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El pasado 5 de marzo
de 2024 se publicé en
la Gaceta Oficial de la
Ciudad de Meéxico, un
acuerdo de la SECRETARIA
DE GESTION INTEGRAL DE
RIESGOS Y PROTECCION
CIVIL, mediante el
cual da a conocer LA
NORMA TECNICA NT-
SGIRPC-NTS-001-2024.-
SIMULACROQOS EN
ESTABLECIMIENTOS
MERCANTILES, INDUSTRIAS
E INMUEBLES EN LA
CIUDAD DE MEXICO.

La Ciudad de Meéxico por
su ubicacién geogrdfica,
su densidad poblacion e
infraestructura, es amenazada
constantemente por diversos
fendmenos naturales y
antropogénicos, mismos que
han ocasionado pérdidas de
vidas humanas, econdémicas
y sociales, generan una
desestabilidad en la sociedad
que habita la Ciudad de México.
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NORMA TECNICA
NT-SGIRPC-NTS-001-2024

SIMULACROS EN ESTABLECIMIENTOS

MERCANTILES, INDUSTRIAS E
INMUEBLES EN LA CDMX

Como acciones de preparacion y prevencién, la
SECRETARIA DE GESTION INTEGRAL DE RIESGOS Y
PROTECCION CIVIL emitié diversas disposiciones
para el entrenamiento y adiestramiento de grupos
especializados, brigadas internas de Proteccion
Civil mediante Simulacros planeados con el
propositode probarlaeficienciadelos protocolosde
actuacion ante los diversos fenémenos naturales.

El objetivo es establecer los parametros para la
planeacion, preparacion, ejecucion y evaluacién
de simulacros en materia integral de Riesgos
y Proteccién Civil para los Establecimientos
Mercantiles y demads industrias e inmuebles que
requieran contar con un Programa Interno de
Proteccion Civil en la Ciudad de México.
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LA NORMA TECNICA NT-SGIRPC-NTS-001-2024,
referida es de observancia obligatoria para
Representantes  Legales,  Administradores,
Arrendatarios, Propietarios o Poseedores de
Establecimientos Mercantiles, que por si, o por
medio de un Responsable Oficial de Proteccion
Civil con registro y autorizacion de la Secretaria

elaboren los Programas Internos de Proteccion
Civil.

DentrodelaNormaTécnicaseestablecendiversas
disposiciones preventivas y reglamentadas
mediante signos de: ALARMA, ALERTA, AVISOS,
BRIGADAS, BRIGADISTAS DE PROTECCION CIVIL,
CAPACITACION, EVACUACION, GRUPOS DE
ATENCION PRIORITARIA, todo a través de un
Programa Interno de Proteccion Civil, que es el
Instrumento de Planeacién con la finalidad de
determinar las acciones de prevencién, auxilio
y recuperacion destinadas a salvaguardar la
integridad fisica de las personas que habitan,
laboran o concurren a un Establecimiento
Mercantil.

DeberdaexistirunResponsable OficialdeProteccion
Civil a través de la persona fisica Auxiliar de
la Administracién, con autorizacién y Registro
otorgado por la Secretaria, con la atribucién de
todas aquellas actividades vinculadas con su
Responsiva (Peritos de Proteccion Civil).

Dentro de la Norma Técnica se establecen los
tipos de simulacro y las obligaciones que deben
cumplir los Establecimientos Mercantiles segln
su grado de riesgo determinado en el cuestionario
clasificatorio a través del Programa Interno de
Proteccion Civil. Asi también las obligaciones
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y responsabilidades del Representante Legal,
Administrador, Propietario, etc., dentro de las
etapas de planeacion, preparacion, ejecuciéon y
evaluacion de los simulacros.

Tratdndose de Establecimientos Mercantiles
clasificados como mediano y alto riesgo, el
Representante Legal o Administrador suscribird
conjuntamente con el Responsable Oficial de
Proteccidén Civil (ROPC) un Acta de Planeacién a
través de un Escrito Libre, de manera autégrafa
y Bajo Protesta de Decir Verdad, comprendiendo
lo siguiente: Fecha y hora de ejecucion. Nombre
de las personas encargadas en la estructura
organizativa del simulacro. Objeto del simulacro
y su planeacion. Descripcion de la  hipétesis
determinando el tipo de fendémeno del que
se trate. Enlace del simulacro, parcial o total.
Escenario de emergencia. Tipo de simulacro, El
guidén general. Acciones de comunicacion y de
seguridad, entre otros requisitos.

Son estas las regulaciones mas importantes
establecidas en la NORMA TECNICA NT-SGIRPC-
NTS-001-2024. SIMULACROS, sin embargo,
contiene otras disposiciones también de
importancia, pero que al ser muy extensas, su
conocimiento se les suministra a través del link
para su consulta, mismo que se integra a este
comunicadoy que es precisamente la publicacion
de la Norma referida en la Gaceta Oficial de la
Ciudad de México.

GACETA OFICIAL CDMX
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CANIRAC

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE RESTAURANTES Y ALIMENTOS CONDIMENTADOS

German F. Gonzalez Bernal
concluye periodo como
presidente nacional de Ila
CANIRAC (2021-2023);
cargo que asume Ignacio
Alarcén Rodriguez Pacheco
para el periodo 2024-2025.

La Cdamara Nacional de la
Industria  de Restaurantes vy
Alimentos Condimentados
(CANIRAC) celebré la Asamblea
General Ordinaria Anual, evento
en donde se efectud la Toma de
Protesta a los integrantes de la
Comisién Ejecutiva Nacional que
presidird el Lic. Ignacio Alarcén
Rodriguez Pacheco durante el
periodo 2024-2025.

H

—
GRUPO
HERDEZ »

A
SLEIo8 secUros | SUMA >

Industria

TOMA DE PROTESTA
DE LA COMISION EJECUTIVA
NACIONAL DE CANIRAC

A esta ceremonia asistieron el gobernador de
Puebla, Sergio Salomén Céspedes, el secretario
general de la CONCAMIN, Alejandro Malagdn
Barragan, asi como autoridades de gobierno,
legisladores, cdmaras, asociaciones, miembros
del sector empresarial y académico; la Comisién
Ejecutiva Nacional de Ila CANIRAC electa
rindid protesta y garantizé la continuidad y el
enriquecimiento a la estrategia impulsada por
la presidencia saliente, encabezada por German
Gonzalez Bernal.
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lgnacio  Alarcon  reconocié la entrega vy
compromiso de German Gonzdalez, recordando
que durante su presidencia la industria enfrenté
grandes desafios, a los que se les hizo frente
bajo su liderazgo, mostrando a la sociedad que
el sector restaurantero es resiliente. “Por eso,
esta dirigencia que inicia, junto con la Comisién
Ejecutiva Nacional y la Presidencia Ejecutiva,
daremos continuidad al camino trazado”, agregb.

El plan de trabajo de Ignacio Alarcén fortalecerd
la presencia de la Camara por medio de la
afiliaciéon y la unidad en el gremio, reforzara
la profesionalizacion del sector a través de la
vinculacion con la academia e impulsarda el
talento de los jovenes con interés de formar parte
de esta industria, y, ala vez generard condiciones
6ptimas de trabajo.

Por su parte, German Gonzdalez agradecié el
apoyo pleno que recibié por parte de cada uno
de los integrantes de la Camara, asi como de la
Comisién Ejecutiva Nacional que lo acomparié,
afirmé que “Como industria unida supimos
navegar en tiempos de calma y en tiempos
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de tormenta. La defensa de nuestro sector se
convirti6 en nuestra bandera. En este periodo
atravesamoslapandemiay aunque fue una etapa
muy dificil para todo el pais, nunca dudamos en
honrar el compromiso que teniamos con nuestros
colaboradores, clientes, cadena de valor y con
Meéxico”.

Daniela Mijares, presidenta ejecutiva de la
CANIRAC, ratificoé plena disposicién paratrabajar
en conjunto con la Comisién Ejecutiva Nacional
y el presidente nacional entrante “enfocados en
mantener lo ya trazado, impulsar lo que aldn estéa
pendiente y construir mas escalones que nos lleven
a la consolidacién de la industria restaurantera”.

En su mensaje, el gobernador de Puebla, Sergio
Salomén, ratificé suapoyo alaindustria, unsector
que genera miles de empleos en todo el pais,
ademads de reconocer el trabajo y dedicacién de
Ilgnacio Alarcén.

La CANIRAC registra mas de 16 mil afiliados y
representa a mas de 670 mil establecimientos
en toda la Republica Mexicana.
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El pepino, el gas LP y la
cebolla son los productos
que mas subieron sus precios
en febrero, de acuerdo con
el Inegi.

La inflacion general de México se
moderé en febrero, pues la tasa
anual se ubicd en 4.40%, menor a
la de enero, cuando fue de 4.88%.

En febrero, el pepino es el que
registra una mayor alza, con
30.31%. Caso contrario, el
jitomate bajé 41.70%.

Aunque la tasa anual de aumento
de los alimentos en febrero
quedd en 4.87%, mds baja que
en enero, supera a la inflacién
general. A consideracion del
centro de investigacién ‘México,
{cémo vamos?’, es preocupante,
ya que 4 de cada 10 mexicanos
se encuentran en situaciéon de
pobreza laboral, es decir, no
pueden adquirir la canasta
basica con los ingresos laborales
de su hogar.

La incidencia de las frutas y
verduras se mantiene alta en
2024, las cuales contribuyeron
en 0.75 puntos a la inflacion
general de 4.4%, mientras que
los alimentos y las bebidas no
alcohdlicas contribuyeron en 1.5
puntos.

Ademas del importante
descenso de 41.70% en
el precio del jitomate,
que llegd a rondar los 70
pesos por kilo en enero,
en febrero el tomate bajo
21.06%; el chile poblano
fue 20.71% mas barato vy
los nopales 12.06%.
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LA MALA'Y LA BUENA:

PEPINO SUBE 307, PERO EL JITOMATE

BAJA CASI 427, EN FEBRERG

¢{Qué alimentos y productos
subieron de precio?

La cebolla también tuvo un aumento de 8.6%
respecto a enero, en este caso, es de resaltar que en
sucomparacién anual es de 177%, siendo el producto
que mas ha subido su costo y los mexicanos lo
han resentido en sus bolsillo, en algunos centros
comerciales oscila entre los 60 y 70 pesos.

El gas LP tuvo una variacién mensual de 10.16%,
con la mayor incidencia en la inflacién general, de
acuerdo con los datos del Inegi.

La gasolina de bajo octanaje tuvo un incremento de
2.08%. En el tema de los combustibles, el gobierno
mexicano ha venido disminuyendo los incentivos
fiscales desde el ano pasado.

También los paquetes turisticos fueron de los
productos con mayor variacion mensual, al subir
4.19%, pero es el de menor incidencia en la inflacion
general.
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La inflacién a los
consumidores mexicanos
reportd en febrero una
pronunciadadesaceleracion,
deacuerdoconlainformacién
divulgada por el Inegi.

La inflacién a los consumidores
mexicanos reporté en febrero
una pronunciada desaceleracion,
de acuerdo con la informacién
divulgada por el Instituto Nacional
de Estadistica y Geografia (Inegi).

Los datos mostraron que el
indice Nacional de Precios al
Consumidor (INPC) mostré una
variaciéon de 0.09% respecto a
enero, mientras que a tasa anual
se ubico en 4.40 por ciento.

El dato anual de la inflacién
de febrero representé una
desaceleracién significativa,
desde la tasa de 4.88% anual
reportada a inicios de ano.

De esta manera, la inflacién
continuaria  convergiendo  al
objetivo del Banco de México
(Banxico) de 3% +/-1 punto
porcentual; sin embargo, se
espera que esto sea cada vez
mas lento.

“Lainflacién anual se desaceleré
a 4.40%, siendo la menor desde
noviembre del 2023 y elevando
la probabilidad de que Banco
de Meéxico (Banxico) haga un
recorte en su tasa de interés de
25 puntos base el préoximo 21 de
marzo"”, indicé Gabriela Siller,
directora de Andlisis Econémico
y Financiero de Banco Base.

| FUENTE: El Economista
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INFLACION EN MEXICO DESACELERO
HASTA EL 4.407% EN FEBRERO

h Retoma Inflacién | VAR ANUALEN %
descenso ® GENERAL @ INPP

El buen resultado 9.89
de la inflacién en FEB-22
el segundo mes
del afio elevé la

probabilidad de
que en proximo 21 728 4.4
de marzo Banxico FEB-22 FEB-24
realice un recorte en
su fasa de inferés.

1.42

FEB-24

FUENTE: INECI © EL ECONOMISTA

Alinterior delinforme del Inegise observé que las presiones
contindan en el rubro subyacente, que elimina de su
cdlculo los bienes y servicios con precios mads volatiles.

En febrero, la inflacién subyacente se ubicé en 4.64%
desde la tasa de 4.76% de enero. Asi, reportd 13 meses
desacelerdndose. En este rubro, los precios de las
mercancia aumentaron 4.11% mientras que el de los
servicios 5.30 por ciento.

La inflacién no subyacente, por su parte, mostré una
tasa de 3.67% en el segundo mes del ano. Esto fue una
desaceleracion pronunciada luego de que en enero los
precios repuntaran en 5.24 por ciento. En este rubro, los
precios de los agropecuarios incrementaron 4.77% anual,
mientras que el de los energéticos y tarifas de gobierno
en 2.75 por ciento.
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Aumenta las reservas
de tu restaurante

Diplomado de
Direccion de Marketing
PARA RESTAURANTES
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La gastronomia mexicana
es grande gracias a sus
mujeres. Son ellas las
encargadas de preservar
recetas de generacion en

generacion, de aportar
sazon, sensibilidad y
creatividad al acto de

cocinar para alimentar el
cuerpo y -sobre todo- el
alma. En conmemoracién
del Dia Internacional de la
Mujer, elaboramosunalista
con cinco chefs y cocineras
tradicionesles mexicanas
que han dedicado su vida
a los fogones de manera
profesional, transformando
en el trayecto no solo sus
vidas, sino las de quienes
las rodean.
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MUJERES AL FRENTE:

9 CHEFS Y COCINERAS
TRADICIONALES MEXICANAS
QUE DEBES CONOCER

Iniciamos este vistazo a las cocineras y chefs mexicanas
que debes conocer con Maribel Aldaco, quien en 2023 fue
nombrada por Latin America’s 50 Best Restaurants como la
Mejor Chef Repostera del afio. Sus postres destacan por su
equilibrio. Para la originaria de Ensenada, Baja California, el
postre perfecto es aquel cuyo dulzor es discreto y siempre va
acompafado con un toque de sal. En sus creaciones siempre
busca contrastar texturas, ofreciendo al paladar sensaciones
crujientes y cremosas en perfecto equilibrio.

Amante declarada del helado, Maribel Aldaco es la chef
repostera de Fauna, Bruma Wine Garden y Mercado Bruma,
en Valle de Guadalupe. Y si se desea disfrutar sus postres
fuera de estos restaurantes, se pueden encontrar a la venta
en Morocha Resta Bar (Ensenada), asi como en la cantina de
estilo nortefo El Tigre Silencioso, en la Ciudad de México.
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Ricarda Jiménez,
la guardiana de los sabores zoques

Si bien la elegimos para destacar en esta lista
de chefs y cocineras mexicanas, en realidad,
Ricarda Jiménez no es ninguna de las anteriores:
nacida en Cocoya, Chiapas, a ella la conocen
y reconocen como una verdadera “comidera
tradicional”. Del contacto estrecho con su abuela
aprendié no solo el arte de cocinar las recetas de
la comunidad zoque, sino también a preservarlas
y difundirlas, convirtiéndose en guardiana de
saberes que se remontan a varias generaciones
en el pasado.

Algunos de los platillos mas emblematicos de su
repertorio tradicional son el cochito horneado;
la chanfaina; el ninguijuti (platillo que emplea
carne de cerdo y mole), el pescado baldado, y el
chipilin con elote. También es reconocida por sus
deliciosos tamales, entre los que destacan los de
picte, mole, cambray, cilantro, hierba santa, frijol
patashete y flor de cuchunuc. Su destreza y apego
a recetas originarias le han llevado a diversas
partes del pais. ¢Su mayor suefio? Fundar una
escuela en donde pueda transmitir sus saberes a
jévenes cocineras.

Xrysw Ruelas:
el maiz criollo como bandera

Desde que en 2021 llegd a la final de S. Pellegrino
Young Chef, realizada en Milan, la carrera de
Xrysw Ruelas ha ido en ascenso. Ella es originaria
de Guadalajara, Jalisco, y aunque la gastronomia
no fue su primera eleccion vocacional, al decidirse
por la cocina lo hizo alo grande, trabajando para
reconocidos restaurantes y como cocinera en un
crucero. De vuelta en tierra firme, esta joven y
talentosa chef abrié una dulceria, para después
inaugurar junto con su pareja, el también
chef Oscar Segundo, el restaurante Xokol, en
Guadalajara.

Este espacio, que naci® como antojeria ha
madurado y crecido como concepto, aunque no
ha hecho a un lado su promesa inicial: honrar al
maiz criollo entoda sugama de coloresy sabores.
También se pueden degustar sus creaciones en
Nejayote Molino, en donde todo gira en torno
al maiz, el nixtamal, la masa, las tortillas y las
garnachas.
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DaliaRodriguez: conelmaizenelcorazén

A los 8 afios de edad, Dalia Rodriguez aprendié
a hacer tortillas, pero nunca se imagindé que
este aprendizaje la llevaria tan lejos. Es hija de
Nicolasa Herndndez, cocinera tradicional, de
manera que forma parte de la quinta generacion
de una familia de mujeres artesanas de telar de
pedal y cocineras de Contla de Juan Cuamatzi,
en Tlaxcala, dedicadas también a conservar las
recetas originales de su pueblo; entre los platos
que han rescatado del olvido se encuentran
el mole prieto, los tamales tontos vy, su
especialidad, el tamal de venas. Ahora también
pertenece al grupo Guardianas del maiz, un
colectivo femenino dedicado a la proteccién de
la diversidad de maices mexicanos.

Cada vez mads involucrada en el resguardo
del patrimonio culinario de su comunidad,
Dalia y su madre participan en un festival de
pipianes y moles del chef Ricardo Munoz Zurita.
Adicionalmente, han proporcionado la masa
que se utiliza en el restaurante Nico's del chef
Gerardo Vazquez Lugo.

Cristina Hanhausen y
la cocina de trayectoria

A la lista de cocineras y chefs mexicanas
debemos agregar a Cristina Hanhausen, quien
fue finalista regional en S. Pellegrino Young
Chef 2022. Ella trabajé en las cocinas de Piazza
Duomo y en la Osteria Francescana (ambos
formando parte de la lista The World's 50 Best
Restaurants y poseedores de estrellas Michelin),
y es mexicana de madre panamena, asi que tiene
influencias de ambos paises, a lo que hay que
sumar que ha aprendido e incorporado todo el
aprendizaje de su historia profesional. Es por ello
que, para referirse a su cocina le gusta emplear
el término de “cocina de trayectoria”, pues tiene
elementos de todo lo que ha vivido y de lo que
le gusta. Actualmente tiene un proyecto que se
llama Momiji que opera como un speakeasy en
el que la especialidad es el ramen y los menus
experimentales, ofreciendo uno diferente
siempre que vayas.

Desde luego, ellas son solo una diminuta seleccién de las millones de chefs

y cocineras mexicanas que, desde sus restaurantes, proyectos y hogares,

hacen de nuestra gastronomia no solo una de las mas deliciosas, sino también
un legado vivo y en constante evolucion.

| FUENTE: Animal Gourmet
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Si eres un foodie, sabes
bien que la colonia Polanco
es uno de los epicentros
gastronomicos mas
sobresalientes de la Ciudad
de México, que nos deleita
con lo mejor de la cocina
de distintos rincones del
mundo. Por eso, desde el
2013, el festival Sabor es
Polanco -que antes recibia
el nombre de Gourmet
Polanco- es el escaparate
de la variada oferta
gastronémica de la zona.

La décima edicion de Sabor
es Polanco se celebrard este
sdbado 9 y domingo 10 de
marzo en su acostumbrada
sede, Campo Marte. Te esperan
comida y bebida excepcionales
en un ambiente de fiesta con
muUsica en vivo. He aqui todo lo
que debes saber para disfrutar
al maximo de esta fiesta sibarita.
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SABOR ES POLANCO:

EL IMPERDIBLE FESTIVAL
GASTRONOMICO LLEGA ESTE
FIN DE SEMANA

¢Quiénes participaran en Sabor es Polanco?

Como todos los afios, Sabor es Polanco congregard a los
mejores restaurantes de Polanco en un solo lugar, cuya
propuesta podrdas disfrutar gracias al concepto todo
incluido de tu boleto de entrada por dia. Pero debido al
éxito del festival, se ha ampliado la participacién a algunas
propuestas gastronémicas de otras zonas de la Ciudad de
México, del pais y del extranjero, como Puebla, Oaxaca o
San Diego, California, asi que prepdrate para deleitar tu
paladar como nunca.

Mas de 70 restaurantes estardn presentes con la cocina
de distintos paises (mexicana, francesa, griega, italiana,
espafola, japonesa, indo-pakistani y mas), asi que habréa
algo paratodos los gustos. 1985 Antifine, Au Pied de Cochon,
Balcén del Zécalo, Bulla, Campomar, Chapulin, El Bajio,
Guzina Oaxaca, Holstein’s, Los Panchos, Porfirio’s, Rocasal,
Ryoko, Sepia Cucina Italiana, Tandoor, Tatel y The Palm son
tan solo algunos de los restaurantes participantes.
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Los tragos también se hardn
presentes con excelentes opciones
como Tequila Cuervo, Tequila
ArteNOM,  Freixenet,  Hacienda
del Marqués, Puerta del Lobo, Las
Canteras Mezcal y Sunora Bacanora,
entre muchas mas.

Y para que el deleite no sea solo
para grandes, los mds peques
de la familia tendrdn espacios vy
actividades especiales para ellos
como una ludoteca de Sonora Kids, la
interaccion con animalitos de Granja
de las Américas y clases de cocina
por Grupo Ambrosia.

LEl broche de oro? El sdbado en la
noche, todos los asistentes podran
disfrutar del show de Myst, un original
espectaculo que captura cinco
décadas musicales con excelentes
muUsicos y bailarines en escena.
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Los invitados especiales que
aterrizaran en Ciudad de México

Por segundo afio consecutivo, Baja California seré
el estado invitado a Sabor es Polanco, llevando
hasta Campo Marte lo mejor de su propuesta
gastrondmica, como el restaurante Malva vy el
legendario Caesar’s. Esta experiencia solo podria
ir acompanada del mejor vino proveniente de
sus reconocidos siete valles vinicolas, asi que
prepdrate para catas espectaculares.

Ademds, la ciudad de San Antonio estard
presente para demostrar que estd lista para
cautivar los corazones de los turistas de todo
el mundo e invitar a la afluencia a visitar este
destino texano en donde podrdn sumergirse en
una variedad de nuevas experiencias culturales y
delicias culinarias, ademas de conocer todas las
restauraciones histéricas que se han realizado
en San Antonio recientemente.

Y en representaciéon de Costa Rica, el chef
Santiago Fernandez Benedetto participard en
Sabor es Polanco, compartiéndonos un poco de
la cocina de su pais que explora y promueve en
su restaurante Silvestre, ubicado en San José.
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Un merecido reconocimiento

Sabor es Polanco reconoce con admiracién y
agradecimiento la trayectoria de quienes han
enaltecido la gastronomia mexicana. Por eso,
el domingo brindaran un homenaje a Carmen
“Titita” Ramirez Degollado por sus 86 arnos de
vida y por los 51 afios del restaurante El Bajio que
hoy cuenta con 19 sucursales en la Ciudad de
México.

Fundado en 1972 en la entonces zona industrial
de Cuitlahuac, El Bajio es todo un referente de
la cocina nacional gracias al sello de Titita: el
profundo respeto a las recetas tradicionales
que se transmiten de generacion en generacion
al interior del hogar. Ella misma tuvo como
maestras en la cocina a su madre y a su nana
Amparo, de quienes aprendidé “a ser una mujer
de trabajo, cumplida y muy honesta”, nos dijo en
entrevista. Y agregd: “también es muy importante
ser amable con el cliente, recibirlo con una sonrisa
y dar lo mejor de ti”.

Su exitosa trayectoria la ha llevado a vigjar por el
mundo como embajadora de la cocina mexicana,
pero a ella le interesa sobre todo ser reconocida
como “‘una mujer alegre, amiguera y enfocada
en difundir los sabores de nuestro pais”. Por eso,
para ella “es un orgullo que Sabor es Polanco se
fiie en mi y me den este reconocimiento. Es muy

| FUENTE: Food and Travel México
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satisfactorio porque es un ejemplo para mis hijos
y nietos, y estoy muy agradecida”.

(Y lo que mas le gusta de este festival
gastronémico? “Que en Polanco hay mucha
variedad de cocinas —mexicana, italiana,
francesa, hdngara, darabe y muchas otras que
son riquisimas— y Sabor es Polanco lo relne todo
en un solo lugar para que el comensal pueda ir
probando y conociendo”.

Manos a la obra:
ielige tu tipo de boleto y compra
tus entradas!

Para asistir a Sabor es Polanco, tienes dos
opciones: el boleto general que incluye todas
las degustaciones al aire libre de alimentos,
bebidas y postres, ademas de las experiencias
musicales; y el boleto premium que ademas
de todo lo anterior, incluye acceso preferente
al evento, espacios exclusivos de descanso,
servicio de concierge, sanitarios privados, red
wifi, degustaciones especiales y bebidas de alta
gama, ademads de experiencias gastronémicas
premium como masterclasses con reconocidos
chefs, entre otras.

www.saborespolanco.mx
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La Secretaria del Trabgjo
finalizé la elaboraciéon del
Catalogo de Cédulas de
Valuacién, instrumento que
ayudard a los médicos del

Capital Humano

FTIN

RPICAIRES

;COMO SE DIAGNOSTICARAN
LAS NUEVAS ENFERMEDADES
LABORALES? ASi SON LAS

trabajo en el diagnéstico
de las enfermedades
laborales.

La actualizacién de la tabla de

enfermedades de trabajo ya
estd vigente, el diagnéstico de
estos padecimientos se realizara
con el apoyo de unas cédulas
elaboradas por la Secretaria del
Trabajo y Prevision Social (STPS),
las cuales ya fueron concluidas.

Las Cédulas para la Valuacién
de las Enfermedades de
Trabajo contienen el nombre
del padecimiento y su namero
de identificacién acorde a la
Clasificacion Internacional de
Enfermedades, los agentes
causales, los puestos de trabajo
o actividades mads expuestas,
elementos clinicos, paraclinicos
y de exposicién laboral, y los
criterios de valuacion.

CEDULAS DE VALUACION

Dicho de otra forma, estas cédulas son una
herramienta para los médicos del trabajo
que permite conocer los factores que causan
la enfermedad, los sintomas mas comunes,
las pruebas clinicas que pueden ayudar a
diagnosticar el padecimiento, entre otros
aspectos.

La STPS ya envio el proyecto a la Comisién
Nacional de Mejora Regulatoria (Conamer)
para su evaluacién. Estos son algunos
ejemplos:

sEGURoS | SUMA > Rappi
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Endometriosis

Es la cédula 190, de acuerdo con la ficha, el cua-
dro clinico se compone por dismenorrea, dolor
en abdomen, dolor en la region lumbar, dolor en
la pelvis, dispareunia, sindrome miccional, hi-
permenorrea, metrorragia e infertilidad.

Los agentes causales son las dioxinas tales como
policlorodibenzo-p-dioxinas (PCDDs) y policlo-
rodibenzofuranos (PCDFs). En ese sentido, las
personas trabajadoras mas propensas a desa-
rrollar la enfermedad son las laboran en proce-
sos industriales relacionados con el cloro y en
procesos térmicos.

Para el diagnostico de este padecimiento se re-
comiendan estudios como la determinacién de
Antigeno CA-125, ultrasonografia pélvica y ab-
dominal, y resonancia magnética nuclear.

Ansiedad

Es la cédula 78 del catdlogo. En este caso, los
“sintomas no son una manifestacién de otra afec-
cion médica y no se deben a los efectos de una
sustancia o medicamento en el sistema nervioso
central”, indica la ficha.

H T EXPERTOS
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El cuadro clinico se compone por trastorno de pa-
nico o crisis de angustia, trastorno de ansiedad
generalizada, presencia de agorafobia (ansiedad
al encontrarse en un lugar donde la sensacion de
escapar es dificil), preocupacién excesiva, apre-
hension, nerviosismo, miedo a perder el control,
miedo a volverse loco, miedo a morir, miedo a
perder el empleo, afectaciones en la capacidad
de concentrarse, fallas en la memoria, insomnio,
irritabilidad, respuesta de sobresalto exagerada,
aislamiento social, entre otros.

De acuerdo con la ficha, algunos agentes causa-
les son el trabajo indigno, condiciones peligrosas
e inseguras, condiciones deficientes e insalubres,
trabajos peligrosos, cargas de trabajo elevadas,
ritmo de trabajo acelerado, falta de control y
autonomia sobre el trabajo, jornadas laborales
mayores d las que establece la ley, interferencia
en la relacion trabajo-familia, liderazgo negativo
en el trabagjo.

Ademas de algunos estudios de laboratorio y de
gabinete para descartar causas orgdnicas, se
recomiendan estudios como la Escala de Hamil-
ton para Evaluacién de la Ansiedad, Escala de
Ansiedad de Beck (BAI), Escala de MADRS Mont-
gomery-Asberg, Escala de Kessler (K10), Escala
Sintomatica de Estrés (SEPPO-ARQO), Escala de
Estrés Percibido de Cohen (EEP), Inventario de
Ansiedad Rasgo Estado (IDARE) y Pruebas psico-
métricas de Bender y/o WAIS.

A
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Covid-19

Su cédula es la nimero 7 y su agente causal es
la exposiciéon al virus SARS-CoV2. Aunque toda
la poblacion es propensa a desarrollar la enfer-
medad, la ficha sefala que los trabajadores mas
expuestos son los “contacto directo con fuentes
confirmadas o sospechosas al agente duran-
te procedimientos médicos o de laboratorio”
(riesgo muy alto) y las actividades que “brindan
atencion al pUblico en unidades médicas donde
se encuentran fuentes confirmadas o sospecho-
sas al agente” (riesgo alto). El resto de los em-
pleos se clasifican en un riesgo de medio a bajo.

El cuadro clinico se compone de disnea, artral-
gias, mialgias, ardor faringeo, rinorrea, conjunti-
vitis, dolor toracico y en algunos casos, dolor ab-
dominal tipo célico, nduseas, vémito y diarrea.

Para el diagnéstico del Covid-19 como padeci-
miento laboral, la cédula sugiere estudios como
exudado nasofaringeo para Reaccién en Cadena
de Polimerasa, RCP, en transcripcion reversa es-
pecifica para el virus, pruebas rapidas de anti-
geno especifico, pruebas de funcién respiratoria,
radiografia de toérax, pulso-oximetria, biometria
hematica completa, creatinfosfoquinasa, entre
otros.

| FUENTE: El Economista
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¢{Cudntas enfermedades de trabajo
se agregaron?

El afo pasado se incorporaron 88 nuevos padeci-
mientos a la tabla de enfermed ades de trabajo,
la lista de patologias asociadas a las actividades
laborales. Con esta actualizacién, la Secretaria
del Trabajo y Prevision Social adquirié la obliga-
cion de publicar un catdlogo de cédulas de va-
luacién, la herramienta de apoyo para los médi-
cos del trabajo y que debera ser revisada por la
dependencia por lo menos cada cinco anos.

Entre la actualizacién de la tabla de enfermeda-
des destaca el reconocimiento de los trastornos
mentales como padecimientos desencadenados
por las condiciones laborales, la ampliacion de
canceres de origen laboral de cuatro a 30 tipos,
y el reconocimiento de enfermedades de la mu-
jer como |la endometriosis.

Hasta ahora, la lista de padecimientos labora-
les no se habia actualizado en poco mas de cin-
cuenta afnos pese a los avances en la medicina
ocupacional, con la reforma a la Ley Federal del
Trabajo (LFT) se incorpord también la obligacion
de revisar la tabla cada cinco afios.

En la actualizacién de la tabla de enfermedades
participaron mas de 50 especialistas del Instituto
Mexicano del Seguro Social (IMSS), peritos dicta-
minadores de la Junta Federal de Conciliacion y
Arbitraje, médicos de salud ocupacional y otras
especialidades, asociados en las agrupaciones
médicas de salud en el trabajo del pais.
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Antes de pedir uno de estos
vinos fortificados, esto es
lo que debe saber.

Una de mis cosas favoritas para
hacer al final de una comida
es examinar la seccidon de
bebidas del menl de postres.
Ya sabes, el lugar en la parte
inferior de la pequena tarjeta
donde encontrards bebidas
espresso y cocteles dulces
que te retardn a continuar la
noche, asi como aperitivos mas
suaves y vino fortificado. Si
bien a menudo tengo una idea
de lo que me apetece antes de
echar un vistazo, nunca perderé
la oportunidad de charlar con
el sommelier sobre lo que le
entusiasma.
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LAS DIFERENCIAS ENTRE
JEREZY OPORTO

“Al considerar una bebida para después de la
cena, no sblo se tienen en cuenta los perfiles
de sabor, sino todo el recorrido de la comida”,
dice Catherine Fanelli, directora de vinos de
Al Coro, un restaurante italiano en la ciudad
de Nueva York que cuenta con cinco bebidas
verdaderamente notables “A una persona
que ha tomado principalmente cécteles con
su comida probablemente no le interesard
ningln vino dulce con el postre. Sin embargo,
alguien que haya buscado un vino fuera de
lo comdn o algo con una edad significativa
probablemente estard mas abierto a un
Sauternes interesante, una grappa o un
Madeira afejo”, explica Fanelli.

Cuando se trata de elegir entre oporto vy
jerez (dos pilares que personalmente disfruto
para tomar un sorbo después de la cena),
hay algunos matices a considerar antes de
decidirse por uno u otro.

S
sEcURos | SUMA >

BOLETIN

DICARES

AMR-D

Rappi




¢{Qué es el vino de Oporto?

El Oporto es un tipo de vino generoso del valle del
Duero en Portugal. “Los oportos Ruby se envejecen
en grandes barricas de roble, lo que permite que
este estilo mantenga su color vivido y juvenil y
sus sabores afrutados, ya que tiene un contacto
minimo con el roble y el oxigeno. Los oportos
Ruby tienen un promedio cercano al 20% ABV”,
escribe Gabrielle Nicole Pharms, colaboradora
de Food & Wine. Los oportos leonados tienen
un color marrén rojizo (fiel a su nombre) y un
sabor magro a nuez. El oporto blanco, un estilo
mas raro, suele tener notas de manzana y frutas
de hueso, seguidas de un final similar a nuez y
almendra. El Oporto Blanco se utiliza a menudo
como ingrediente de cocteles, por ejemplo, en un
Gin & Tonic clasico o como aperitivo.

¢{Qué es el jerez?

El jerez es un tipo de vino generoso producido
en Jerez, en la costa sur de Andalucia, Espafia.
Normalmente se elabora con uvas Palomino,
aunque a veces se utilizan uvas Pedro Ximénez
y Moscatel. Dependiendo de las uvas utilizadas
y de cdmo se aneje el vino, el jerez puede ser
seco o dulce. Los jerez fino, oloroso, amontillado
y manzanilla son estilos de jerez seco, mientras

| FUENTE: Food & Wine en Espafiol
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que los jerez dulces tipicamente elaborados con
uvas Pedro Ximénez y Moscatel llevan el nombre
de la variedad en la botella.

¢Cuadl es la diferencia entre el vino de
Oporto y el de Jerez?

“Una forma basica de pensar en las diferencias de
sabor es que el oporto se elabora principalmente
con uvas rojas y el jerez, con uvas blancas. Para
mi, el oporto tiene que ver con los tonos de frutas
oscuras y especiadas y, a veces, con notas de
caramelo”, dice Fanelli. “Si bien el oporto se define
en dos categorias principales, Ruby y Tawny, las
complejidades realmente se reducen al proceso
de anejamiento. Si bien un oporto ariejo puede
ser una experiencia increible (y excelente para
tomarlo o acompararlo con postres dulces),
para mi, el jerez es donde las cosas se vuelven
un poco mads interesantes. Los principales estilos
de jerez se reducen al proceso de elaboraciéon
del vino y envejecimiento, pero estan mucho mas
influenciados por la naturaleza”.

Fanelli personalmente considera que el jerez es
un poco mas versatil y variado que el oporto. “Mi
forma favorita de beber jerez es con mariscos
frescos o incluso mezclados en un coctel”.
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¢SABIAS QUE ADOPTAR UNA
POLITICA DE HUEVO LIBRE DE JAULA

PUEDE AMPLIAR )
TU NICHO DE MERCADO?

= oy

personas afirman que los de los consumidores
animales en granjas son pagaria mas por
capaces de sentir dolor. huevos libres de jaula.

Fuente: Ipsos (2020)
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