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JUNTA DE

CONSEJO DIRECTIVO

El pasado martes 18 de octubre se llevd a cabo la
Junta Mensual de Consejo Directivo de la Asociacion
Mexicana de Restaurantes, en el restaurante Canallo
Bistro, ubicado en la nueva Plaza Miyana en Polanco.

En la reunidon se tocaron los te-
mas relevantes que competen @
la Asociacion y al gremio res-
taurantero y gastronomico de
la Ciudad de México. Se pre-
sentaron los Estados Financieros
actualizados de la AMR mismos
que fueron aprobados por los
miembros del Consejo.

El Lic. Francisco Mijares, Presi-
dente AMR informd a los asis-

tentes los resultados de lao

Quincena del Comensal 2016,

demostrando un incremento del
24% con respecto al afo pa-
sado. Expuso los eventos pre-
vios al evento vy los videos pro-

mocionales que se realizaron.

Entregd un reconocimiento a
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Joanna Vallejo, Sommelier AMR,
por su valiosa participacion en
esta edicion de la Quincena del
Comensal, con sus transmisiones
en vivo en los restaurantes par-
ticipantes. Invitd a los miembros
del Consejo Directivo al coctel
de agradecimiento el proximo
25 de octubre en el restaurante
Canalla bistro.
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El Ing. Federico bernaldo de
Quirds, comentd sobre la re-
ciente junta con el INVEA y el
Director Juridico del Gobierno
de la CDMX, donde se habld
sobre el Proyecto de Constitu-
cion, y se tratd el tema sobre
los derechos del aguag, Internet
y los fondos para éstas.

Por su parte, la Dra. Esmeralda
Chalita Kaim, dio informe sobre
la Capacitacion en la AMR pre-
sentd al Lic. Ricardo Gonzdlez
de la empresa Exe en Servicio,
quien platicd a los asistentes
sobre la importancia de seguir
capacitando a sus empleados.
La AMR estd planeando nuevos
sistemas de capacitacion y ma-
yor difusion para los mismos.

El Lic. Alan Ponce de Olivos de
Mexico, presentd un video de los
olivares en Tamaulipas donde
se produce el aceite de olivo
“Olivo del Cielo”, el cual estan
comercializando en restauran-

tes y tiendas de autoservicio en
la Ciudad de México.

Para finalizar, los miembros del
Consejo Directivo e invitados
especiales, disfrutaron del ex-
quisito Ment para Compartir
ofrecido por nuestros anfitriones,
que consistio en: Ostra galan-
0a; Nem vietnamita de salmon,
arugula y queso tartaro; Sand-
wich niguiri de pato “Pekin”; En-
saladilla Rusa Canalla; Canelon
de bonito y aguacate; Tempura
melosa de verduras; Bocadillo
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al vapor de cerdo “Pekin’; Sand-
wich de “pastrami” estilo “Kat's”;
Laminas de manzana como un
milhojas, sorbete y crema de
manzana; Oro parece.. platano
es; Corte de Ferrero Rocher; To-
rrija con helado de mantecado.
El maridaje estuvo a cargo de
Vernazza, con Camina Verde-
jo, Montevannos de Ribera del
Duero y Mistela de Cavas Man-
chon.

Ademdas, como en cada Junta
de Consejo contamos con la
participacion de los Socios Es-
tratégicos: banorte-IXE, Crupo
Modelo, Coca Cola y Unilever
Food Solutions.
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Cada vez son mas los restau-
rantes que se suman a este
proyecto en busqueda de en-
confrar nuevas brechas de co-
municacion para llegar al gusto
de todo comensal, superando
este ano mas de 400 centros
de consumo lo que generd un
incremento del 24% en compa-
racion del 2015,

QUINCENA

2016

DEL COMENSAL

Ciudad de México

Diversos eventos fueron los que
se llevaron a cabo durante el
porevio a la Quincena del Co-
mensal, como Del Huerto a la
Mesa en alianza con el Huer-
to Tlatelolco, Unilever Food So-
lutions y Vernazza. Después le
siguieron Los Sabores de la
Quincena del Comensal en Es-
tudio Millesime con Grupo Mo-
delo vy se finalizé con una Rue-
da de Prensa.
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En esta edicion el mayor apo-
yo fueron los medios de comu-
nicacion virtuales, debido a la
¢poca digital que estamos vi-
viendo vy la fuerza en alcance
que estos mismos generan, asi
como nuevos talentos culina-
rios que destacan por seguir la
vanguardia de las tendencias
alimentarias.
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Como ejemplo de la campafa
digital se realizé una interesan-
te dindmica nutrida por con-
tenidos que se publicaron en
diversos canales de noficias vy
transmisiones en vivo desde los

restaurantes participantes:

- CDMX Capital Gastronémi-
caq, video promocional con la
participacion de los chefs, Car-
men Ramirez “Titita” (Bl Bajio),
Cuy Santoro (Almara), Pedro
Martin (Kaye) y Alejandro Ruiz
(Guzina Oaxaca).

- Bl Fondo Mixto de Promocion
Turistica de la CDMX, realizo
una serie de capsulas promo-

cionales con TG Friday’s, La
Fonda de Frida, Pan En Via vy
Pork&Buns.

- Bl Tour de la Quincena del
Comensal con Joanna Vallejo,
Sommelier de la AMR quien rea-
lizd transmisiones en vivo en di-
ferentes restaurantes, donde el
chef del lugar presentd el Menu
Especial que disenaron para
esta iniciativa; Fonda Mayorg,
Rustic Kitchen, Tandoor, Forever
Vegano, Filicori y MIT Steak bar,
fueron los participantes.

La Asociacion Mexicana de
Restaurantes en conjunto con
los Socios Estrategicos (FONDO

MIXTO DE PROMOCION TURIS-
TICA DE LA CDMX, BANORTE,
CRUPO MODELO, COCA COLA,
UNILEVER FOOD SOLUTIONS Y
OPEN TABLE) agradeceran la
participacion de todos los que
formaron parte de la Quince-
na del Comensal 2016, con un
coctel el proximo 25 de octubre
en el restaurante Canalla Bistro,
la nueva promesa de la gastro-
nomia fusion en la Ciudad de
México.

iNos vemos en 2017!

INICIO
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RESPALDAN TRANSICION DE
REFORMA LABORAL

Alfonso Navarrete Prido, secre-
tario del Trabajo y Prevision so-
cial, celebrd la aprobacion del
Senado de la Republica en la
modificacion constitucional que
establece la desaparicion de
Juntas de Conciliacion y Arbi-
fraje.

Por otra parte, Edgar Elias Azar,
presidente de la Comision Na-
cional de Tribunales Superiores
de Justicia, garantizo la transi-
cion de los juicios laborales al
Poder Judicial, como establece
dicha reforma.

El también magistrado presi-
dente del Tribunal Superior de
Justicia de la Ciudad de Meé-
xico, manifestd el apoyo y dis-
posicion, asi como las capa-
cidades que los tfribunales del
pais tienen para implementar
con certeza y confianza el pro-
ceso de implementacion de la
reforma en materia de justicia
laboral.

A traveés de un comunicado, la
STPS detalla que los cambios

a la Ley ponen el acento en la
conciliacion como solucion de
los conflictos laborales y esta-
blecen organismos especializa-
dos desconcentrados para tal
efecto.

También se ratifica el derecho
de huelga, asi como el voto li-
bre y secreto en la eleccion de
liderazgos sindicales.

DESAPARECE CONCILIACION
Y ARBITRAJE
El pasado 13 de octubre, el
pleno del Senado de la Repu-
blica aprobd una reforma cons-
titucional en materia de justicia
loboral que desaparece las
juntas de conciliacion y arbi-
traje, para en su lugar crear tri-
bunales laborales que pertene-
cerdn a los poderes judiciales
federal y estatales.

De acuerdo con el dictamen,
se transfiere la imparticion de
la justicia laboral -individual y
colectiva- al ambito del Poder
Judicial de la Federacion y de

los poderes judiciales de las
entidades federativas, que has-
ta hoy compete a las juntas Fe-
deral y locales de Conciliacion
y Arbitraje.

Las nuevas instancias se agru-
pardn bajo la figura de “tribu-
nales laborales”, que ampliarén
las tareas de conciliacion, en
un organismo descentralizado
del Poder Ejecutivo.

A ese organismo le correspon-
derd ademds el registro de to-
dos los contratos colectivos de
trabajo y las organizaciones
sindicales, asi como todos los
rela-

procesos administrativos

cionados en ese tema.

Ademads, crea un organismo fe-
deral descentralizado de con-
ciliacion, con autonomia de
gestion y presupuestal, con fa-
cultades en el orden nacional
para el registro de todos los
contfratos colectivos de trabajo
y las organizaciones sindicales,
asi como todos los procesos

administrativos relacionados.
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CAPACITACION

PROXIMO CURSO | ESTRATEGIAS DE SERVICIO PARA RESTAURANTES

Facilitar el uso de herramientas Utiles para el desempeno en el Servicio de

OBJETIVO Comedores a través de una planeacion previo, para alcanzar un servicio de
calidad.

- Organizacion del area de comedor

- El menu y los estilos de servicio

- Equipo de servicio

TEMARIO - Montaje de mesas

- Procedimientos de servicio a comensales
- Manejo Higiénico de los Alimentos

- El vino y su servicio

DIRIGIDO A Cerentes de Restaurante, Capitanes, Meseros, Servicio.

FECHA Martes 25 de Octubre HORARIO 9:00 a 13:00 hrs.

$1,200 + IVA
Socios: $800 + IVA

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

COSTO

PONENTE Chef Guillermo Alvarez Estrada / Superior de Gastronomia.,

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

INICIO
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ANTAD

INFLACION

- LOS ALIMENTOS,

LA MAS ALTA EN 42 MESES

Los alimentos reportaron la ma-
yor inflacion en 42 meses y los
hogares pobres son los mdas
afectados porque destinan la
mitad de su gasto al rubro. De
acuerdo con ¢l Inegi, los precios
de alimentos repuntaron 1.68%
en septiembre respecto a agos-
to, cuando subieron 0.15%; se
trata del mayor aumento desde
marzo de 2013. Los alimentos
que mds se encarecieron fueron
el jitomate, el pepino, ¢l tomate
verde, la cebolla y el limon.

La ultima Encuesta Nacional de
Ingresos y Gastos de los Ho-
gares del Inegi reveld que los
hogares mexicanos destinaron
34.1% de su gasto total a los
alimentos durante 2014, la ma-
yor proporcion desde que hay
informacion comparable.

A su vez, mientras las familias
mds pobres del pais destinaron
50.4% de su gasto a alimentos,
los hogares con mas recursos
asignaron 22.5%.

Para José Luis de la Cruz, di-
rector del Instituto para el De-
sarrollo Industrial y el Crecimien-
to Econdmico, la inflacion de
alimentos afecta principalmente
a mexicanos con menor iNngreso

monetario.

Expuso que la depreciacion del
peso aumentd el costo de im-
portar alimentos, lo que aunado
a incrementos en precios inter-
nacionales se refleja en mayores
precios al consumidor.

‘Mexico no tiene autosuficien-
cia alimentaria y queda ex-
puesto al incremento de costos
por importar alimentos ante la
depreciacion cambiaria’, opind
De la Cruz.

La inercia de la inflacion, la du-
racion de la depreciacion del
tipo de cambio y su impacto en
el sistema de precios, sugiere
que la presion sobre los alimen-
tos puede continuar a futuro y
cllo tiene alerta al Banco de
Mexico (Banxico), considero.
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Comentd que los alimentos tie-
nen mayor participacion en el
gasto de los mexicanos debi-
do a la disminucion del poder
de compra de los salarios y la
mayor variacion de precios, que
obliga a consumir lo mas indis-
pensable, sacrificando asi la
compra de otros rubros menos
prioritarios.

De la Cruz recomendd aumen-
tar la oferta y disponibilidad de
alimentos y asi evitar especula-
cion con precios y el suministro
de los mismos.

“Va a ser complicado que la
autoridad logre contener au-
mentos de precios mediante
sanciones, asi que debe cle-
var la produccion nacional de
alimentos y avanzar hacia una
menor dependencia de la im-
portacion de alimentos, con el
fin de reducir la vulnerabilidad
a las variaciones del tipo de
cambio’, expuso.
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Mayor alza
en procesados

Luis Adridgn Muniz, subdirector
de andlisis de Vector, opind
que la inflacion en alimentos es
ma&s relevante en la medida que
tiene mayor participacion en el
gasto de los hogares.

Considerd que los alimentos
procesados registran  aumen-
tos extraordinarios debido a la
magnitud de la depreciacion
‘Es factible que continie au-

inflacion de ali-
mentos a futuro, pues se va a

mentando la

mantener el traspaso de la de-
preciacion a los precios’, men-
ciond el analista.

Banxico toma muy en cuenta la
inflacion de alimentos en la ins-
trumentacion de su politica mo-
netaria, concluyd Mufiz.

Los alimentos subieron 4.//7% en
comparacion  con  septiembre
del ano pasado, fuera del ran-
go objetivo de Banxico (de 2%

a 4%) y superior a la inflacion
general de 97%.

Los alimentos han aumentado
mas que la inflacidon general
por vigesimo octavo mes con-

secutivo.

‘Es factible que continoe aumen-
tando la inflacion de alimentos
a futuro, pues se va a mantener
el traspaso de depreciacion a
los precios” LUIS ADRIAN MUNIZ
Subdirector de andlisis de Vec-
tor.

INICIO
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LASCHINAMPAS

Método prehispdnico
de agricultura que
sobrevive hasta
nuestros dias.

La chinampa es un metodo an-
tiguo de agriculturg, utilizado
por los mexicas para ampliar el
territorio en lagos y lagunas del
Valle de México y en las cuales
cultivaban flores y verduras.

La palabra chinampa proviene
del nahuatl chinampan, que sig-
nifica “en la cerca de canas’;
es un sistema artificial de culti-
vo, construido en zonas donde
el agua es el principal recurso
natural presente en el medio. Se
construyen con el fin de cultivar
plantas, verduras y hortalizas
para el autoconsumo y merca-
do local.

En la Ciudad de México, aun
sobreviven las chinampas tan-
to en Xochimilco como en Tla-
huac, son las Ultimas del mundo,
lo que las reviste de una gran
importancia, ademds de que en
produccion de alimento vy flores
tienen un gran potencial.

Ademdas del impacto en pro-
ductividad, las chinampas re-
presentan un sistfema que permi-
te conservar las areas lacustres
que, a suU vez, son un complejo
ecosistema con efectos benefi-
cos sobre ¢l clima y la calidad
del aire de la Ciudad de Me-
XiCO.

La chinamperia es una tecno-
logia en la que se utilizan de
manera optima todos los recur-
sos naturales, por ello, la Secre-

taria de Agricultura, Ganaderig,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimen-
tacion (Sagarapa) impulsa el
rescate de este modo de pro-
duccion, con el objetivo de ele-
var la productividad y benefi-
ciar productores de Milpa Altg,
Xochimilco y Tlahuac.

Entre las hortalizas cultivadas
en este sistfema, encontramos:
espinacas, acelgas, rabanos,
perejil, cilantro, coliflor,  apio,
hierbabuenag, colinabo, cebollin,
romero, lechuga vy verdolaga,
entre ofras.

El lago de Xochimilco y sus chi-
nampas, disefiadas por los agri-
cultores aztecas, fueron decla-
rados por la UNESCO, en 198/,

Patrimonio de la Humanidad.

INICIO
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LA MEDUSA

Quienes las han comido
aseguran que su sabor es
similar al de los mariscos,
y que su textura es
cartilaginosa y crujiente.

Quienes acostumbran nadar en
el mar saben o qué atenerse
cuando sus aguas estan infes-
tadas de aguamalas o medusas,
una pequeia especie de color
azul transparente, con aspecto
gelatinoso, vy largos tentaculos,
las cuales a su contacto provo-
can quemaduras y otro tipo de
reacciones.

COMO ALIMENTO

Sin embargo, fuera del contexto
del oceano, sorprende el hecho
de que este organismo marino
lo transformen en un exquisito
alimento que se degusta princi-
palmente en la cocina asiatica,
donde son muy estimadas por
muchos comensales de Ching,
Japoén y Corea.

Lo paradodjico es que, mientras
en sitios con destino de playa,
como Mazatlan, Sinaloa, se im-
presionan Con su presencia, en
el estado de Sonora son mads
que bien recibidas porque se
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produce a gran escalo, con-
virtiendose en una pesqueria
emergente que cCompensa, en
parte, la economia del pesca-
dor ribereno.

La FAO
desarrollar nuevos alimentos o

sugiere usarla para

como uso medico, ya que se
ha descubierto que existe una
medusa, Turritotsis nutricula, que
puede revertir su proceso de en-
vejecimiento, por lo que podria
contribuir a la investigacion so-
bre productos rejuvenecedores.

INICIO
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BIOCOMBUSTIBLE
CON PLANTAS
DE TABACO

Investigacién propone
usar tabaco para
elaborar producto
sustentable en lugar
de cigarrillos.

Las plantaciones de tabaco vy
toda la economia agricola ba-
sada en ellas afrontan tiempos
dificiles. Los danos que el ha-
bito de fumar causa a la sa-
lud son un estigma que hunde
inexorablemente a este sector.
Pero quizd se podria llegar a
una solucion tanto para estas
comunidades agricolas como
para el resto de la sociedad.
Cultivar plantas de tabaco ge-
néticamente modificadas para
resultar Utiles al creciente ne-
gocio de los biocombustibles
puede ser la clave para dar
nueva vida a las plantaciones
de tabaco sin que deban de-
pender del cigarrillo para su su-
pervivencia.

Esta linea de investigacion la
esta siguiendo Bioforsk (el Ins-
tituto Noruego de Investigacion
Agricola y Medioambiental).

El equipo de la biotecndloga
Jihong Liv Clarke estd desarro-
llondo un metodo de produc-
cion a bajo costo de enzimas
de utilidad industrial emplean-
do para ello plantas de taba-
co modificadas geneticamen-
te, un concepto que se podria
definir como fdbrica verde, en
confraposicion a la factoria
quimica tradicional, a menudo
muy contaminante.

Las enzimas asi generadas se-
rdn capaces de descomponer
la biomasa de materias primas
forestales. Esto es fundamental
para conseguir una produccion
mas eficaz, econdmica y soste-
nible de biocombustibles. Las
enzimas se podran utilizar en la
produccion de biocombustibles
de segunda generacion, y para
elaborar productos  bioquimi-
cos capaces de reemplazar a
varios productos derivados del
petroleo. Los biocombustibles
de segunda generacion se ca-
racterizan  esencialmente  por
estar hechos a partir de bioma-

sa no comestible.

Oftra ventaja de este concep-
to de fdabrica verde es que su
costo potencial es muy inferior
al de la fabrica convencional.

El primer paso para producir
biocombustibles de origen fo-
restal es descomponer la bio-
masa en azucares. Para hacer
esto, la fabrica tradicional ne-
cesita un coctel de enzimas.
Actualmente el costo de pro-
ducciéon de las enzimas es alto,
lo que constituye un serio obs-
taculo para poner en marcha
una industria de la biorrefineria
sostenible y rentable.

Las plantas modificadas pue-
den claborar las enzimas, vy
para ello solo necesitan didxi-
do de carbono vy la energia del
sol, recursos gratuitos. El pro-
ceso completo de elaboracion
vegetal de las enzimas es por
tanto muy barato, ademds de
respetuoso con el medio am-
biente. Cuando el nuevo sistema
estd debidamente desarrollado
y perfeccionado, puede que
marque un antes y un despues
en el campo comercial de los
biocombustibles.
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