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Desde el 2020 existen
diversas Iniciativas en la
Camara de Senadores y de
Diputados del Congreso de
la Unién que hasta la fecha
no han sido aprobadas,
siendo entre otras, las
siguientes: El aguinaldo
de 30 dias, la reduccion
de la jornada laboral y la
ampliacion de los permisos
de paternidad.

El presidente Andrés Manuel
Lépez Obrador pidié que las
Reformas Laborales sefialadas
se discutan después de las
elecciones de junio de 2024.
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TRES INICIATIVAS QUE AVANZAN
PARA SU APROBACION EN

EL CONGRESO DE LA UNION,

QUE SON AGUINALDO, REDUCCION
DE JORNADA LABORAL Y
PERMISOS DE PATERNIDAD

|. Aguinaldo de 30 dias. El Proyecto estd
dictaminado por la Comisién de Trabajo vy
Prevision Social del Senado, no asi porla Comision
de Estudios Legislativos.

El argumento mads importante a favor del
proyecto, es reducir la brecha del aguinaldo
que perciben los trabajadores de la Iniciativa
Privada, y del Sector Publico. Los primeros tienen
15 dias anuales, y los segundos 40 dias anuales
de salario.

SN °
G securos | SUMA > Rappi




NN N

Il. Reducciéon de la Jornada Laboral. Se trata
de una Reforma Constitucional que se discute
desde 2023 y estd dictaminada por la Comision
de Puntos Constitucionales de la Camara de
Diputados, pero no se ha votado en el Pleno. El
proyecto plantea reconocer dos dias de descanso
semanal por cada cinco de trabajo, es decir, el
limite legal de la jornada semanal serd de 40
horas.

La conclusion es avanzar con la Reforma, pero
construyendo un régimen de transicién que
permita aminorar el impacto en los negocios y
siguiendo la experiencia internacional.

La altima postura para avanzar en esta Reforma
es que serd después del 15 de abril de 2024
cuando se discuta en el Pleno de la Camara
de Diputados, y todo parece indicar que serd
aprobada.

| FUENTE: Juridico AMR
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lll. Permisos de Paternidad. Esta Reforma
Gdnicamente estd pendiente de su aprobacion
en el Pleno del Senado para materializarse.
Se modificaria la Ley Federal del Trabajo
para ampliar de 5 a 20 dias los Permisos de
Paternidad remunerados, que aplicaran tanto
para el nacimiento de los bebés, como para su
adopcion.

Se plantea que en caso de complicaciones de la
madre o del bebé posteriores al parto, el Permiso
podrd extenderse a 30 dias.

Estas tres Iniciativas, tomando en cuenta los
momentos que se viven en México, lo mads
probable es que en los proximos meses serdn
aprobadas.

SEGUROS | sura ?

Rappi

DICARES



i i - {1
g
r m " !"»'i- 310 : i i] M“I uL!
. — ﬁ%'j“ Jg i

Wy M .

LA FUNDACION MIGUEL ALEMAN
OTORGA EL PREMIO A LA
EXCELENCIA TURISTICA

A ARTURO ANAYA

= Este merecido reconocimiento resalta suinvaluable
llIdIIStl'la contribucion al mundo de la gastronomia y el
turismo. En esta ceremonia, la Chef Cinthya
Martinez Becerril del restaurante “Conspiracién
de 1809 " recibié una merecida Mencién Honorifica.
La Fundacion Miguel Aleman

ha reconocido el arduo Jorge Mijares Rincdn Gallardo, presidente de la
trabajo y la dedicacién del Asociacion Mexicana de Restaurantes (AMR)
M.B.A. Arturo Anaya, Rector estuvo presente en el acto protocolario de Arturo
Anaya, Consejero de la AMR, para reconocer su

ardua labor y entrega por la industria.

del Colegio Superior de
Gastronomia, otorgandole

el XXXl Premio a Ia iSigamos celebrando y apoyando el talento y la
Excelencia Turistica. pasién por la gastronomial

| FUENTE: Superior de Gastronomia
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Durante enero de este ano
el Indicador Oportuno del
Consumo Privado (IOCP)
mostré6 un  crecimiento
promedio de 4.3% en
comparacion interanual;
mientras que para febrero
se observd un alza de 4.7
por ciento.

El consumo de los hogares
mexicanos habria empezado
el 2024 en terreno positivo,
aunque todavia con crecimientos
moderados, de acuerdo con las
estimaciones oportunas del Inegi
(Instituto Nacional de Estadistica
y Geografia).

Durante enero de este afo el
Indicador Oportuno del Consumo
Privado (IOCP) mostré un
crecimiento promedio de 4.3%
en comparacién  interanual;
mientras que para febrero se
observo un alza de 4.7 por ciento.

| FUENTE: El Economista
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CONSUMO PRIVADO EN MEXICO
ANOTO CRECIMIENTO DE 4.7%
EN FEBRERO

Este indicador muestra un panorama general del
comportamiento de las compras de bienes y servicios que
realizan las familias en México; las estimaciones de este
indicador se revisan posteriormente en la publicacion del
Indicador Mensual de Consumo Privado (IMCP).

Aunque en compacién con el afo pasado, este 2024
inicid con incrementos importantes, si se compara con el
comportamiento del consumo privado al cierre del 2023,
practicamente se ha mantenido sin cambios.

En comparaciéon mensual se estima que el crecimiento del
consumo privado en enero fue de 0.4% y para febrero fue
apenas de O.1 por ciento.

De confirmarse estos niveles en el consumo privado
estarian alineados con el comportamiento de la
confianza de los consumidores en este inicio de afio. Los
hogares se mantienen moderados en sus expectativas,
particularmente las que estan relacionadas con la
economia del préximo afio.
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El pasado 11 y 12 de
marzo se llevd a cabo
el curso DESARROLLO
DE HABILIDADES DE
LIDERAZGO, en el
restaurante L'oie dentro
del Colegio Superior de
Gastronomia.

El curso fue impartido por el
Lic. Fernando del Moral Muriel,
V.P. de Capacitacién de la AMR
y la coordinadora, Lic. Martha
Infante Bernal.
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Capacitacion

CURSO: DESARROLLO DE
HABILIDADES DE LIDERAZGO

Este curso estuvo dirigido a Gerentes de restaurante,
Gerentes de darea, Jefes de turno, Capitanes y cualquier
miembro de la empresa que sea el lider de un equipo de
colaboradores. Y tuvo como objetivo primordial, identificar
las principales caracteristicas del lider eficaz y el adecuado
manejo de las relaciones con sus colaboradores.

En otros temas se hablé del trabajo en equipo, la
supervision eficaz, la comunicacion asertiva, aplicacion
de la disciplina, la motivacién y el manejo de conflictos,
asi como la eleccién eficaz de colaboradores. Por altimo
se aplicé una autoevaluacidén a cada participante para
identificar sus dreas de mejora.

El curso se desarrollé6 de manera exitosa y al término, los
participantes recibieron un reconocimiento que acredita
su capacitacion por parte de la Asociacién Mexicana de
Restaurantes.

=




Aumenta las reservas
de tu restaurante

Diplomado de
Direccion de Marketing
PARA RESTAURANTES

P Asuntos
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Eventos

Las prestigiadas chefs
uniran su talento el 21
y 22 de marzo, en las

experiencias que tendran
lugar en la UTVCO del

Centro Gastronémico
Oaxaca.

Entre los aromas, sabores
y colores que anuncian la

llegada de la primavera, se
llevard a cabo en Oaxaca, la
experiencia The Chef Meets
México, con la participacion de
las renombradas chefs Begofia
Rodrigo, de Espafa, con una
estrella Micheliny Olga Cabrera,
de Oaxaca; ambas combinardan
sus técnicas y tradiciones
gastrondmicas en un menu
que reflejara los productos de
temporada y su estilo culinario.
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DESCUBRE LA EXCELENCIA
CULINARIA DE LAS CHEFS
BEGONA RODRIGO Y

OLGA CABRERA

Las chefs, quienes son pioneras en el tema de la
sostenibilidad en el sector gastronémico, al llevar a cabo
acciones que benefician el cuidado del medio ambiente,
presentardn un menu equilibrado y armonioso, para que
cada bocado sea una experiencia sensorial inolvidable.
Ademads, el ambiente festivo y acogedor de Oaxaca,
con sus calles empedradas y su arquitectura colonial,
afiadird un toque especial a The Chef Meets México.

Las cenas se llevaran a cabo en un ambiente festivo; el
recorrido culinario inicia con un coctel presentado por
CitiBanamex, exhibicion de piezas de arte y mUsica en
vivo en la UTVCO del Centro Gastronémico Oaxaca,
ubicada en el centro de esta Ciudad. Estas experiencias,
que buscan enaltecer el valor de los ingredientes y de
la cocina de Oaxaca, asi como impulsar la economia
de este destino, reconocido como la Mejor Ciudad del
Mundo por la revista “Travel + Leisure”, tendran un
costo de 4 mil 500 pesos por persona.
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La chef Begofia Rodrigo es una reconocida
chef espafiola que gand la primera edicion del
programa de television Top Chef Espana en 2013.
Es conocida por su talento culinario y su enfoque
en la cocina creativa y de autor. Ha tenido gran
éxito como propietaria y chef del restaurante
La Salita en Valencia, donde ofrece una cocina
innovadora y de alta calidad. Ademas de su
participacionenTop ChefEspaina, Begofia Rodrigo
ha sido galardonada con numerosos premios y
reconocimientos por su trabajo en La Salita, uno
de los restaurantes mas destacados de Valencia,
que recibid su primera estrella Michelin en 2019.

La chef Olga Cabrera crecié con el apego y
dedicaciénalacocina de las abuelas, ensefianzas
que engendraron amor y pasién por la sagrada
labor de cocinar. Es una promotora incansable
de la cocina, actualmente tiene tres proyectos en
marcha: Tierra del Sol Casa Restaurante, abierto
desde 2015; Masea. Trigo y Maiz, desde 2020; y
La Atoleria, desde 2021, el primer establecimiento
de atoles de maiz y granos nativos de Oaxaca.

| TEXTO: Azucena Suarez
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Las cenas The Chef Meets México, presentadas
por CitiBanamex, tendran la participacion
de diversas marcas patrocinadoras y aliados
estratégicos, como la gama de mezcales
Cémplice, el vino Robert Mondavi, conocido como
el padre del vino californiano de Constellation
Brands, distribuido por BLN, la galeria de arte
CuatroSiete y como auto oficial, Subaru.

Celebra con las chefs Begofia Rodrigo y Olga
Cabrera estas experiencias rodeadas por la
belleza de la UTVCO, espacio que destaca
la arquitectura virreinal del ex convento del
Carmen el Alto y que muestra la riqueza culinaria
y artesanal de las ocho regiones de Oaxaca, un
recinto que comparte instalaciones con el Centro
Gastronémico Oaxaca.

Boletos disponibles en:
https://ffe.mx/michelin-chef/oaxaca/

o
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Los mundos culinarios de Europa y Oaxaca se
fusionan en DOS CENAS MANO A MANO

Chet Begena Redize 5

Y LA CHEF OLGA CABRERA EN

21 & 22 MARZO



Restaurantes

El restaurante es reconocido
por su especialidad en
omakase, con ingredientes
frescos y ejecutados con gran
técnica.

The Peninsula Tokyo anuncié la
apertura de Zuicho, su primer
restaurante en Tokio. Ubicado en
el cuarto piso del hotel, Zuicho
crea una experiencia culinaria
japonesa inmersiva e interactiva
combinada con lujoso arte vy
decoracion japoneses. Operado
por Wa Creations y dirigido por el
chef Inaba, Zuicho es famoso por
ofrecer experiencias gastronémicas
exclusivas. Zuicho en The Peninsula
Tokyo es hermano del renombrado
Zuicho, galardonado con una
estrella Michelin, en Hong Kong,
ademads de Macao y Singapur.

| FUENTE: Food & Wine en Espafiol
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ZUICHO, EL RESTAURANTE
CON ESTRELLA MICHELIN
LLEGA A JAPON

La experiencia gastrondémica japonesa elaborada por
expertos de Zuicho se centra en la refinada cocina “kappo”.
Kappo, que se traduce como “cortar y cocinar’, define un
viaje culinario de varios platos al tiempo que presenta
un menU en constante evolucion que captura la esencia
de los cambios de estacion en Japdn. Disponibles para
el almuerzo y la cena, los omakase presentan una serie
de sashimi innovadores y cuidadosamente elaborados y
platos japoneses de temporada que atraen los sentidos con
ingredientes de primera calidad.

Ubicado en el cuarto piso de The Peninsula Tokyo, Zuicho
tiene capacidad para un total de 20 invitados, con ocho
asientos en la barra principal, seis asientos en la barra del
comedor privado y seis mds en una mesa. El elegante disefio
del restaurante adopta la estética japonesa y presenta
mostradores Hinoki hechos a mano y obras de arte de
algunos de los mds grandes maestros alfareros del pais.

@thepeninsulatokyo
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El Japonez, La Mansion,
Panda Express y Toks ya
asumieron el compromiso.

iTU restaurante
también puede ser un
agente de cambio!

Conoce mas en

mercyforanimals.lat/politicasinjaulas/
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colaboradores

Los
trabajan en lugares con

que

buena iluminacién y Iuz
natural, asi como sillas
ergonomicas son 10 veces
mas productivos.

Después de la pandemia y de
experimentar el home office, las
organizaciones apuestan por
que los colaboradores regresen
a las oficinas. Una encuesta de
KPMG, destaca que 64% de los
directores generales proyecta
que para el 2026 todos habran
regresado a las oficinas, de
hecho, 87% piensa incentivar
dicha decisién con ascensos vy
aumentos salariales.

Ante este cambio en la forma
de trabajar, las organizaciones
necesitan pensar mas alla
de oficinas bonitas, sino en
espacios que impacten en la
salud y productividad de los
trabajadores.

“Ya no se trata solo de contar
un lugar bonito, sino de entornos
que impulsen el rendimiento y
bienestar. Este enfoque refleja
un cambio significativo en la
perspectiva  tradicional  de
disefio de espacios laborales,
que anteriormente se centraba
en la estética visual”, destacé
Boyardo Salmén, presidente de
Gebesa, empresa de soluciones
integrales en amueblamiento
de espacios de trabajo.
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REGRESO A LA OFICINA:
¢ POR QUE APOSTAR POR

ESPACIOS MAS ILUMIN
Y ERGONOMICOS?

El directivo precisé en que la calidad del
entorno de trabajo genera un impacto
directo en la productividad y salud fisica
y mental de los colaboradores, por ello
es importante reconocer la reconocer la
interconexiéon entre el bienestar de los
empleados y el éxito empresarial, ya que
un ambiente laboral saludable y funcional
no solo beneficia a los trabajadores en
su desempefo diario, sino que también
puede contribuir al mantenimiento de la
reputacion y la productividad general de
la empresa.

“Las oficinas son mas que lugares de
trabajo, son espacios en donde las
personas pasan cerca de 8 horas, por lo
que factores como la luz, el mobiliario, la
distribuciéon de espacios y hasta los colores
juegan un papel crucial en su bienestar
fisico y mental e influyen en su desempeno
en la compania”, preciso Salmén.

S
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La importancia de la luz

La creacién de espacios de trabajo efectivos
implica considerar cuidadosamente cada
componente, desde la funcionalidad y la
iluminacion, debido a que el grado en que los
colaboradores estdn expuesto a la luz del dia
impacta en el trabajo.

De acuerdoconunestudiorealizado por American
Academy of Sleep Medicine, los trabajadores que
laboran en oficinas con ventanas reciben 173%
mds de exposicién a la luz natural y disfrutan de
un promedio de 46 minutos adicionales de suefio
cada noche, esto se refleja en trabajadores mas
creativos y productivos.

Ademds, los colaboradores que laboran
en entornos bien iluminados son 10% mas
productivos, lo mismo sucede cuando se tienen
muebles ergonémicos, pues Herman Miller dice
que la productividad aumenta 5 por ciento.

| FUENTE: El Economista
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Inmobiliario ergonomico

Salmoén destacéd que el mobiliario también juega
un papel crucial, porque al estar mal sentados
durante largas jornadas o tener una silla
inadecuada puede generar ausentismo y estrés
laboral entre los colaboradores.

De hecho, Herman Miller detallé que este este
tipo de situaciones representa la pérdida del
7.3% de la nomina al ano, con una baja de la
productividad de 8 de cada 10 empleados.

“La comodidad del empleado se correlaciona
directamente con la concentracién y la eficiencia
laboral”, advirtié Salmén.

Modelos como el trabajo remoto y estudios sobre
el bienestar laboral estdn marcando una nueva
pauta en temas laborales, como ejemplo, en
México se implementd la NOM-037 que regula
las condiciones del teletrabajo o trabajo hibrido
y pone en la legislacion la importancia de la
ergonomia y los espacios de trabajo éptimos.

SEGUROS \ surda =
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Si va a pedir un Martini o
un Bloody Mary en el corto
plazo, debe saber qué
distingue al vodka de otros
licores en la barra.

Elvodkaesel superhombre delas
bebidas espirituosas: no importa
qué otras tendencias aparezcan
y desaparezcan, en términos
de popularidad sigue siendo
invencible. Seglin el Distilled
Spirits Council de Estados Unidos
(DISCUS), se vendieron casi 75
millones de cajas de vodka en
Estados Unidos, lo que generd
mas de 7 mil millones de dolares
en ingresos para los destiladores
de esta bebida espirituosa. Y
aunque su reputacion se ha
visto un tanto eclipsada en los
Gltimos afios por el whisky y la
ginebra artesanales, sus cifras
de ventas siguen siendo mas
que impresionantes.
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;EN QUE SE DIFERENCIA EL VODKA

DE OTROS LICORES CLAROS?

Pero aparte de su ubicuidad en las barras y en las
vitrinas de cécteles de las casas, hay muchas cosas
sobre el vodka que tienden a confundir a la gente.
A diferencia del Bourbon, que debe contener al
menos un 51 % de maiz, o del whisky escocés de pura
malta, que debe elaborarse con cebada malteada,
o de la ginebra , donde la presencia de enebro y
otros ingredientes botdnicos son caracteristicas
definitorias, el vodka es mas dificil de precisar.

Segln la TTB , la Oficina de Impuestos y Comercio
sobre el Alcohol y el Tabaco, que regula los impuestos
sobre el tabaco, el alcohol y las armas, el vodka es
un “alcohol neutro que puede tratarse con hasta dos
gramos por litro de azicar y hasta un gramo por litro
de azlcar éacido citrico”. Ademads, no se permite que
el vodka sea “envejecido o almacenado en barriles
de madera en ningdn momento, excepto cuando
se almacena en barriles de madera revestidos
de parafina y se etiqueta como embotellado bajo
custodia”, lo cual, de todos modos, es algo que rara
vez se ve.
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En cuanto al resto de esa definicion, los federales
dicen que se supone que el vodka se basa en un
licor que ha sido destilado hasta el punto en que
no hay ningln sabor o aroma perceptible. La
ley establece que el destilado debe alcanzar un
minimo de 190 grados, o 95% de alcohol.

Por supuesto, la gran mayoria de las botellas en
los estantes no tienen nicerca de 190 grados. Esto
se debe a que después de la destilacion, el vodka
generalmente se reduce a una concentracion
mds accesible, generalmente entre 80 y 100
grados. Varios vodkas en el mercado son mucho
mds fuertes que eso, pero son menos populares
que las expresiones mas convencionales.

Las materias primas con las que se elabora el
vodka cubren una amplia franja de territorio.
Historicamente, las patatas y los cereales han
sido los mas populares debido a sus altos niveles
de carbohidratos, pero muchos vodkas también
se elaboran con otras materias primas, como la
remolacha azucarera, las uvas y la quinua. Sin
embargo, es importante tener en cuenta que,
dado que el vodka es un licor neutro, no sabe a
los materiales de los que se destila: el proceso
de destilacion a niveles tan altos de alcohol
esencialmente le quita la gran mayoria del sabor.

| FUENTE: Food & Wine en Espafiol
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El caracter inherentemente neutral del vodka lo
convierte en un excelente companero para una
amplia gama de otros ingredientes, desde vermu
en un Martini hasta jugo de tomate especiado
en un Bloody Mary y cerveza de jengibre en
un Moscow Mule . Solo ten cuidado al elegir
esos otros componentes: dado que el vodka no
suele tener el mismo cardcter asertivo que, por
ejemplo, la ginebra en un coctel, los mezcladores
mal producidos no tendrdn nada que esconder.

En cuanto a ese vodka Martini, es importante
considerar cudn diferente sabrd cuando se
agita en lugar de cuando se revuelve. El primero
romperad el hielo y derretird una mayor cantidad
en el liquido, lo que dard como resultado una
bebida mas débil. Es casi seguro que también
dejard una fina capa de pequefios fragmentos o
cristales de hielo en la parte superior. Revolver,
por otro lado, permitird que el vodka y el vermu
elegidos brillen con una claridad y pureza que la
agitacion evita, y no habra cristales de hielo que
resten valor a sus placeres tactiles. Una vez mas,
todo es una cuestiéon de preferencias, pero las
diferencias en el método de preparacion, incluso
con un licor neutro como el vodka, son enormes.
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