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El Servicio de Administra-
cion Tributaria de la Se-
cretaria de Hacienda y
Crédito Publico, advirtio
sobre el tramite 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 Declaracion de
la Prima de Riesgos de Trabajo,
cuyo tramite es obligatorio e in-
dispensable para el Servicio de
Administraciéon Tributaria (SAT)
y asi conservar sus Derechos vy
Beneficios Fiscales.
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PRESENTACION ANTE EL INSTITUTO
MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL
DE LA DECLARACION DE LA PRIMA

DE RIESGOS DE TRABAJO

La Declaraciéon de Prima de Riesgo de Trabajo para el
Servicio de Administracién Tributaria (SAT) es un tramite
que debe presentarse ante el INSTITUTO MEXICANO DEL

SEGURO SOCIAL a través de la Plataforma Electronica
de dicho Instituto habilitada para esos efectos.

Se puede cumplir también con el tramite acudiendo a la
Ventanilla Unica de atencién en la Unidad de Medicina
Familiar mas cercana del INSTITUTO MEXICANO DEL SE-
GURO SOCIAL, con una memoria USB y la impresion de
los formatos CLEM-22 y CLEM-22A, los cuales se pueden
descargar en ese enlace junto con el Manual que permite
realizar el trdmite de manera presencial y dar cumpli-
miento a esa obligacion, la cual como se sefiala de no
hacerse, independientemente del incumplimiento ante
dicho Instituto, también repercute en su Situacion Fiscal
con el Servicio de Administracién Tributaria (SAT).

Por lo anterior, es importante tomen en cuenta esta re-

comendacidn y realicen el tramite dentro de este mes de
febrero de 2024 y asi evitar sanciones.
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El SAT aseguré que con
la nueva plataformas se
consolidan en una sola he-
rramienta todas las obli-
gaciones fiscales de los
contribuyentes que estan
en el régimen general.

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

Los pagos definitivos de IVA son
una declaraciéon que se tiene
que hacer mensualmente para
informar al pago sobre el pago,
retencion, acreditamiento vy
traslado del impuesto. La fecha
limite para entregarlos es el dia
17 del mes posterior al pago.

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

https://www.sat.gob.mx/
declaracion/00220/si-
mulador-de-la-declara-
cion-de-pagos-provisiona-
les-del-regimen-general
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SAT LANZA NUEVA HERRAMIENTA

PARA FACILITAR PRESENTACION

DE PAGOS DEFINITIVOS DE IVA

Entre las mejoras que se tendrdn con la nueva
plataforma, de acuerdo con el organismo, es-
tan que se redisefia el formulario para que se
pueda identificar de una forma mas facil los
conceptos que deben conformar la declaracion.

Ademadas, facilita el cumplimiento mediante la
precarga de la informacion de los Comproban-
tes Fiscales Digitales por Internet (CFDI) emiti-
dos y recibidos de tipo “Ingreso” y “Pago”, con
opcion de modificacion, respetando en todo
momento el derecho de la autodeterminacién
de los contribuyentes.

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

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

Del 1 de enero al 6 de febrero de 2024, el fisco
recaudo 123,020 millones de pesos, lo que re-
presentd el 26% de todos los ingresos tributarios
en el pais durante ese periodo.
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Aumenta las reservas
de tu restaurante

Diplomado de
Direccion de Marketing
PARA RESTAURANTES
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Altamente codiciadas y con-
sideradas una verdadera
joya de la naturaleza, las
trufas son hongos que cre-
cen y viven en el subsuelo
en asociacion con las raices
de ciertos arboles, como los
robles y avellanos, desarro-
llando un aroma y sabor Gni-
cos realmente valorados en
la cocina. Este 10 de febrero
se llevo a cabo el Concurso
Internacional Cocinando con
Trufa 2024, donde partici-
paron ocho reconocidos co-
cineros de distintas partes
del mundo, iy México obtuvo
el segundo lugar! Te conta-
mos los detalles de esta que
fue la cuarta edicion.
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MEXICO ES SEGUNDO LUGAR

EN EL CONCURSO INTERNACIONAL

COCINANDO CON TRUFA 2024

Castilla y Leon y sus extensos montes de trufa

La Comunidad Auténoma de Castilla y Leén, especifica-
mente la provincia de Soria, destaca por sus extensos
montes con presencia de trufa silvestre. Las caracteris-
ticas de sus suelos y la altitud favorecen la produccion,
ademads de una maduracién idénea 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 mds de 600 hectdreas de encinas.

De ahi que Soria, en conjunto con otras provincias de
Castilla y Ledn como Burgos, Valladolid, Segovia y Pa-
lencia contribuyen significativamente a la produccién
nacional de este codiciado hongo y le dan una gran vi-
sibilidad impulsando su promociéon a nivel nacional e in-
ternacional. Esto a través de eventos como el Concurso
Internacional «Cocinando con Trufa», que este 2024 ce-
lebré su cuarta edicion 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 llevo a cabo en el Centro Cultural Palacio
de la Audiencia de Soria. El concurso conté con
la participacién de ocho destacados chefs inter-
nacionales de Argentina, Bulgaria, Espafia, ltalia,
México, Nueva Zelanda, Sudafrica y Tailandia.

Estuvieron ademas respaldados y asistidos por
los chefs de ocho restaurantes locales quienes los
apadrinaron y ofrecieron los platos del concurso
en los menUs 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 adjudicé el segundo lugar
con un platillo inspirado en el maiz y distintos
productos del terrufio mexicano al servicio de la
trufa negra de invierno.

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

El primer puesto lo obtuvo Espana

El primer lugar del Concurso Internacional Co-
cinando con Trufa 2024 fue para el chef espanol
Rubén Arnanz, del restaurante 19.86 by Rubén Ar-
nanz en la Galeria Canalejas, en Madrid. Galar-
donado con tan sélo 29 afos con una estrella Mi-
chelin, se trata ademas de uno de los cocineros
mds jovenes en obtener este reconocimiento.

Por otro lado, el tercer puesto fue para Zennon
Wijlens, originario de Nueva Zelanda, Chef del
Ano 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-
nomia, periodistas y cocineros.
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1. La importancia del costo de alimentos y bebidas en los
resultados de la empresa.

2. Gastos de operacién y la importancia en los resultados.
3. Definicion del concepto del control y sus caracteristicas.
4. Definicion del costo de alimentos y bebidas.

5. Etapas del control en el proceso operativo.

6. ldentificacion de las causas de desviaciones del costo.
7. Costeo de recetas, catalogo de recetas.

8. Compras, control, politicas y reportes.

Q. Almacén, control, politicas.

10. Inventarios, toma de inventarios, control, rotacién de
inventarios.

11. Cocing, reportes, recomendaciones de control.

12. Ventas y caja, control.

13. Reportes mensuales de costos.

14. Indicadores e informes para evaluar la eficacia del
control de costos.

15. Comité de costos.

16. Autoevaluacion del control de costos.

FERNANDO DEL MORAL MURIEL

ESTUDIOS:

‘Egresado de la Escuela Mexicana de Turismo como Técnico en Hoteleria.
‘Estudios en alta direccién de empresas en el IPADE.

‘Cursos de especializaciéon en la Universidad de Cornell (Restaurant
Management, Multi Unit Restaurants Operation), Universidad de Houston
(Hotel Management) y Disney University (Approch to Quality Service).

CAPACITACION:

‘Coach ejecutivo y de equipos, certificado por International
Coaching Community de Londres, Inglaterra.

*‘Miembro de Consejos Educativos en varias instituciones de en-
sefianza tales como: ESDAI, Colegio Superior de Gastronomia,
Escuela Mexicana de Turismo, Universidad |beroamericana,
Universidad del Claustro de Sor Juana, CESSA Universidad.
‘Instructor con amplia experiencia en capacitacion a nivel na-
cional e internacional en temas de: Calidad en el Servicio, Mer-
cadotecnia, Control de Costos y Ventas, Planeacion Estratégica
y Desarrollo de Conceptos de Alimentos y Bebidas.
*Actualmente es Vicepresidente de Capacitacién en la AMR; asi
como Vicepresidente de Capacitacion y Comisario Nacional de

la CANIRAC.
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JAMONES IBERICOS DE ESPANA
EMBAJADORES pE EUROPA EN EL MUNDO

Un sentido que nace de la cultura mediterranea, de unir algo
tan unico como el Jamén Ibérico y algo tan extraordinario como
nuestra forma de vivir la vida. Asi es el sentido ibérico.
Solo tienes que despertarlo.
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In Memoriam ADIOS A DAVID BOULEY,
EL CHEF QUE INTRODUJO
£ renombrodo chef David | A NOUVELLE CUISINE EN EE.UU.

Bouley, cabeza del restau-
rante homonimo Bouley in
Home, en Nueva York, fa-
llecié a sus 70 anos.

DAVID BOULEY,
UN CHEF CON UN GRAN LEGADO

Su legado culinario dejé una

marca imborrable en la escena A lo largo de su carrera, David Bouley, recibié numero-
gastronémica de Estados Uni- sos reconocimientos por su excelencia culinaria. Su res-
dos y su legado continuard por taurante recibié tres estrellas Michelin y fue sumamen-
mucho tiempo mas. te aclamado por criticos gastronémicos de renombre.

Bouley, que a pesar de ser estadounidense procedia de
una familia de origen francés y que se habia formado
en Paris junto a grandes chefs como Paul Bocuse o Joél
Robuchon. Abrié en 1985 el restaurante Montrachet
(que mas tarde pasd 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 consiguié las
tres anheladas estrellas que concede The Times.

,MH‘ [JREBE securos |SUMA > Rappi
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PIONERO DE LA NOUVELLE CUISINE

Bouley fue encargado de introducir la Nouvelle
Cuisine en Estados Unidos. Esta tradicién, aso-
ciada a la alta cocina francesa. En contraste
con la cocina clasica, este movimiento gastro-
noémico se caracteriza por presentar platillos
mas ligeros, delicados y con un importante én-
fasis en la presentacion.

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

Al final del dia, su enfoque en ingredientes fres-
cos, presentaciones artisticas y sabores delica-
dos revolucioné la escena gastronémica en el
pais. Asi 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 gastronémico va mas alla de
esos (muy valiosos) logros individuales. Ahi, su
vision innovadora y su impacto en la escena lo
han convertido en una figura inolvidable de la
cocina gourmet en Estados Unidos.

| FUENTE: Animal Gourmet
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Nadie mejor que noso-
tros, los mexicanos, po-
demos reconocer el carifo
que existe detras de un “te
preparé tu comida favo-
rita” el dia que tu familia
te queria celebrar un logro
nuevo, o esa sopita calien-
te que hace mama cada
que tienes un mal dia. 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. Asi pues,
cocinar es un lenguaje de
amor.
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COCINAR COMO UN
LENGUAJE DE AMOR

QUE FORTALECE LOS VINCULOS

iDE LA FORMA MAS BONITA!

Hay veces en las que las palabras no alcanzan
para expresar el carifio 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 sélo eso, cocinar
en pareja o en familia, puede también ayudar a
formar vinculos muy especiales.

Recientemente, un estudio revel6 que el 86% de las
personas que viven en Estados Unidos consideran
que cocinar es un gran estimulo para fortalecer
las relaciones. Esta cifra nos hace reflexionar so-
bre el poder de la cocina como una herramienta
para conectar con los demads. Si necesitas reco-
nectar con tus seres queridos o conocer a alguien
especial, mejorar tus habilidades culinarias podria
ser la clave para conquistar corazones.

Rappi




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 mas alld del fogon? 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
dnica de decir “te quiero” sin pronunciar una
sola palabra.

“Cocinar es mds que simplemente preparar ali-
mentos; es una expresion de amor y cuidado que
trasciende el sabor y llega al corazén”.

Esta es la vision compartida por muchos aman-
tes de la cocina, incluido Tom DiSalvo, reportero
de Happy Media, quien destaca la importancia
del esfuerzo y dedicacidon 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 vinculos mas
fuertes y duraderos.

La terapeuta culinaria y de arte, Julie Ohanag,
explica que existe una profunda la intimidad de
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compartir tiempo en la cocina con tu pareja (a
lo que yo agregaria, que también funciona con
familia y amigos).

“Cocinar juntos fortalece el vinculo entre las per-
sonas’, afirma.

No por nada se dice que la cocina es el corazén
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 minimo que seq, Yy platicar de como le fue
en el dia. Por esta razén, compartir la mesa es
un ritual imprescindible en el seno de una familia
fuerte y conectada.

Desde su experiencia, Julie destaca que la cola-
boracién en la cocina no solo implica la prepa-
raciéon de alimentos, sino que también requiere
una comunicacion constante y una coordinaciéon
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 conexion
entre ambos y crea una sensacion de unidad y
complicidad que trasciende la simple prepara-
cion de una comida.

SEGUROS | suras =




COCINAR REUNE 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, asi como a manifestar
el carino hacia nuestros seres queridos de mane-
ras diversas. Entre estas expresiones, la cocina
se destaca como un lenguaje universal de amor
y conexion.

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

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

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

Tiempo de calidad

Cuando dos personas eligen cocinar juntas, es-
tan dejando de lado todo lo demas y centrandose
anicamente en la compafia del otro. El mezclar,
probar y colaborar se convierte en una especie
de reunién 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 mas puro de todos. Ya

sea cortando verduras o removiendo una olla
que hierve a fuego lento, cada paso dado para

| FUENTE: Animal Gourmet
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satisfacer el gusto de tu ser querido es un testi-
monio de consideracién.

Contacto fisico

Puede que te sorprenda, pero cocinar es bastan-
te intimo. Piensa en esos momentos simples: un
suave toque en la espalda, un codazo juguetédn o
un abrazo rapido mientras esperan que hierva la
olla. Estos pequeinos momentos ainaden calidez a
la experiencia.

Dar regalos

Después de todo el mezclar, freir 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 afirmacion

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 increible” o “Gracias por cocinar con-
migo” es un abrazo verbal.

Asi que, la préxima vez que estés pensando en
una forma especial de conectar con alguien, in-
vitalo a la cocina. Juntos, descubriran las deli-
ciosas y sinceras alegrias 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. Asi
que la proxima vez que estés en la cocina con al-
guien especial, recuerda que estds compartien-
do mads que solo una comida; estards creando
momentos memorables y transmitiendo amor a
través de cada plato que preparen juntos.

o
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https://eligeveg.com

AL 53% DE LOS
CONSUMIDORES
MEXICANOS LES
GUSTARIA ENCONTRAR
PLATILLOS A BASE

DE PLANTAS EN
RESTAURANTES.

Tres razones por las que los ingredientes de origen vegetal
podrian ser los nuevos protagonistas de tus platillos:

Las personas con restricciones  Los ingredientes vegetales La diversidad de alimentos
alimentarias y las que estan tienen menor impacto vegetales, con su variedad en
reduciendo su consumo de ambiental, por lo que podrds  colores, texturas y formas de
carne por su salud, el ambiente incluir esta nueva propuesta en preparacion, ofrece un sinfin

y el bienestar animal podrén tu plan de responsabilidad de posibilidades creativas para
disfrutar de una gran social corporativa. tu equipo culinario.

experiencia gastronémica,
iigual que el resto de tus
comensales!

gratuitamente

Ingresa a eligeveg.com ‘ . ELIGE!

para conocer mas sobre la labor de EligeVeg.
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https://eligeveg.com

En tu empleo eres producti-
vo segun las caracteristicas
de tu espacio de trabgjo,
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 mds basico
para hacer su trabagjo.

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-
tron.

Y ello, alertan las conocedoras,
es una equivocacion, porque la
realidad es que los trabajadores
producen segln las caracteristi-
cas de su lugar de trabajo.
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Capital Humano

TU LUGAR DE TRABAJO

PUEDE HACERTE MAS FELIZ. ..
Y TAMBIEN 457 MAS PRODUCTIVO

“Se ha demostrado que el 45% de incremento en
productividad tiene que ver con aspectos como
espacios de trabajo adecuados, con ventilacién
y oxigenacién’, cuenta Ximena Munguia, direc-
tora de Marketing de las oficinas Jemil.

“La decoracién es un factor favorable para la
productividad, hay que procurar colores alegres,
cdlidos, claros en el caso de espacios donde se
quiere fomentar la creatividad, asi como un
drea de cafeteria”, expone.

“Hay muchos casos en donde los patrones con-
sideran que al ofrecerte un buen internet, un es-
critorio y a lo mejor una maquina de café, vas a
ser mas productivo, pero eso quedd anos atras.
Ahora, los espacios de trabajo deben ofrecerte
incluso zonas donde puedas caminar, y dareas
que promuevan el movimiento, como lugares con
mesas de ping pong”, comenta.
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Nuri Mourifo, directora de Occupancy Planning
de la compafia de espacios inmobiliarios JLL,
coincide: “Un buen disefio de oficina puede pro-
mover la circulacién entre espacios, la colabora-
cién, la posibilidad de desempefiar y cambiar de
actividades grupales a actividades de concen-
tracién. La existencia de luz natural y ventilacién
adecuada mantiene a las personas enfocadas,
una buena acustica minimiza las distracciones,

el mobiliario ergonémico incrementa la comodi-
dad”.

La experta resalta ademas 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 desemperiar 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-

| FUENTE: Forbes México
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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 Munguia.

“Los patrones deberian poner atencién a esos
detalles”, comenta, a la vez que recuerda que en
las mediciones, 2023 fue un afo donde se regis-
tré6 un gran descenso en la productividad en el
pais.

“Llegamos al nivel mas bajo de productividad en
14 afos”, afirma.

Nuri Mourifio sugiere que las compafias 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 ademas de
las caracteristicas fisicas 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 pasién un proyecto, facilitar las herramientas
de capacitacién y aprendizaje”.
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Es 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,
preguntdndonos si es seguro co-
merlos incluso después de la fe-
cha estampada en la parte infe-
rior del paquete. Puede resultar
dificil calcular si algo es “seguro”
para consumir, pero es una de
las decisiones mads importantes
que se toman al comer produc-
tos perecederos. Con ese dile-
ma en mente, elaboramos esta
guia sobre seguridad alimenta-
ria para explicar la datacién de
la calidad de los alimentos con
la ayuda de Argyris K. Magou-
las, especialista en seguridad
alimentaria de la linea directa
de carnes y aves de corral del
USDA. Explicé que las fechas en
los alimentos no son necesaria-
mente tan estrictas como pare-
ce. Esto es lo que necesitas sa-
ber.

I'I_?

Gastronomia

COMO ENTENDER LAS FECHAS
DE CADUCIDAD DE LOS ALIMENTOS

¢{Qué es la datacion 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 cuan-
do comprar y consumir alimentos de la mas alta
calidad, no necesariamente cuando los produc-
tos y bienes son “seguros” para consumir.

La excepcién es la formula 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, segln lo especifican las regu-
laciones federales.
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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 maxima” del articulo. Esto
generalmente se encuentra en forma de “Mejor
si se usa antes”. Las etiquetas de fechas abier-
tas se pueden encontrar en la mayoria de los ali-
mentos envasados, incluidas la carne, las aves,
los huevos y los productos lacteos. “Ademas
de proporcionar a los consumidores el periodo
de tiempo estimado durante el cual el producto
tendrda su mejor calidad, la fecha del calendario
también se utiliza para determinar cuanto tiem-
po debe permanecer el producto expuesto para
la venta en la tienda”, afirma Magoulas.

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

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

| FUENTE: Food & Wine en Espafiol
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¢{Qué frases de etiquetado
de fechas se utilizan?

Independientemente de los codigos particulares
de cada regidn, existen algunas frases de uso co-
muUn que es Gtil conocer y comprender:

* La fecha “Mejor si se usa antes de..” permite
saber cudndo el producto alcanzard su maxima
frescura, lo que no es necesariamente una indi-
cacion de seguridad.

* Una fecha de “caducidad” es sélo 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 Gltima fecha para
utilizar el producto mientras se encuentra en su
maxima calidad. No es una fecha determinante,
a menos que sea para formula infantil.

* La fecha de “congelacién” indica cuando se
debe congelar un producto para preservar su
calidad.

Mantener los alimentos seguros y prevenir la in-
toxicacion alimentaria comienza con la manipu-
lacion adecuada de los alimentos una vez com-
prados.
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Fundada en 1600, Kikkoman® es una de
las marcas de alimentos mas antiguas
del mundo.

La Salsa de Soya Kikkoman® se elabora
con un proceso de siglos de antiguedad
y tiene mas de 300 elementos que
conforman su sabor y aroma unicos.

Su armoniosa combinacion de los cinco
sabores basicos* es lo que le da ese
delicioso sabor a la Salsa de Soya
Kikkoman®

* Dulce, Salado, Acido, Amargo y Umami,
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