Formar una bola con la masa
y colocarla en un tazén con ligeramente
engrasado. Cubrir con un pafno humedo
y dejar fermentar por al menos 4 horas a
temperatura ambiente.

Una vez que la masa haya fermentado, pa-
sarla a una mesay sacar el gas.

Dividir en porciones de 50 gramos y formar
bolitas. Con ayuda de un rodillo, estirar para
formar discos. Colocar dos cucharadas de
dulce dechilacayote en el centro de la mitad
delosdiscos. Cubrir con otrodiscoy aplastar
la orilla con los dedos para unirlos. Hacer un
corte en la masa para que salga el vapor.

Colocarel pan sobre unacharolaengrasada
con manteca, dejando espacio entre cada
uno para evitar que se peguen.

Dejar fermentar por 20 minutos cubiertos
con un pafio humedo vy llevar al horno pre-

calentado a 200°C.

Hornear por aproximadamente 15 minutos
o0 hasta que estén dorados.

Retirar del horno, dejar enfriar y disfrutar.

FUENTE:

https://www.eluniversal.com.mx/menu/prepara-pan-
de-rancho-relleno-de-chilacayota/
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Es un sistema que
integra informacion
actualizada de los
£2 establecimientos del
| y pais desde una perspectiva
de promocion, en donde

L encontraras caracteristicas,

: ubicacion, actividades productivas

y proveedores para el desarrollo de tu
negocio via internet.

FUNCIONAMIENTO LEGAL

De acuerdo con la Ley de Camaras empresariales

y sus Confederaciones, los establecimientos deben
registrarse en el SIEM, proporcionando informacion
actualizada que permita identificar sus caracteristicas

Consulta: www.siem.gob.mx

BENEFICIOS:
e Difusion
e Oportunidad de ampliar clientes a nivel local y nacional

e Consulta segura y actualizada
D

)

@ 55.9300.1572 @ dpromocion@canainpa.org.mx i\

Los Juarez No. 10, Col. San José Insurgentes, Alcaldia Benito Juarez,

C.P. 03900, CDMX CANAINPA



OBLIGACIONES 2024 ,
MES OBLIGACION DiA

® PROFECO intensifica la Verificacion y Vigilancia de precios de pasteles 9 v 10
y gelatinas (dia de las madres). Se deben exhibir los precios al publico. y

Entero de cuotas IMSS correspondiente al mes inmediato anterior. 17
® Pago de Impuesto Sobre Nominas (CDMX) del mes inmediato anterior. 17
Pago bimestral inmediato anterior (marzo-abril 2024) de cuotas
MAYO INFONAVIT e IMSS, Ramo Retiro, Cesantia en Edad Avanzada y Vejez. 17
® Pago provisional de ISR. Dependiendo del dltimo digito del RFC. 17
® Pagode Impuesto al Valor Agregado e Impuesto Especial Sobre Produccion 17

y Servicios del mes anterior.

® Fecha limite para el pago de utilidades a trabajadores que prestan 31
servicios a personas morales

CALIBRACION DE BASCULAS

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

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

SECRETARIA DE TRABAJO Y PREVISION SOCIAL

Puede realizar inspecciones todo el afio y son de:

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

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

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