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PRESENTACIÓN ANTE EL INSTITUTO 
MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL 
DE LA DECLARACIÓN DE LA PRIMA 
DE RIESGOS DE TRABAJO  

El Servicio de Administra-
ción Tributaria de la Se-
cretaría de Hacienda y 
Crédito Público, advirtió 
sobre el trámite obligato-
rio que todos los patrones 
que tengan a su servicio 
trabajadores deben pre-
sentar ante el INSTITUTO 
MEXICANO DEL SEGURO 
SOCIAL en este mes de fe-
brero de 2024.

En efecto, en este mes de febre-
ro de 2024 vence el plazo para 
que todos los patrones y em-
presarios presenten ante el INS-
TITUTO MEXICANO DEL SEGU-
RO SOCIAL su Declaración de 
la Prima de Riesgos de Trabajo, 
cuyo trámite es obligatorio e in-
dispensable para el Servicio de 
Administración Tributaria (SAT) 
y así conservar sus Derechos y 
Beneficios Fiscales.

La Declaración de Prima de Riesgo de Trabajo para el 
Servicio de Administración Tributaria (SAT) es un trámite 
que debe presentarse ante el INSTITUTO MEXICANO DEL 
SEGURO SOCIAL a través de la Plataforma Electrónica 
de dicho Instituto habilitada para esos efectos. 

Se puede cumplir también con el trámite acudiendo a la 
Ventanilla Única de atención en la Unidad de Medicina 
Familiar más cercana del INSTITUTO MEXICANO DEL SE-
GURO SOCIAL, con una memoria USB y la impresión de 
los formatos CLEM-22 y CLEM-22A, los cuales se pueden 
descargar en ese enlace junto con el Manual que permite 
realizar el trámite de manera presencial y dar cumpli-
miento a esa obligación, la cual como se señala de no 
hacerse, independientemente del incumplimiento ante 
dicho Instituto, también repercute en su Situación Fiscal 
con el Servicio de Administración Tributaria (SAT).

Por lo anterior, es importante tomen en cuenta esta re-
comendación y realicen el trámite dentro de este mes de 
febrero de 2024 y así evitar sanciones. 

INICIOFUENTE: Jurídico AMR
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SAT LANZA NUEVA HERRAMIENTA 
PARA FACILITAR PRESENTACIÓN 
DE PAGOS DEFINITIVOS DE IVA

El SAT aseguró que con 
la nueva plataformas se 
consolidan en una sola he-
rramienta todas las obli-
gaciones fiscales de los 
contribuyentes que están 
en el régimen general.

El Servicio de Administración 
Tributaria (SAT) dijo que a par-
tir del 1 de febrero entró en ope-
raciones una nueva plataforma 
para que las personas morales 
que tributan en el régimen ge-
neral presenten de una manera 
más fácil los pagos definitivos 
del Impuesto al Valor Agregado 
(IVA).

Los pagos definitivos de IVA son 
una declaración que se tiene 
que hacer mensualmente para 
informar al pago sobre el pago, 
retención, acreditamiento y 
traslado del impuesto. La fecha 
límite para entregarlos es el día 
17 del mes posterior al pago.

La autoridad tributaria detalló 
que la nueva herramienta se 
encuentra disponible en el si-
guiente enlace:

https://www.sat.gob.mx/
d e c l a r a c i o n / 0 0 2 2 0 / s i -
mulador-de-la-declara-
cion-de-pagos-provisiona-
les-del-regimen-general

Economía

INICIOFUENTE: El Economista
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Entre las mejoras que se tendrán con la nueva 
plataforma, de acuerdo con el organismo, es-
tán que se rediseña el formulario para que se 
pueda identificar de una forma más fácil los 
conceptos que deben conformar la declaración.

Además, facilita el cumplimiento mediante la 
precarga de la información de los Comproban-
tes Fiscales Digitales por Internet (CFDI) emiti-
dos y recibidos de tipo “Ingreso” y “Pago”, con 
opción de modificación, respetando en todo 
momento el derecho de la autodeterminación 
de los contribuyentes.

Finalmente, el SAT aseguró que con la nueva 
plataformas se consolidan en una sola herra-
mienta todas las obligaciones fiscales de los 
contribuyentes que están en el régimen general.

El IVA es el segundo impuesto que más ingresos 
tributarios le da al gobierno federal, sólo supe-
rado por el Impuesto Sobre la Renta (ISR).

Del 1 de enero al 6 de febrero de 2024, el fisco 
recaudó 123,020 millones de pesos, lo que re-
presentó el 26% de todos los ingresos tributarios 
en el país durante ese periodo.
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MÉXICO ES SEGUNDO LUGAR 
EN EL CONCURSO INTERNACIONAL 
COCINANDO CON TRUFA 2024Altamente codiciadas y con-

sideradas una verdadera 
joya de la naturaleza, las 
trufas son hongos que cre-
cen y viven en el subsuelo 
en asociación con las raíces 
de ciertos árboles, como los 
robles y avellanos, desarro-
llando un aroma y sabor úni-
cos realmente valorados en 
la cocina. Este 10 de febrero 
se llevó a cabo el Concurso 
Internacional Cocinando con 
Trufa 2024, donde partici-
paron ocho reconocidos co-
cineros de distintas partes 
del mundo, ¡y México obtuvo 
el segundo lugar! Te conta-
mos los detalles de esta que 
fue la cuarta edición.

 +

Eventos

Castilla y León y sus extensos montes de trufa

La Comunidad Autónoma de Castilla y León, específica-
mente la provincia de Soria, destaca por sus extensos 
montes con presencia de trufa silvestre. Las caracterís-
ticas de sus suelos y la altitud favorecen la producción, 
además de una maduración idónea que resalta sus cua-
lidades visuales y organolépticas. De hecho, uno de sus 
municipios, Villaciervos, fue pionero en estas plantacio-
nes y hoy alberga la mayor finca de cultivo de trufas del 
mundo, con más de 600 hectáreas de encinas.

De ahí que Soria, en conjunto con otras provincias de 
Castilla y León como Burgos, Valladolid, Segovia y Pa-
lencia contribuyen significativamente a la producción 
nacional de este codiciado hongo y le dan una gran vi-
sibilidad impulsando su promoción a nivel nacional e in-
ternacional. Esto a través de eventos como el Concurso 
Internacional «Cocinando con Trufa», que este 2024 ce-
lebró su cuarta edición en la ciudad de Soria.
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Concurso Internacional Cocinando 
con Trufa 2024

El Concurso Internacional Cocinando con Trufa 
2024, reconocido por chefs de todo el planeta 
como el campeonato mundial de cocina con tru-
fa, se llevó a cabo en el Centro Cultural Palacio 
de la Audiencia de Soria. El concurso contó con 
la participación de ocho destacados chefs inter-
nacionales de Argentina, Bulgaria, España, Italia, 
México, Nueva Zelanda, Sudáfrica y Tailandia.

Estuvieron además respaldados y asistidos por 
los chefs de ocho restaurantes locales quienes los 
apadrinaron y ofrecieron los platos del concurso 
en los menús de sus establecimientos, para que 
los comensales los probaran y disfrutaran.
 

El mexicano Fernando Paquini 
obtuvo el segundo lugar

El mexicano Fernando Paquini, chef ejecutivo del 
Wine Bar by Concurso Mundial de Bruselas de 
Ciudad de México, se adjudicó el segundo lugar 
con un platillo inspirado en el maíz y distintos 
productos del terruño mexicano al servicio de la 
trufa negra de invierno.

El platillo presentado por el mexicano fue: Maíz 
al vapor con trufa y hongos tiernos, pato y es-
puma negra. La base del plato es un bizcocho 
de maíz cocido al vapor, aromatizado con trufa 
negra y relleno con una mezcla de hongos fres-
cos. De acuerdo con el cocinero, la creación bus-
ca rendir un homenaje a la tierra, el origen de la 
propia trufa, y exaltar al ingrediente mexicano 
por excelencia: el maíz.

El primer puesto lo obtuvo España
 
El primer lugar del Concurso Internacional Co-
cinando con Trufa 2024 fue para el chef español 
Rubén Arnanz, del restaurante 19.86 by Rubén Ar-
nanz en la Galería Canalejas, en Madrid. Galar-
donado con tan sólo 29 años con una estrella Mi-
chelin, se trata además de uno de los cocineros 
más jóvenes en obtener este reconocimiento.

Por otro lado, el tercer puesto fue para Zennon 
Wijlens, originario de Nueva Zelanda, Chef del 
Año de Cuisine NZ 2023/24, y chef de Paris But-
ter, en Auckland.

Los ganadores del Concurso Internacional Coci-
nando con Trufa 2024 fueron elegidos por el pa-
nel de jurados profesionales, compuesto como 
en ediciones anteriores, por expertos en gastro-
nomía, periodistas y cocineros.

FUENTE: Food and Travel México
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ADIÓS A DAVID BOULEY, 
EL CHEF QUE INTRODUJO 
LA NOUVELLE CUISINE EN EE.UU.
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DAVID BOULEY, 
UN CHEF CON UN GRAN LEGADO

A lo largo de su carrera, David Bouley, recibió numero-
sos reconocimientos por su excelencia culinaria. Su res-
taurante recibió tres estrellas Michelin y fue sumamen-
te aclamado por críticos gastronómicos de renombre.

Bouley, que a pesar de ser estadounidense procedía de 
una familia de origen francés y que se había formado 
en París junto a grandes chefs como Paul Bocuse o Joël 
Robuchon. Abrió en 1985 el restaurante Montrachet 
(que más tarde pasó a llamarse Bouley) en Tribeca, 
mucho antes de que este barrio se convirtiera en una 
de las zonas de moda de Nueva York. De hecho, fue el 
primer establecimiento de la ciudad que consiguió las 
tres anheladas estrellas que concede The Times. 

 +

El renombrado chef David 
Bouley, cabeza del restau-
rante homónimo Bouley in 
Home, en Nueva York, fa-
lleció a sus 70 años.

Su legado culinario dejó una 
marca imborrable en la escena 
gastronómica de Estados Uni-
dos y su legado continuará por 
mucho tiempo más.

In Memoriam 
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PIONERO DE LA NOUVELLE CUISINE
 
Bouley fue encargado de introducir la Nouvelle 
Cuisine en Estados Unidos. Esta tradición, aso-
ciada a la alta cocina francesa. En contraste 
con la cocina clásica, este movimiento gastro-
nómico se caracteriza por presentar platillos 
más ligeros, delicados y con un importante én-
fasis en la presentación.

Se trata de redescubrir la estética en la simpli-
cidad de los platillos. Según la Escuela de Turis-
mo y Gastronomía de los Pirineos, esta tenden-
cia busca la simpleza para remarcar mucho 
más el sabor propio de los alimentos.

Al final del día, su enfoque en ingredientes fres-
cos, presentaciones artísticas y sabores delica-
dos revolucionó la escena gastronómica en el 
país. Así pues, sus restaurantes se convirtieron 
en destinos de culto ara amantes de la buena 
cocina.

Con este legado ha sentado las bases para lo 
que conocemos hoy como la alta cocina en Es-
tados Unidos.

Recordaremos la trascendencia de David Bou-
ley en el mundo gastronómico va más allá de 
esos (muy valiosos) logros individuales. Ahí, su 
visión innovadora y su impacto en la escena lo 
han convertido en una figura inolvidable de la 
cocina gourmet en Estados Unidos.

BOLETIN



COCINAR COMO UN 
LENGUAJE DE AMOR 
QUE FORTALECE LOS VÍNCULOS 
¡DE LA FORMA MÁS BONITA!
Hay veces en las que las palabras no alcanzan 
para expresar el cariño que tenemos dentro, y una 
de las mejores formas de expresarlo es prepararle 
a nuestros seres queridos algo de comer, porque 
todo con amor sabe mejor. Y no sólo eso, cocinar 
en pareja o en familia, puede también ayudar a 
formar vínculos muy especiales. 

Recientemente, un estudio reveló que el 86% de las 
personas que viven en Estados Unidos consideran 
que cocinar es un gran estímulo para fortalecer 
las relaciones. Esta cifra nos hace reflexionar so-
bre el poder de la cocina como una herramienta 
para conectar con los demás. Si necesitas reco-
nectar con tus seres queridos o conocer a alguien 
especial, mejorar tus habilidades culinarias podría 
ser la clave para conquistar corazones.

 +

Gastronomía

Nadie mejor que noso-
tros, los mexicanos, po-
demos reconocer el cariño 
que existe detrás de un "te 
preparé tu comida favo-
rita" el día que tu familia 
te quería celebrar un logro 
nuevo, o esa sopita calien-
te que hace mamá cada 
que tienes un mal día. No 
por nada les llaman 'com-
fort food'. La comida tiene 
la capacidad de reconfor-
tar, abrazar y dar todos 
los besos en el cachete 
que nosotros necesitamos 
y queremos dar. Así pues, 
cocinar es un lenguaje de 
amor.

BOLETIǸ
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COCINAR ES UNA FORMA 
DE ACERCARNOS A NUESTROS 
SERES QUERIDOS

¿Alguna vez te has preguntado por qué cocinar 
junto a alguien especial te llena de un calor que 
va más allá del fogón? No se trata solo de los in-
gredientes que mezclamos, sino de los momen-
tos compartidos, las risas y los recuerdos que se 
crean en la cocina. Cocinar juntos es una forma 
única de decir "te quiero" sin pronunciar una 
sola palabra.

“Cocinar es más que simplemente preparar ali-
mentos; es una expresión de amor y cuidado que 
trasciende el sabor y llega al corazón”.

Esta es la visión compartida por muchos aman-
tes de la cocina, incluido Tom DiSalvo, reportero 
de Happy Media,  quien destaca la importancia 
del esfuerzo y dedicación que un cocinero pone 
en cada plato, algo que el comensal puede no 
solo saborear, sino sentir en cada bocado. Que 
llega hasta la panza y hace los vínculos más 
fuertes y duraderos. 

La terapeuta culinaria y de arte, Julie Ohana, 
explica que existe una profunda la intimidad de 

compartir tiempo en la cocina con tu pareja (a 
lo que yo agregaría, que también funciona con 
familia y amigos).

“Cocinar juntos fortalece el vínculo entre las per-
sonas”, afirma. 

No por nada se dice que la cocina es el corazón 
del hogar. Aunque cada persona esté llena de 
cosas que hacer y se encuentre muy ocupada, 
la mejor forma de reconectar con la familia es 
sentarse a la mesa para compartir un platillo, 
por mínimo que sea,  y platicar de cómo le fue 
en el día. Por esta razón, compartir la mesa es 
un ritual imprescindible en el seno de una familia 
fuerte y conectada.

Desde su experiencia, Julie destaca que la cola-
boración en la cocina no solo implica la prepa-
ración de alimentos, sino que también requiere 
una comunicación constante y una coordinación 
precisa. Cuando dos personas trabajan en equi-
po para seguir una receta, se ven obligadas a co-
municarse, a dividir tareas y a tomar decisiones 
en conjunto. Este proceso fortalece la conexión 
entre ambos y crea una sensación de unidad y 
complicidad que trasciende la simple prepara-
ción de una comida.

 +



COCINAR REÚNE TODOS 
LOS LENGUAJES DEL AMOR 
EN UN MISMO LUGAR

La creciente conciencia de nuestras emociones 
nos ha llevado a nombrar y expresar las cosas 
que nos hacen sentir bien, así como a manifestar 
el cariño hacia nuestros seres queridos de mane-
ras diversas. Entre estas expresiones, la cocina 
se destaca como un lenguaje universal de amor 
y conexión.

Como destaca el psicólogo Gary Chapman en su 
libro Los cinco lenguajes del amor, el amor, más 
que ser un sentimiento, se puede expresar a tra-
vés de acciones amorosas que incluyen palabras 
de afirmación, tiempo de calidad, recibir y dar 
regalos, actos de servicio y contacto físico. 

Si nos ponemos a contar mentalmente y reflexio-
namos un poco, podríamos deducir –muy acer-
tadamente– que la cocina emerge como una for-
ma poderosa de comunicación emocional, que 
abarca los cinco lenguajes. 

Vamos a adentrarnos más en por qué cocinar 
juntos se siente tanto como hablar el lenguaje del 
amor, directito desde el corazón:

Tiempo de calidad

Cuando dos personas eligen cocinar juntas, es-
tán dejando de lado todo lo demás y centrándose 
únicamente en la compañía del otro. El mezclar, 
probar y colaborar se convierte en una especie 
de reunión especial entre dos. Es un momento 
especial que se siente casi terapéutico.

Actos de servicio

Hay un gesto silencioso y amoroso en cocinar 
para alguien, y se amplifica cuando cocinan jun-
tos. El lenguaje de amor más puro de todos. Ya 
sea cortando verduras o removiendo una olla 
que hierve a fuego lento, cada paso dado para 

satisfacer el gusto de tu ser querido es un testi-
monio de consideración.

Contacto físico

Puede que te sorprenda, pero cocinar es bastan-
te íntimo. Piensa en esos momentos simples: un 
suave toque en la espalda, un codazo juguetón o 
un abrazo rápido mientras esperan que hierva la 
olla. Estos pequeños momentos añaden calidez a 
la experiencia.

Dar regalos

Después de todo el mezclar, freír y hornear, el 
plato final es un regalo. No se trata solo de los 
sabores, sino del amor y esfuerzo que se invirtie-
ron en crearlo. Cuando se comparte, se convier-
te en un regalo de recuerdos, sabores y amor.

Palabras de afirmación

Durante el proceso de cocinar y al disfrutar de 
la comida, los cumplidos y palabras de gratitud 
intercambiadas afirman el amor y aprecio. Cada 
“Esto sabe increíble” o “Gracias por cocinar con-
migo” es un abrazo verbal.

Así que, la próxima vez que estés pensando en 
una forma especial de conectar con alguien, in-
vítalo a la cocina. Juntos, descubrirán las deli-
ciosas y sinceras alegrías de cocinar. Después de 
todo, el amor puede ser tan simple como com-
partir una comida que han hecho juntos.

Hay que recordar que cocinar no es solo una ac-
tividad cotidiana, es un acto y lenguaje de amor 
y un medio para expresar emociones. La cocina 
es un espacio donde se comparten risas, se crean 
recuerdos y se fortalecen los lazos afectivos. Así 
que la próxima vez que estés en la cocina con al-
guien especial, recuerda que estás compartien-
do más que solo una comida; estarás creando 
momentos memorables y transmitiendo amor a 
través de cada plato que preparen juntos.

INICIOFUENTE: Animal Gourmet
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TU LUGAR DE TRABAJO 
PUEDE HACERTE MÁS FELIZ… 
Y TAMBIÉN 45% MÁS PRODUCTIVO

En tu empleo eres producti-
vo según las características 
de tu espacio de trabajo, 
dicen expertas en oficinas.

Hay de oficinas a oficinas; algu-
nas son de estilo serio con ele-
gantes salas de juntas, otras son 
coloridas y alegres, y no faltan 
las que son un espacio descui-
dado en donde es evidente que 
el trabajador solo cuenta con un 
escritorio y el equipo más básico 
para hacer su trabajo.

Sin embargo, sea como sea el 
lugar de trabajo, de acuerdo 
con expertas, en México se sue-
le considerar que en cualquier 
espacio el empleado es tan pro-
ductivo como lo requiere el pa-
trón.

Y ello, alertan las conocedoras, 
es una equivocación, porque la 
realidad es que los trabajadores 
producen según las característi-
cas de su lugar de trabajo.

Capital Humano

BOLETIǸ
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“Se ha demostrado que el 45% de incremento en 
productividad tiene que ver con aspectos como 
espacios de trabajo adecuados, con ventilación 
y oxigenación”, cuenta Ximena Munguía, direc-
tora de Marketing de las oficinas Jemil.

“La decoración es un factor favorable para la 
productividad, hay que procurar colores alegres, 
cálidos, claros en el caso de espacios donde se 
quiere fomentar la creatividad, así como un 
área de cafetería”, expone.

“Hay muchos casos en donde los patrones con-
sideran que al ofrecerte un buen internet, un es-
critorio y a lo mejor una máquina de café, vas a 
ser más productivo, pero eso quedó años atrás. 
Ahora, los espacios de trabajo deben ofrecerte 
incluso zonas donde puedas caminar, y áreas 
que promuevan el movimiento, como lugares con 
mesas de ping pong”, comenta.

 +
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INICIOFUENTE: Forbes México

Nuri Mouriño, directora de Occupancy Planning 
de la compañía de espacios inmobiliarios JLL, 
coincide: “Un buen diseño de oficina puede pro-
mover la circulación entre espacios, la colabora-
ción, la posibilidad de desempeñar y cambiar de 
actividades grupales a actividades de concen-
tración. La existencia de luz natural y ventilación 
adecuada mantiene a las personas enfocadas, 
una buena acústica minimiza las distracciones, 
el mobiliario ergonómico incrementa la comodi-
dad”.

La experta resalta además que para elevar la 
productividad, los patrones también deben ma-
pear las necesidades de los empleados y sus per-
files, para soportar sus actividades con espacios 
eficientes.

“El entorno de trabajo tiene un impacto en nues-
tra productividad. El principio es simple: si nos 
sentimos bien, si estamos a gusto, si tenemos las 
herramientas adecuadas y los espacios correc-
tos, podemos desempeñar mejor nuestras funcio-
nes”, sostiene.

¿Hay oficinas en México 
que cuiden la productividad?

En México solo 3 de cada 10 empresas ofrecen 
a los trabajadores espacios de trabajo producti-

vos, donde hay orden, limpieza, y espacios para 
movimiento y zonas de descanso aisladas de las 
zonas de trabajo, de acuerdo con la experta Xi-
mena Munguía.

“Los patrones deberían poner atención a esos 
detalles”, comenta, a la vez que recuerda que en 
las mediciones, 2023 fue un año donde se regis-
tró un gran descenso en la productividad en el 
país.

“Llegamos al nivel más bajo de productividad en 
14 años”, afirma.

Nuri Mouriño sugiere que las compañías que ya 
tienen un espacio construido busquen maximi-
zar la luz natural e integrar la naturaleza urbana 
en la medida de lo posible.

Asimismo, dice, se debe procurar temperatura 
agradable y el mobiliario adecuado.

Finalmente, la experta recuerda que además de 
las características físicas de una oficina, la pro-
ductividad también se incrementa con la expe-
riencia que se brinda a quienes asisten a ella: “Es 
vital incorporar los intangibles que hacen a las 
personas felices en su espacio laboral, los motivos 
que impulsan a corren una milla extra, a defender 
con pasión un proyecto, facilitar las herramientas 
de capacitación y aprendizaje”.
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CÓMO ENTENDER LAS FECHAS 
DE CADUCIDAD DE LOS ALIMENTOS

¿Qué es la datación de 
productos alimenticios?

Los fabricantes de alimentos fechan sus produc-
tos como una forma de ayudar tanto a los con-
sumidores como a los minoristas a decidir cuán-
do comprar y consumir alimentos de la más alta 
calidad, no necesariamente cuándo los produc-
tos y bienes son “seguros” para consumir.

La excepción es la fórmula infantil, que debe te-
ner una fecha de caducidad y debe consumirse 
antes de esta fecha para garantizar que la can-
tidad de nutrientes sea la misma que se especi-
fica en la etiqueta, según lo especifican las regu-
laciones federales.

 +

GastronomíaEs mejor que leas esto an-
tes de tirar la leche.

Todos hemos tenido ese mo-
mento mientras miramos una 
caja de huevos, un bote de yo-
gur o una lata de legumbres, 
preguntándonos si es seguro co-
merlos incluso después de la fe-
cha estampada en la parte infe-
rior del paquete. Puede resultar 
difícil calcular si algo es “seguro” 
para consumir, pero es una de 
las decisiones más importantes 
que se toman al comer produc-
tos perecederos. Con ese dile-
ma en mente, elaboramos esta 
guía sobre seguridad alimenta-
ria para explicar la datación de 
la calidad de los alimentos con 
la ayuda de Argyris K. Magou-
las, especialista en seguridad 
alimentaria de la línea directa 
de carnes y aves de corral del 
USDA. Explicó que las fechas en 
los alimentos no son necesaria-
mente tan estrictas como pare-
ce. Esto es lo que necesitas sa-
ber.
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Fechas abiertas versus fechas cerradas

Magoulas dice que hay dos tipos de fechas que 
pueden aparecer en la etiqueta de un produc-
to: abiertas y cerradas. La “fecha de apertura” 
de un producto es una fecha del calendario apli-
cada por el fabricante o minorista que indica el 
momento de “calidad máxima” del artículo. Esto 
generalmente se encuentra en forma de “Mejor 
si se usa antes”. Las etiquetas de fechas abier-
tas se pueden encontrar en la mayoría de los ali-
mentos envasados, incluidas la carne, las aves, 
los huevos y los productos lácteos. “Además 
de proporcionar a los consumidores el período 
de tiempo estimado durante el cual el producto 
tendrá su mejor calidad, la fecha del calendario 
también se utiliza para determinar cuánto tiem-
po debe permanecer el producto expuesto para 
la venta en la tienda”, afirma Magoulas.

La datación cerrada se utiliza en productos no 
perecederos, como latas y cajas, y se refiere a 
“códigos que identifican la fecha de producción 
de sus productos, para que los consumidores y 
fabricantes puedan elegir tener alimentos de la 
más alta calidad”, dice Magoulas.

Esto suele aparecer como códigos que constan 
de una serie de letras y/o números aplicados por 
los fabricantes para identificar la fecha y hora de 
producción, que aparecen como MMDDAA. Por 
ejemplo, “112922” se leería como 29 de noviem-
bre de 2022.

¿Qué frases de etiquetado 
de fechas se utilizan?

Independientemente de los códigos particulares 
de cada región, existen algunas frases de uso co-
mún que es útil conocer y comprender:

• La fecha “Mejor si se usa antes de…” permite 
saber cuándo el producto alcanzará su máxima 
frescura, lo que no es necesariamente una indi-
cación de seguridad.

• Una fecha de “caducidad” es sólo una forma 
que tiene la tienda de realizar un seguimiento del 
inventario, lo que puede ser irrelevante para el 
consumidor.

• La fecha de caducidad es la última fecha para 
utilizar el producto mientras se encuentra en su 
máxima calidad. No es una fecha determinante, 
a menos que sea para fórmula infantil.

• La fecha de “congelación” indica cuándo se 
debe congelar un producto para preservar su 
calidad.

Mantener los alimentos seguros y prevenir la in-
toxicación alimentaria comienza con la manipu-
lación adecuada de los alimentos una vez com-
prados. 
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