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EVENTOS

NUEVA CHEF -

NUEVO MENU

El hotel JU Marriott Mexico City renueva su
propuesta para el restaurante Xanat, ubica-
do en el corazoéon de Polanco, con vista @
Campos Eliseos con un ambiente tranquilo v
agradable que te sorprenderd. El restaurante
con concepto mexicano, pues Xanat signifi-
ca ‘flor de vainilla” en Totonacao, presenta @
su Chef de casa Jennifer L. Ferndndez y sus
platillos que se infroducirdn a partir de esta
semana en la carta, con un ambiente de lujo,
un servicio de excelencia y sabores extraor-
dinarios, no podras dejar de probarlos.

Jennifer Fernandez llega como revelacién gas-
tron6émica a Xanat como una de las pocas muje-

res en liderar un restaurante hotelero.

Jennifer L. Fernandez, la nueva Chef Ejecutiva de
Xanat renovard la sazén del restaurante, ‘espero
crecer con la cocina de Xanat compartir mi in-
fluencia con detalles que se queden grabados
en el paladar, una mezcla de sabores mexicanos
y un poco del extranjero, esto hara de Xanat una
sorpresa’, comentd Jenniffer.

Xanat con la inspiracion en la cultura azteca se
funde como complemento de la personalidad de
la marca JUW Marriott Mexico City resaltando el
sabor de cada platillo y el compromiso que tie-
ne con cada comensal de enaltecer el sabor y
la calidad de cada elemento de la cocing, asi
Jennifer Chef Ejecutiva del restaurante aportard
la sazén y calidez para que cada dia los comen-
sales sean sorprendidos.

Lo nuevos platillos destacan los sabores y olores
caracteristicos de Mexico, ‘Meéxico es un pais rico
en sabores, tu puedes distinguir desde el chile, las
tlayudas, el epazote, los quesos, el chocolate, los
platillos que estamos presentando son eso, para
que pienses Mexico y que aquel comensal extran-
jero pruebe un poquito de nuestra raiz’, menciono
Jennifer L. Fernandez.
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EVENTOS

El menUu comprende cuatro tiempos, salpicon
de cecina de res montado en una tlayuda
oaxaguena con un mix de lechugas, jitomate
cherry, cebolla morada rebozadao, aguacate,
zanahoria y vinagreta de citricos con toque
de orégano, seguimos con una sopa de frijol
con chorizg, servida en un pan campesino he-
cho en el momento con epazote, queso chia-
paneco, chorizo caxaqueno y crema agria.

El plato fuerte es sin duda una delicia, enchi-
ladas de pato con mole coloradito, servidas
con crema acida, cebolla cambray y queso
chiapaneco, el postre comprende un mousse
de chocolate semi-amargo con qji y sorbete
de platano, detalles dulces que siempre estan
presentes en la cocina de Xanat.

Esta nueva etapa de Xanat espera ser una
sorpresa, ya sea en una comida o cena de
trabajo, incluso una reunidon de amigos; los
servicios que Xanat ofrece siempre te hardn
quedar bien. Xanat cuenta con un privado
para maximo 20 personas que bajo reserva-
cion serd Util para cualguier reunion de ne-

gocios O evento especial v asi deleitarse de
todo lo que ofrece el restaurante de una ma-
nera mas personalizada.

Con productos de excelente calidad y un
servicio distintivo, JW Marriott Mexico City
continua innovando para ofrecer alternativas
no solo a los huéspedes sino tambien a quie-
nes quieren disfrutar de una cocina moderna
con raices mexicanas en un ambiente trendy.

Xanat Bistro & Terrace es un buen lugar para
impresionar a un jefe, a tu equipo de trabao-
jo o también para consentir a tu pareja o
celebrar el cumpleanos de tus papds, estd
abierto de lunes a domingo y cuenta con una
terraza estupenda, valet parking, édrea para
fumar, internet inaldmbrico y el ambiente es
sumamente agradable, la comida es mexica-
na ¢ internacional para todos los gustos.

El teléefono en el que puedes hacer reserva-
ciones es el 59-99 00-66. Prepara tu paladar
para conocer la sazédn del chef de Xanat
Bistro & Terrace.
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FUENTE
GASTRONOMIA & CIA.

CENA SOLIDARIA EN EL LICEU
A CARGO DE CUATRO CHEFS
CON ESIRELLA MICHELIN

La Gran Nit Solidaria al Liceu (Gran Noche Solidaria en el
Liceu) es una iniciativa con la que se pretende recaudar
fondos para el Casal dels Infants que ayuda a los nifios
y jovenes mds desfavorecidos de Barcelona. Es una Cena
Solidaria en el Liceu a cargo de cuatro chefs con estrella
Michelin, Albert Adrid,, Carles Gaig, Carles Abellan y Nandu
Jubany, que tendrda lugar el préximo 9 de septiembre.
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EVENTOS

Algunos de los reconocidos co-
cineros catalanes llevan anos
realizando actos solidarios en
favor de los nifos y jovenes en
riesgo de exclusion de los ba-
rrios m&s vulnerables de Barce-
lona, por ejemplo con el espec-
taculo Ferran Adria i la Fabrica
de Comida Solidaria o la Tapa
Solidaria. Pues bien, se prepara
una nueva iniciativa solidaria
cuya recaudacion se destina-
rad al Casal dels Infants de bar-
celong, quien dedica todo su
esfuerzo a este desfavorecido
colectivo.

Serd el proximo mes de septiem-
bre cuando se celebre la Gran
Nit Solidaria al Liceu (Gran No-
che Solidaria en el Liceu), fruto

de la colaboracion del Gran
Teatre del Liceu, el Casal dels
Infants, Letsbonus y los cocine-
ros que ofrecerdan la cenag, ellos
son Albert Adria, Nandu Jubanh,
Carles Abellan y Carles Gaig.

La noche del 9 de septiembre
el escenario del Liceu se con-
vertird en una cocina en la que
los cuatro chefs elaboraran
un menu especial. A ¢l podran
acceder 400 personas, son las
plazas que hay para disfrutar
de la Cena Solidaria en el Li-
ceu a cargo de cuatro chefs
con estrella Michelin, v el pre-
cio para poder disfrutarla es de
129 euros. Recordemos que los
fondos recogidos en este even-
to se destinaran a la atencion

MENU GRAN NIT SOLIDARIA AL LICEU

Preludio (Buffet en el Foyer)

Surtido de | | tapas de autor a cargo de Al-
bert Adria, Carles Abellan. Carles Gaig i Nan-

du Jubany
Opera (Escenario Liceu)

Primera degustacion musical*

[ ACTO (Entrante frio)
por Carles Abellan

de unos 6.000 nifos y jovenes
necesitados de la Ciudad Con-
dal gracias al trabajo desarro-
llodo por la Asociacion Casal
dels Infants.

Durante la experiencia gastro-
nomica que supone la Gran Nit
Solidaria al Liceu, la musica se
unird a la gastronomia con el
Coro del Licey, realizaran una
actuacion musical especial para
la ocasion, con distintos actos,
como los distintos platos. A con-
finuacion 0s mostramos cOMo se
plantea el menu degustacion
de este evento solidario, aun-
que no se conocen los platos
que elaborard cada chef pero
si que armonizardn con los vinos
de Bodegas Gramona.

Tercera degustacién musical*

3° ACTO (Plato principal)
oor Nandu Jubany

Cuarta y oltima degustacién musical*

4° ACTO (Postre)
por Albert Adria

Cafés Novell y Petits Fours
Bodega de vinos vy cavas de Gramona

Segunda degustacién musical*
2° ACTO (Entrante caliente)
por Carles Gaig

*Degustaciones musicales a cargo del Coro
del Gran Teatre del Licev.
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JURIDICO

NULIDAD DE CONVENIO
SUSCRITO EN EL JUICIO LABORAL

La presente Jurisprudencia favorece al patrén,
cuando se lleve a cabo Convenio Laboral ante
la Junta de Conciliacién y Arbitraje, cuando
contenga renuncia de derechos del trabajador,
la carga de haber tenido alguno no reconocido
corresponderd al actor, sin que proceda susten-
tarse en las cargas probatorias que regian en el
juicio original, puesto que se produjo una mo-
dificacion sustancial por efecto del convenio
ratificado ante la Junta, por lo que el patrén
ya no tendrd la carga de conservar pruebas.

NULIDAD DE CONVENIO SUSCRITO EN EL JUI-
CIO LABORAL PARA DAR POR CONCLUIDO EL
CONFLICTO. SI SE ADUCE RENUNCIA DE DERE-
CHOS, CORRESPONDE AL ACTOR LA CARGA DE
LA PRUEBA.

Si se promueve un juicio de nulidad de convenio
conforme a la jurisprudencia 2a./J. 162/2006, de
la Segunda Sala de la Suprema Corte de Justicia
de la Nacion, publicada en el Semanario Judicial
de la Federacion y su Gaceta, Novena Epoca,
Tomo XXIV, diciembre de 2006, pagina 19/, de
rubro: “CONVENIO LABORAL. LA NULIDAD DEL
CELEBRADO ANTE LA JUNTA DE CONCILIACION
Y ARBITRAJE PARA DAR POR CONCLUIDO UN
CONFLICTO, DEBE DEMANDARSE EN UN NUEVO
JUICIO.", el organo jurisdiccional, al resolver, no
puede dar por sentado que lo que el actor re-
clamo en el juicio original constituia un derecho
reconocido. Asi, al haberse suscrito un convenio
entre el actor y el demandado en la etapa de
conciliacion (cuando aun no existia reconocimien-
to alguno de derechos en favor del actor) y ese
convenio es ratificado ante el Tribunal de Conci-
liacion y Arbitraje, el que declaré que no contenia
renuncia de derechos en perjuicio del trabajador,
lo que implica que lo examind conforme al articulo
33 de la Ley Federal del Trabajo, corre a car-
go de ¢ste probar que se produjo renuncia de
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derechos en su perjuicio y que, por ende, debe
nulificarse. En ese sentido, el trabajador puede
allegar cualguier medio de conviccion que acre-
dite que el convenio contiene una estipulacion
nula por contravenir el articulo 123, apartado A,
fraccion XXV, de la Constitucién Politica de
los Estados Unidos Mexicanos, o ¢l citado nu-
meral 33; lo anterior es asi, puesto que para que
exista renuncia de un derecho, es necesario que
el trabajador lo tenga vy que mediante el conve-
nio se haya invalidado o desconocido. Por consi-
guiente, si bien la ley vy la jurisprudencia permiten
la nulificacion de un convenio cuando contenga
renuncia de derechos del trabajador, la carga de
haber tenido alguno no reconocido correspon-
derda al actor, sin que proceda sustentarse en las
cargas probatorias que regian en el juicio origi-
nal, puesto que se produjo una modificacion sus-
tancial por efecto del convenio ratificado ante la
Juntag, por lo que el patréon ya no tendrd la carga
de conservar pruebas y aportarlas para destruir
las presunciones procesales que en el primer jui-
cio operaban para el trabajador, pues fundada-
mente tendrd motivos para considerar extinguido
definitivamente el conflicto. Consecuentemente, no
pueden conferirse a los juicios de nulidad de con-
venio celebrado en juicio diverso los efectos de
una prosecucion del original, de una nueva opor-
tunidad para ejercer una accion, en Principio, ex-
tinguida por efectos del desistimiento, menos aun
de una exencion al actor de sustanciar un juicio
que posibilite a su contraparte defenderse con
amplitud de los reclamos que se le hagan.

PRIMER TRIBUNAL COLEGIADO EN MATERIA DE
TRABAJO DEL DECIMO SEXTO CIRCUITO.

Amparo directo 546/2014. Francisco Javier Gar-
cia Moreno. 13 de noviembre de 2014. Unanimi-
dad de votos. Ponente: Francisco Gonzdlez Cha-
vez. Secretaria: Maria Guadalupe Mendiola Ruiz.
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CAPACITACION

PROXIMO CURSO | SELECCION DE PERSONAL PARA LIDERES
DE RESTAURANTES

El participante conocerd los elementos fundamentales en el proceso de selec-
cion de personal para andlisis de puestos, elaboracion de perfil en la requisi-

OBJETIVO

cion de personal y la estructuracion de baterias psicologicas para seleccion
de personal en puestos de niveles altos o gerenciales, intermedios y operativos.

- {Que caracteristicas debe tener un buen empleado?

- Métodos de busqueda

- Meétodos de Entrevista

- Investigacion de Referencias

- Principales problemas en el personal (Temas clave a tener cuidado)
- Aspectos que pueden ayudar a disminuir la rotacion

TEMARIO

DIRIGIDO A Cerentes, Recursos Humanos y/o dueros de Restaurantes.

FECHA Mi¢rcoles 5 agosto 2015 HORARIO 9:00 a 13:00 hrs.

$1,300 + IVA
Socios: $1,000 + IVA

Oficinas AMR Torcuato Tasso
325 Int. 103, Col. Polanco

COSTO

LUGAR

PONENTE Lic. Antonio Pinon / Co Business!

INFORMES Noemi Alarcon / nalarcon@amrorgmx / Tel. 5250 1146 - 5531 091 |

INICIO

CUPO LIMITADO (25 Participantes) | Descuento del 20% en mas de 3 participantes.
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CAPACITACION

Servicio de Transporte en la Asociacion Mexicana de
testaurantes: 8:30am en Torcuato Tasso #325 Interior 103 Col.
Polanco

Para certificar a las Jornadas
es necesario asistir a todas
las sesiones.




GASTRONOM|

TEXTO
ADRIAN URBANO

INVOLUCRANDO
AL COMENSAL:

LAS COCINAS ABIERTAS

Diganmelo y lo olvidare
Muestrenmelo y podria recordarlo
Involocrenme y los comprendere.

Benjamin Franklin

Mostrar al saldn del restaurante imagenes vy
sonidos de la preparacion y presentacion de
los platillos es una de las caracteristicas de
las cocinas de la Ultima década del siglo XX
y comienzos del XXl Estas cocinas, pertene-
cientes a las llamadas “‘cocinas de vanguar-
dia” fueron las responsables de despertar el
interés epistemoldgico de la gastronomia en
la sociedad occidental. Debido a su vision
profunda del fendmeno alimentario es enten-
dible que los restaurantes de estas corrientes
mostraran al publico la actividad y el talento
involucrado en la plenitud de la experiencia
gastronémica.

Segun Pau Arends, periodista y critico gas-
trondmico espanol, antiguamente las cocinas
pertenecian a la sombra de los sotanos y en-
trepisos, este lugar ocupada la misma posi-
cion que el cuarto de lavado o despacho del
administrador. Sin embargo, luego del auge
‘vanguardista’” de la cocing, que repensd
las disciplinas y aptitudes involucradas en el

fenomeno alimentario, es que el cocinero al-
canzo el titulo de “artista” y “genio”. Con este
nuevo nombramiento en la primera década
del siglo XXI numerosos restaurantes decidie-
ron convertir la preparacion de alimentos en
parte fundamental de la experiencia gastro-
nomica.

La “cocina de vanguardia” no es del todo
innovadora en esta experiencia, ya en los
paises asiaticos la preparacion de platillos a
la vista era muy comun, se suma el servicio al
gueridon vy los shows ofrecidos por los bares
de cocteleria avanzada. Uno de los funda-
mentos de esta experiencia radica también en
la ¢tica profesional, la cocina al descubierto
permite dejar claro a los comensales el com-
promiso por la higiene y las buenas practicas
de manufactura. Estas cocinas se distinguen
de sus predecesoras por su transparencia en
la practica y por tanto en la garantia de
alimentos inocuos.
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GASTRONOM|

FOTO: Cocina abierta del Restaurante Escuela Zéfiro.

Asimismo, esta practica arquitectdnica fue un
resultado tambien de la interpretacion del
nuevo marketing de servicios que gracias a
autores como Philip Kotler orientd los esfuerzos
de la marca hacia la creacion de valor. La
transicion de una marca que solo ofrece pro-
ductos/servicios a una que ofrece experien-
cias holisticas, requirid de un mapeo general
de la organizacion para detectar, ademds
de los elementos tangibles, aquellos deta-
lles o momentos que podian brindar emocion,
pertenencia y profunda lealtad a los clientes.
Hacer participes a los comensales de un res-
taurante del proceso de elaboracion de los
alimentos equivale a la famosa taberna que
conquisto el mercado haciendo correr por sus
salones tuberias transparentes que permitian
ver los deliciosos liquidos cruzar de un lado
a otro hacia los grifos de venta.

Para Reymond Schefer, una experiencia debe
involucrar relaciones entre personas, escenas
y pensamientos. Puede decirse que las coci-
nas de nuestros tiempos se desarrollan bajo
un concepto de unidad donde se busca co-
locar a la vista el esfuerzo de la mayoria de
los elementos que hacen posible dicha expe-
riencia. Esta “vista” puede ser literal, como el
caso de la cocina abierta o simbolica, me-
diante alguna mencion, foto o elemento que
de fe de todo el engranaje que hay detras.
Al final, la intencion es dar a cada uno el jus-
to valor por su trabajo y forma parte de un
discurso estético que pregona la sinergia in-
dispensable para lograr la satisfaccion total
del comensal.

Benjamin Franklin lo sabia hace tres siglos, in-
volucrar a las personas en un proceso les per-
mite comprenderlo mejor y al comprenderlo,
apreciarlo, convencerse, apoyarlo y favore-
cerlo con su preferencia por un largo tiempo.
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FUENTE
EL CONFIDENCIAL

OTTOLENGHI,

L HOMBRE QUE HA REVOLUCIONADO
LA FORMA DE COMER

GASTRONOM

Este chef de origen israeli tiene la intencion de mejorar el mundo a través de los alimentos, que

pueden ser una sabrosa medicina preventiva.

Chef de profesion, israeli de nacimiento vy
obsesionado con mejorar el mundo desde
su cocing, Yotam Ottolenghi esta llomado a
cambiar la forma de comer de la clase media.
A sus 44 afos, la influencia que ejerce en los
habitos alimenticios de los britGnicos es enor-
me, aunque lo normal es que ni siquiera nos
suene su nombre. Pero quizd por poco tiempo,
ya que desde su viaje por diferentes islas me-
diterraneas la cultura culinaria de Mallorca lo
engatusod vy estd dispuesto a convertirse en su
mejor embajador.

‘No conocia mucho las islas mediterraneas,
pero tenia bastantes expectativas. Antes de
llegar a Mallorca tenia el prejuicio de que
todo seria demasiado turistico y de que me
costaria encontrar la auténtica cocina local.
Sin embargo, me sorprendi gratamente de la

cocina local que es realmente especial’, ase-
gura ¢l chef en una entrevista concedida al
diario britanico The Times.

El aceite y las especias corren de su cuen-
to, la sena de identidad de las tiendas-res-
taurantes que tiene repartidas por Londres,
aungue lo que realmente estd impulsando es
una cocina cercana al vegetarianismo, con
muchas mdas verduras, menos grasas vy, en de-
finitiva, mas saludable. El punto de picante
y las hierbas salvajes (principalmente hinojo,
con propiedades ampliomente utilizadas en
la medicina alternativa) son dos de sus se-
cretos revelados, junto a las harinas ecologi-
cas, como las de cebada. En definitiva, una
distintiva mezcla de sabores procedentes de
Oriente Proximo con un toque occidental.
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Medicina preventiva mediante

la alimentacién

La lucha contra la obesidad sin dejar de disfrutar
del placer de comer es la particular forma con la
que Ofttolenghi quiere contribuir a mejorar el mun-
do (y salvar las cuentas de los servicios publicos
de salud). El exito que estd teniendo entre la so-
ciedad britanica no se debe sélo a que no pare
de abrir nuevos restaurantes, sino tambien a que
ya es una autentica estrella televisiva. Su columna
The new vegetarian en el diario The Guardian,
una de las mas leidas sobre cocing, junto con la
receta recomendada de la semana en el mismo
diario, son dos de sus altavoces para hacer pe-
dagogia sobre cocina saludable. Medicina pre-
ventiva en forma de alimentacion, con platos ricos
y saludables.

El chef que ha cambiado el fish

and chips por las verduras

La posibilidad de que el fendmeno Ottolenghi sea
una simple moda pasajera, de la que ya estan to-
mando nota varias cadenas de supermercados
britdnicos que han puesto a la venta los pro-
ductos que ¢l ha hecho famosos, no atormenta al
chef "Suena un tanto arrogante que sea yo quien
diga que he cambiado la forma de comer de la
gente. En realidad lo que ha sucedido es que he
sabido estar en el lugar y el momento adecuado
y aprovecharlo’, explica. Aunque reconoce que s
“todo un honor’, que haya sido el responsable de
introducir ciertos alimentos y, sobre todo, especias
en la vida de los britanicos.

El reconocimiento publico y la buena imagen que
se ha granjeado le ha servido incluso para hacer
proselitismo de su condicion de homosexual. De
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Ottolenghi ha puesto de moda

la cocina vegetariana y las especias
con propiedades curativas

para la salud

Ottolenghi siempre trata de aprovechar sus via-
jes para incorporar nuevas especias y alimentos
saludables, ademdas de deliciosos, a su cocina. La
gran mayoria desconocidos para el gran publico
pero que han sobrevivido en las sociedades tra-
dicionales por sus beneficios nutricionales y para
el paladar. Eso mismo ha hecho en Mallorca, don-
de descubrio las veleidades de las naranjas vy
tomates autdctonos que el clima ha moldeado
para sacarles el mejor rendimiento genético. De
Mallorca, a sus tiendas, fisica y online, y de éstas
a la mesa de los britanicos, que ya gozan de un
colorido bien diferente al que tenian antes del
imparable éxito de este medidatico chef.

hecho, después de adoptar a un nino median-
te gestacion subrogada (vientre de alquiler), una
oractica ilegal en el Reino Unido, se ha conver-
tido en un férreo defensor de la adopcion por
parte de los homosexuales. ‘Nunca he hecho cam-
parias por nada en toda mi vida, pero creo que
hay que apoyar la legalizacion de la gestacion
subrogada porque la paternidad es algo mara-
villoso y todos deberiamos poder disfrutar de ella
sin tenerse que ir a EEUU’, explica.

La paternidad no le ha impedido seguir con su
fren¢tico ritmo laboral. Ademdas de gestionar sus
negocios, no descuida los programas televisivos
(estd a punto de estrenar una nueva temporada)
y la publicacion de libros sobre cocina. Ahora mis-
mo, segun adelanta el propio chef estd acaban-
do de escribir un libro sobre los beneficios cocina
vegetariana y otro sobre recetas del mundo.

INICIO




FUENTE
COCINA Y VINO

INGLESES

TIENEN EL MEJOR DESAYUNO
DEL MUNDO

El menU de desayuno en Inglaterra, de acuerdo a estudios de
expertos, es el ideal para aportar la cantidad de energia ne-
cesaria para comenzar el dia; gracias a los componentes en su
plato llenos de proteinas, como las salchichas y huevos.
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Pese a no ser el mas saludable, sin duda al-

ounag, el plato inicial de la mayoria de los
ingleses es muy tradicional y se compone de
ingredientes que tienen muchos afos acumu-
lados de costumbres; tal y como lo destacod
un periodista de la BBC de Londres, quien
junto a una escritora, recorrieron diferen-
tes restaurantes y hogares londinenses para

comprobar, probar, y disfrutar de esta teoria.

El desayuno de los ingleses se compone, por
lo general, de dos huevos, salchichas, frijoles,
tomates fritos v pan tostado. Una combina-
cion que resulta altamente cargada en co-
lorias, pero que resulta, segun la poblacion
de Inglaterra, dificil de encontrar en cualquier
lugar.

Asi, el periodista David Farley, acompafado
de la escritora local de comida Lizzie Malb-
pbott, recorrid algunos restaurantes, donde el
desayuno en general se componia de huevos,
frijoles, salchichas o tocino, café o t¢, pan tos-
tado y el postre.

La escritora agregd que la mayoria de los in-
oleses, si bien gustan del sabor de los granos
en el desayuno, asi como del tomate, ¢stos no
resultaban atractivos junto con los huevos.

Origenes en la realeza

Segun datos de The English Breakfast Society,
el origen del desayuno inglés se remonta
orincipios del siglo XIX, donde las personali-
dades de la realeza comian por las mafanas,
antes de salir a cazar. Posteriormente, la clo-
se media emuld la comida de la monarquiag,
y fue entonces cuando la clase obrera se
dio cuenta que el desayuno era fundamental
para empezar un dia de jornada fuerte.

Por esta razoén, el periodista londinense Da-
vid Farley comprobo, que si bien el desayuno
inglés es uno de los mas altos en calorias,
también es uno de los que aportan mdas ener-
gia para los labores del dia, ademds de que
puede decir que es de los mas deliciosos.
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El pasado domingo 19 de ju-
lio del 2015, Pad Aware® estu-
vo presente en la Sta Carrera
Contra el Cancer de Mama que
organizé la cadena de radio
Radiorama de Occidente en la
Universidad Autonoma de Gua-
dalajara en Jalisco.

Estuvieron presentes mas de 2,500
personas que se sumaron al mo-
vimiento con el hashtag #Ayu-
darlasEsLaMeta. Fue un evento
con causa ya que los fondos
recaudados seran destinados a
un programa de reconstruccion
mamaria. Uno de los casos es el
de una mujer participante de 30
anos de edad, quien en su mo-
mento detectd una protuberan-
cia al acudir al medico; después
de realizarse una biopsia le ex-
trajeron un quiste vy 15 dias des-
pu¢s de haberse realizado este
procedimiento le diagnosticaron
Cdancer de Mama. Le hicieron una
cuadrantectomia para evaluar
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PRESENTE EN LA

CARRERA CONTRA
o EL CANCER DE MAMA

el dano y la consecuencia fue la
extraccion de su seno izquierdo
mediante una mastectomia ra-
dical modificada. Ahora puede
contarlo y vivirlo con alegria ya
que a su corta edad le serd re-
construido su seno izquierdo.

Cabe senalar que fue un even-
to de alto compromiso y con un
fin social impactante pues parti-
ciparon ¢n su gran mayoria mu-
jeres con el gran entusiasmo de
contribuir a la causa, ya gue en
México el Cancer de Mama au-
menta ano con ano afectando
fuertemente al grupo de edad
entre los 40 a 59 afnos.

Pad Aware® c¢s un dispositivo
auxiliar en la auto-exploracion
de senos para la deteccion
oportuna de anomalias y protu-

berancias gque pueden desenca-

denar en un Cancer de Mama.

La presencia de Pad Aware® en
el evento ayudd a proporcio-

nar informacion fundamental a
todas las mujeres y hombres in-
teresados, ya que este disposi-
tivo compuesto por dos capas
de latex con un liguido sellado
al centro proporciona hasta 5
veces mas la sensibilidad al mo-
mento de realizar la auto-explo-
racion provocando una friccion
entre los dedos y la piel.

El objetivo principal de partfici-
par en este fipo de eventos es
contribuir en la cultura de au-
to-exploracion de todas las mu-
jeres del pais, sobre todo en un
segmento mucho mas joven (25
anos en adelante), ya que estu-
dios ¢ investigaciones confirman
que una deteccion oportuna
hace la diferencia en la lucha
contra el Cancer de Mama.

La auto-exploracion de senos
ESTA EN TI! Acude a to médico
Para mayor informacion visita
Facebook: AWARE OFICIAL
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