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DESDE 1948

MAYD 2ﬁ y 27 Desarrollo de habilidades

de liderazgo positivo

lunes martes

_ Instructor: Fernando del Moral Muriel

Coordinadora: Martha Infante Bernal
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PROXIMO CURSO

CUPO LLENO

JUNID
JULIO Y

9:00 a 14:00 hrs. Instructor: Fernando del Moral Muriel

Coordinadora: Martha Infante Bernal
NUEVA FECHA

%' e

9:00 a 14:00 hrs. Instructor: Fernando del Moral Muriel

Coordinadora: Martha Infante Bernal
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Juridico

El Instituto Nacional
Electoral (INE) determind
que el préximo domingo 1 de
junio de 2025 se celebrara
un Proceso Electoral
Extraordinario en toda la
Replblica Mexicana para
la eleccion de diversos
cargos del Poder Judicial de
la Federacion 2024-2025.
(Ministros de la Suprema
Corte. Magistrados de
las Salas Superior del
Tribunal Electoral del Poder
Judicial de la Federacion.
Magistrados de las Salas
Regionales del Tribunal
Electoral del Poder
Judicial de la Federacion.
Magistrados del Tribunal
de Disciplina  Judicial.
Magistrados de Circuito
y Personas Juzgadoras

de Distrito (Jueces de
Distrito).

FUENTE: Juridico AMR
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PROCESO ELECTORAL
EXTRAORDINARIO PARA LA ELECCION
DE DIVERSOS CARGOS DEL PODER
JUDICIAL DE LA FEDERACION

Como se trata de un Proceso Electoral
Extraordinario, el 1de junio de 2025 (domingo),
no es de descanso obligatorio para los
trabajadores, pero si el permitirles cumplir
con sus obligaciones electorales.

En efecto, el Articulo 74 de la Ley Federal
del Trabajo establece: Son dias de descanso
obligatorio:

IX. El que determinen las Leyes Federales y
Locales Electorales en el caso de Elecciones
Ordinarias, para efectuar la Jornada
Electoral.

Es decir, en Elecciones Ordinarias el dia de
las Elecciones si es de descanso obligatorio,
pero como las del 1 de junio de 2025 son
Extraordinarias, salen de la regulacion de
descanso obligatorio que establece dicha Ley.
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Eventos

En un hecho sin precedentes,
representantes de los
sectores productivos
del pais celebraron el
“"Encuentro de Sindicatos
y Empleadores. Dialogo
Social en Accién: Soluciones
para el Futuro del Trabajo”,
un espacio abierto y plural
que marcé un hito para la
construccion de acuerdos
entre  trabajadores y
empleadores, para
enfrentar los desafios en
el futuro del mundo del
trabajo y el fortalecimiento
de la democracia.

Durante la inauguracion,
dirigentes sindicales y
empresariales coincidieron en
la urgencia de consolidar una
nueva etapa en la concertacion
social, sefalando que, ante
los desafios estructurales del
pais, el entendimiento mutuo
y la corresponsabilidad entre
los actores productivos son
esenciales para avanzar hacia
un desarrollo mas incluyente,
competitivo y sostenible.
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ENCUENTRO HISTORICO DE
EMPLEADORES Y SINDICATOS
CONSOLIDA EL DIALOGO SOCIAL
EN ACCION COMO VIA PARA
CONSOLIDAR EL DIALOGO SOCIAL

En el primer panel de reflexion, se analizé
el estado actual del tripartismo en México,
destacando sus fortalezas, retos y dreas de
oportunidad. Los participantes subrayaron
que el didlogo entre trabajadores,
empleadores y gobierno histéricamente
ha permitido alcanzar significativos
avances en materia laboral y que hoy
se requiere revitalizarlo, actualizar sus
mecanismos y garantizar su permanencia
como instrumento clave de gobernanza
democrdtica.

Posteriormente, se exploraron nuevos
espacios institucionales para formalizar el
didlogo social, destacando la necesidad de
crear un érgano consultivo que articule las
voces de todos los sectores. Los ponentes
coincidieron en que México necesita una
instancia que propicie el andlisis técnico,
la concertacion y participacion activa en
las decisiones estratégicas que afectan al
desarrollo econémico, la justicia social y el
bienestar ambiental.
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El momento mas significativo del Encuentro
fue la firma del Memorandum de Entendimiento
entre sindicatos y organizaciones empresariales
para impulsar la creacién del Consejo Nacional,
Social, Econémico y Ambiental, una propuesta
conjunta que simboliza la voluntad de construir
soluciones compartidas. El acuerdo establece la
instalacion de un grupo intersectorial de trabajo
que disefard la estructura, funciones y hoja
de ruta del nuevo organismo, el cual aspira a
convertirse en una plataforma permanente de
didglogo y concertacion nacional.

MEMORANDUM DE ENTENDIMIENTO
PARA LA CONFORMACION DE UN
CONSEJO NACIONAL SOCIAL,
ECONOMICO Y AMBIENTAL

El diglogo social constituye una herramienta
fundamental para construir cCoNnsensos,
fortalecer la democracia, promover la justicia
social y avanzar hacia un desarrollo inclusivo. La
participacion corresponsable de trabajadores,
empleadores y gobierno es clave para enfrentar
los retos actuales y futuros en los dmbitos laboral,
econdémico, social y ambiental, con una visiéon
integral y representativa.

OBJETIVO DE UNIDAD

Los organismos empresariales y sindicales
firmantes, reunidos en el marco del Encuentro
de Sindicatos y Empleadores 2025, expresamos
nuestra voluntad de trabajar conjuntamente en
la conformaciéon de un CONSEJO NACIONAL
SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL, como un
espacio permanente de didlogo, concertacion y
colaboracién que permita abordar los desafios
estructurales del mundo del trabajo y contribuya
al desarrollo sostenible de México.

Reconocemos que la participacion del Gobierno
de México serd clave para mantener un
canal institucional de didlogo, escuchar las
propuestas de los actores productivos y avanzar
conjuntamente en la construccién de acuerdos
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que fortalezcan el empleo formal, el bienestar de
las personas trabajadoras, la competitividad, la
inclusion social y la sostenibilidad ambiental.

Al suscribir este memordandum, manifestamos
nuestra voluntad de instalar un grupo de trabajo
intersectorial, conformado por representantes
de los organismos firmantes, que se encargue de
elaborarla propuesta de estructura, atribuciones,
mecanismos de funcionamiento y hoja de ruta
para la instalacién del Consejo Nacional Social,
Econémico y Ambiental, refrendando nuestro
compromiso con la construccion de un México
mas justo, competitivo, incluyente y sostenible,
fortaleciendo el didglogo social como pilar
fundamental de la democracia y el desarrollo.

El evento se distinguio por la participacién activa
de representantes de organismos empresariales
y lideres sindicales, quienes resaltaron la
importancia de institucionalizar el didlogo
tripartito como via para lograr estabilidad,
cohesién social y desarrollo sustentable vy
sostenible. Se reconocié que México cuenta con
la experiencia y la madurez necesarias para
construir este tipo de érganos, y que este acuerdo
constituye un paso firme en esa direccion.

Durante la clausura, las y los firmantes
refrendaron su voluntad de mantener canales
abiertos de interlocucién, de superar diferencias
con vision de Estado y de trabajar en unidad
para mejorar las condiciones de vida de millones
de personas. Coincidieron en que el didlogo
social no es un fin en si mMismo, sino un medio
para alcanzar consensos duraderos, proteger
derechos y fortalecer el tejido institucional del
pais.

Con este encuentro, los dirigentes sindicales y
empleadores enviaron una sefal clara: mas alla
de las divergencias naturales, es posible coincidir,
construiry proponer soluciones que generen valor
para todas y todos. El Consejo Nacional, Social,
Econémico y Ambiental es un paso decisivo hacia
una nueva etapa de colaboracién, que pone al
trabajo digno y al desarrollo sustentable en el
centro del futuro de México.

Om Mifel




ELENCUENTROLY)

“S
em

dmﬁtos

016

DIALDEO SOCIAL EN ALTNON: SOLINIONES
IPARA EL FUTURO DEL TRARAJD ?

Lumss W demayn °

PARTICIPANTES

Organizaciones Sindicales

* Confederacién de Trabajadores

de México, (CTM)

* Asociacién Sindical de Pilotos
Aviadores, (ASPA)

* Confederacién de Obreros, Campesinos
y Empleados de México, (COCEM)

* Congreso del Trabajo, (CT)

* Consejo Nacional Laboral, (CONLABOR)
* Confederacion Obrera Revolucionaria, (COR)
* Confederacién Revolucionaria de Obreros
y Campesinos, (CROC)

* Confederacién de Trabajadores y
Campesinos, (CTC)

* Confederacién de Agrupaciones
Sindicales Mexicanas, (CONASIM)

* Confederacién Regional Obrera
Mexicana, (CROM)

* Federacién Nacional de Sindicatos
Bancarios, (FENASIB)

* Sindicato de Telefonistas de la
Republica Mexicana, (STRM)

* Sindicato Nacional de Trabajadores

del Sistema de Transporte Colectivo
Metro, (SNTSTC)

* Sindicato Nacional de Trabajadores
Operadores de Libros y Establecimientos
de Diversion, Hoteles, Restaurantes,
Comunicaciones, y Servicios en Entidades
Locales y Federales, (SINTOLED)

* Sindicato Nacional de Trabajadores

del Nacional Monte de Piedad,

(SNET I NMP I EPP | SF)

FUENTE: COPARMEX
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* Sindicato Nacional de Trabajadores

del Seguro Social, (SNTSS - IMSS)

* Sindicato de Trabajadores Ferrocarrileros
de la Republica Mexicana, (STFRM)

* Sindicato Nacional de Trabajadores Mineros
Metallrgicos, Siderargicos y Similares de la
Republica Mexicana, (SNTMMSSRM)

* Sindicato de Trabajadores de la Universidad
Nacional Auténoma de México, (STUNAM).

Organismos Empresariales

* Asociacidon Mexicana de Administradoras
de Fondos para el Retiro, (AMAFORE)

- Asociaciéon de Bancos de México, (ABM)

* Asociacidon Mexicana de Instituciones
Bursatiles, (AMIB)

* Asociacidon Mexicana de Instituciones

de Seguros, (AMIS)

* Asociaciéon Nacional de Tiendas de
Autoservicio y Departamentales, (ANTAD)

* Camara de la Industria de Transformacion
de Nuevo Ledn, (CAINTRA)

* Camara de Comercio de la Ciudad

de México, (CANACO CDMX)

* Consejo Coordinador Empresarial, (CCE)

* Consejo Mexicano de Negocios, (CMN)

* Consejo Nacional Agropecuario, (CNA)

* Consejo Empresarial Mexicano de Comercio
Exterior, Inversion y Tecnologia, (COMCE)

* Confederacion de Camaras Industriales
de los Estados Unidos Mexicanos, (CONCAMIN)
* Confederacién Patronal de la Republica
Mexicana, (COPARMEX).
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¢QUE DICE LA LEY?

2025 trajo una de las reformas

mds importantes para quienes 1. Sueldo base garantizado
trabajan en la industria de

servicios: la nueva Ley de Todo colaborador que reciba propinas debe tener un
Propinas. salario base que cumpla con el minimo legal vigente

($278.80 diarios en 2025), sin depender de lo que
Su objetivo es claro: garantizar deje el cliente.

condiciones  laborales  mads

justas para quienes dependen

de las propinas como ingreso 2. Propinas fuera del control patronal
principal.

Las propinas son una gratificacion directa del cliente
al trabajador. El empleador no puede administrarlas
ni decidir como se reparten.

Aunque no es exclusiva del rubro
restaurantero, su impacto en
los restaurantes es profundo.
Cambia esquemas de pago,
exige formalidad total para tu
equipo y te obliga a tener una
trazabilidad mucho mas precisa.

3. 180 dias para cumplir

Los negocios tienen 180 dias naturales para adecuar
su operaciéon a lo establecido por la ley.

| . B Gn Mifel
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¢QUE RIESGOS CORRE TU
RESTAURANTE SI NO TE PREPARAS?

* Fuga de talento (si, mas) si no das certeza
laboral. El costo laboral puede aumentar entre
un 20% y un 36%.

* Multas, conflictos legales y errores contables
si sigues manejando las propinas informalmente.

¢QUE PUEDES HACER DESDE HOY?

Revisa tu nomina y estructura operativa

Asegurate de que todo colaborador con propinas
esté formalizado y reciba un sueldo base aparte.

Disena un protocolo claro para propinas

Evita malentendidos. Define un sistema justo,
verificable y sin intervencién del empleador.

Ver: Reparto de propinas: La Receta Para Un
Equipo De Restaurante Feliz

Anticipa el impacto financiero

Revisa precios, margenes y tu estrategia de
servicio para mantener la rentabilidad.

FUENTE: Toteat
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Usa la tecnologia a tu favor

Digitalizar no es solo operar: es también cumplir,
registrar y decidir mejor. Si ya cuentas con
herramientas digitales, este es el momento de
usarlas para algo mas que operar: para tomar
decisiones inteligentes y cumplir sin improvisar.
Muchos restaurantes ya operan con sistemas
digitales.

Pero la pregunta ahora es: Si la tecnologia ya
estd en tu cocina. ¢Estds usdndola al maximo
frente a este nuevo marco legal?

En Toteat, trabajamos con restaurantes que ya
estan digitalizados, pero quieren ir mas alla.

Nuestro trabajo es ayudarte a sacarle el
mayor provecho a esa digitalizacion, para que
tu restaurante no solo cumpla, sino que funcione
mejor que nunca.

* Control de propinas
* Reportes automaticos

* Rentabilidad optimizada

(Llisto para revisar tu operacién con mirada

experta? Agenda con nuestro equipo.

Porque cuando todo cambia —la ley, los costos,
la estructura—, lo Gnico que te da control real es
un sistema bien pensado, bien implementado y
alineado con tu operacién.

Om Mifel
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DE RESTAURANTES, A.C.

DESDE 1948

9:00 a 14:00 hrs.

Al final del curso los asistentes identificaran
las principales caracteristicas del lider eficaz
y el adecuado manejo de las relaciones con
sus colaboradores.

El papel del Gerente como lider.
El trabajo en equipo.

La supervision eficaz.

La comunicacion asertiva.
Aplicacion de la disciplina.

La motivacion y el manejo de conflictos. Coordinadora:

La eleccién eficaz de colaboradores. Martha Infante Bernal

Autoevaluacion de cada participante
para identificar sus dreas de mejora.

g
) ( ) OIS

Noemi Alarcén - nalarcon@amr.org.mx - T. 55 5250 1146

INSCRIBETE
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Mayonesa
con jugo de limonest

El sabor, toque de limoén
y consistencia perfecta.
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Eventos

En su reciente edicién,
Sabor es Polanco conté
con la participacion de 70
restaurantes, 500 platillos
diferentes, 160 expositores
de vinos, catas, clases y
mucho mas.

El pasado fin de semana se
llevé a cabo la onceava edicion
de Sabor es Polanco en los
jardines del Campo Marte,
Ciudad de Meéxico. El evento
contd con una variedad de
muestras gastronomicas,
clases, catas, ronqueos vy
otorgd reconocimientos a chefs
destacados.

Decenas de sibaritas asistieron
a esta fiesta gastrondémica.
Durante dos dias consecutivos,
mads de 70 restaurantes, 500
platillos, sommeliers, mixélogos
y figuras destacadas de la
cocina mexicana ofrecieron
experiencias gourmet.
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AS SE VIVI ,
EL FESTIVAL GASTRONGMICO
SABOR ES POLANCO 2025

¢{Qué restaurantes participaron en
Sabor es Polanco 20257

El pasado 17 y 18 de mayo, Sabor es Polanco reunié a
los mejores exponentes de la gastronomia regional y
nacional en un solo sitio.

Durante la inauguracion, el chef Ricardo Mufoz Zurita,
fundador de los restaurantes Azul Condesa, Azul
Histérico y Azulisimo, recibidé un reconocimiento por su
papel en la promocién de la gastronomia mexicana.
Actualmente, es considerado uno de los 24 mejores de
Latinoamérica.

Mientras que la chef Diana Beltran, originaria de
Guerreroy empresariarestaurantera, fue galardonada
por traspasar las fronteras con la cocina de nuestro
pais. En total, cuenta con 7 establecimientos de comida
mexicana en ltalia.

SABER
POLANCO

Festival Gourmet

Om Mifel




Por primera vez, los restaurantes La Cocina del
Bizco, Los Canarios, Casa Prime, Casamarena,
Ehden, LaMari, Maiz Tinto, Mariscocho Polanco,
Amaral, Augurio, Gaudir, Heritage Bistro Bar, La
Lucha - Sangucheria Criolla, Mandolina Polanco,
Pepe Mesa Espanola, Roca, Trés, Tufa, Fénico y
Un lugar de la Mancha se sumaron a la fiesta.

Y por tercer afo consecutivo se incluyé un darea
Premium, en la que Balcon del Zoécalo, Estorlil,
Chic-Eloise y Casamarena deleitaron a los
asistentes con los sabores que han marcado su
historia, abarcando desde cldsicos mexicanos
hasta sus platillos mas experimentales.

Al mismo tiempo, en el festival se reconocio la
trayectoria de los establecimientos La Cantina
de Willy y Los Penachos por haber alcanzado una
trayectoria de 100 y 80 afos, respectivamente.

En cada uno de los stands fue posible vivir la
alta gastronomia en su maxima expresion. Para
cumplir ese propésito, a las degustaciones se
sumaron catas de vino, tequila y otros licores
impartidas por sommeliers y abiertas a todo el
pUblico.

| FUENTE: El Universal
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¢{Quiénes fueron los invitados especiales
de Sabor es Polanco 20257

En Sabor es Polanco 2025, el estado participante
fue Yucatdn; durante 2024 se le nombré la
“Capital Iberoamericana de la Gastronomia
Precolombina 2025”, titulo otorgado por la Real
Academia de Gastronomia Espafiola.

Dentro de su stand predominaron los platillos
con ingredientes endémicos (calabaza yucateca,
chaya, habanero, miel melipona y axiote). Por si
fuerapoco, tuvodosembajadores gastronémicos:
Pueblo Pibil, restaurante de cocina tradicional y
ubicado en Tixkokob, y La Casona de los Cedros,
cocina contempordnea y localizado en el pueblo
magico de Espita.

Mientras que en la categoria internacional,
Argentina conquist6 decenas de paladares; vinos,
cortes de carne y hasta chocolates se disfrutaron
en su stand. Adicional, el chef Francisco del
Piero, fundador del restaurante Patagoniq,
compartié con los foodies sus mejores secretos
para preservar las técnicas auténticas de cocina
de este pais latinoamericano.

Om Mifel




Pais

México cuenta con una
amplia presencia: mas de
una decena de ciudades,
entre ellas Monterrey,
Guadalajara, Querétaro
y Puebla. Aguascalientes,
Leén, Toluca, Meérida y
Cancdn también aparecen,
lo cual refleja una red
urbana diversa.

Ciudad de México, Buenos Aires
y Sdo Paulo son las ciudades
latinoamericanas mejor
posicionadas en el “Global
Cities Index 2025 de Oxford
Economics, un ranking que
evalta a las 1,000 principales
ciudades del mundo en cinco
dimensiones clave: economiaq,
capital humano, calidad de vida,
medioambiente y gobernanza.

En total, 113 ciudades de América
Latina figuran en el indice
—67 de Sudamérica y 46 de
Centroamérica y el Caribe—, lo
que representa el 11.3% del total
global, segun el informe de esta
consultora global fundada en
1981 como unainiciativa conjunta

con la Escuela de Negocios de la
Universidad de Oxford.
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CIUDAD DE MEXICO, BUENOS AIRES
Y SAO PAULO DESTACAN EN EL
“GLOBAL CITIES INDEX 2025

DE OXFORD ECONOMICS

Aunque ninguna logra ingresar al top 100,
su inclusion destaca el papel creciente de la
region en el panorama urbano global, con un
ndmero significativo de ciudades clasificadas
como “Emerging Standouts”, caracterizadas
por altos niveles de productividad relativa y
dinamismo frente al promedio nacional.

Argentina sitia a Buenos Aires como su
principalrepresentante.Lacapitalsedistingue
por sus indicadores en capital humano vy
calidad de vida, aunque sus debilidades en
gobernanza y medioambiente limitan su
proyeccion global. Cérdoba (594), Rosario
(675) y Mendoza (740) también figuran en el
indice, aunque en posiciones mds rezagadas.

México, por su parte, cuenta con una amplia
presencia: mds de una decena de ciudades,
entre ellas Monterrey (222), Guadalajara
(241), Querétaro (306) y Puebla (321).
Aguascalientes, Ledén, Toluca, Mérida vy
Cancun también aparecen, lo cual refleja una
red urbana diversa. Sin embargo, los desafios
en materia ambiental y de institucionalidad
son comunes en muchas de ellas.
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Ciudad de México, Buenos Aires y
Sdo Paulo destacan en el "Global Cities

Index 2025" de Oxford Economics

Brasil destaca por el peso econdémico de Sdo
Paulo, pero también por la presencia de Rio de
Janeiro (284), Porto Alegre (391), Curitiba (406),
Belo Horizonte (417) y Floriandpolis (573). Esta
altima sobresale por su buena calidad de vida
y menores niveles de contaminacion relativa,
aunque con menor impacto econémico que las
grandes urbes.

El informe de Oxford Economics, consultora
especializada en andlisis econdémico, prondsticos
y asesoria estratégica, agrupa a muchas de estas
ciudades en los arquetipos “Emerging Standouts”
y “Developing Megacities”.

Las primeras destacan por su rdpido crecimiento
del PIB y del empleo, con ingresos por encima de
la medianacional. Las segundas, como Ciudad de

| FUENTE: Forbes México
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México o Lima, combinan una gran poblacion —
superior a los diez millones— con infraestructuras
insuficientes y desigualdades acentuadas.

La calidad de vida y la gobernanza siguen siendo
los principales puntos débiles. Muchas ciudades
de la regidon enfrentan problemas estructurales
como la inseguridad, la contaminacién y la
baja eficacia de sus instituciones publicas. En
cambio, sus fortalezas residen en el dinamismo
demografico, la juventud de su poblacién y el
potencial para atraer inversion extranjera.

Seglnelinforme,en2050 mdasde unacuartaparte
de las ciudades del indice duplicardn sus ingresos
por hogar. Las ciudades latinoamericanas, si
logran sortear sus brechas sociales y fortalecer
sus instituciones, podrian situarse entre los
principales motores urbanos del siglo XXI.

Ademas de medir el desempefio actual, el

“Global Cities Index” anticipa el papel que cada
ciudad puede jugar en la economia global.
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Capital Humano

Los empleados que no
disfrutan de su trabgjo
tienden a presentar
altos niveles de estrés y
preocupacién, asi como
emociones negativas.

Cuando se busca un trabajo se
suele hacer de acuerdo a los
conocimientos y capacidades;
sin embargo, en la practica se
pueden terminar asignando
tareas que no fueron planteadas
ni en la vacante o durante las
entrevistas.

En realidad, entrar a un puesto
y terminar realizando otra
actividad que no fue planteada
antes, ocurre con mucha
frecuencia en las empresas,
sin tomar en cuenta los riesgos
que podria conllevar, como
un incremento en la rotacion
laboral.

H

—
GRUPO.
HERDEZ »

EXPERTOS
FOOD SERVICE

. BOLETIN

DICARES

AMR=D

;ERROR DE DISENO 0 MALA
PRACTICA? LA TENDENCIA
DE ASIGNAR TAREAS AJENAS
AL PUESTO DE TRABAJO

De acuerdo con el informe global El estado del lugar de
trabajo, elaborado por Gallup, gran parte del fracaso
de la permanencia del talento durante el primer afio
tiene que ver con la pérdida de la confianza en la
empresa en cuanto a las labores que le ofrecieron al
colaborador contra lo que realmente encontré en la
organizacion.

Expone que situaciones como la mencionada
provocan que los colaboradores pierdan la confianza
del trabajo que realizan, asi como del mismo
empleador, afectando la productividad de la empresa
y la permanencia del empleado.

“Los empleados que no disfrutan de su trabajo, tienden
a presentar altos niveles de estrés y preocupacion a
diario, asi como niveles elevados de otras emociones
negativas’, refiere el informe.
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Por otro lado, Erika Chafino, directora general de
Cédigo 111, senala que ese tipo de practicas que
realizan las organizaciones tienen que ver con
dos motivos: el primero, que la empresa no tiene
bien definido o actualizado las descripciones de
los puestos que requiere.

Y el segundo, que muchas veces las empresas
tienen la mala practica de buscar cubrir varios
puestos mediante una sola persona, entre ellas,
algunas que no necesariamente estan bien
estructuradas o preparadas para las tareas.

“Tiene que ver con un tema de procesos, a veces
no tenemos bien definidos los puestos, y a veces
no tenemos bien definidos los procesos, entonces
eso hace que en el camino te vayas dando
cuenta que te contrataron para una cosa, pero
te empiezan a pedir otras. Tiene que ver con esas
dos cosas, falta de alineacién en las descripciones
de los puestos, y falta de procesos correctos en la
operacién’, afirma.

Indica que existen colaboradores que tienen
la disposicion de trabajar o basto talento para
ciertas tareas, “a veces a los jefes se les hace
muy sencillo decir, ‘estoy notando que esta
persona es muy buena para tal cosa, para la cual
no fue contratada, y estd bien que lo haga’, y lo
confundimos con desarrollo de carrera, no con
desarrollo profesional”.

A su vez, Manuel Gonzalez Ramirez, consultor
en Negocios y Recursos Humanos, senala
que actualmente no solo las empresas estan
evaluando a los posibles candidatos, sino que los
postulantes también analizan a las empresas en
las cuales les interesa colaborar.

“Si a esto se le suma, el hecho de que en un proceso
inicial hay deficiencias enel tema de la descripcion
delpuesto que estdhaciendola organizacién, para
buscar una nueva posicién, o el reclutamiento
esta mal planificado al no tener claridad entre lo
que le van a pedir a un colaborador, y lo que va
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a ser en realidad, evidentemente inicias con una
inconsistencia entre lo que prometiste y lo que
estds ofreciendo”, resalta.

Indica que cuando un trabajador entra una
compania y lo colocan en el lugar incorrecto,
se podria estar desaprovechando  su
talento, ademads, el colaborador presentaria
desmotivaciéon para tener un buen desempeno y
no estar satisfecho con sus labores. “En términos
de tus practicas, no estd haciendo lo que deberia
hacer para potenciar su talento”.

De acuerdo con WTW, el compromiso laboral es
un vinculo entre los empleados y la organizacion,
aunque se confunde con conceptos como la
satisfaccién, motivacién y engagement, sin
embargo, existen causas que pueden provocar
que un empleado no se sienta comprometido
con la empresa.

Segln la encuesta sobre Tendencias en Beneficios
de WTW, el 87% de los empleados no se siente
comprometido con su trabajo.
Estas son algunas causas que impiden el
compromiso laboral:

* La sobrecarga de trabajo y el reparto desigual
de las tareas.

El sentimiento de que su trabajo estd poco
valorado.
* La sensacién de estancamiento profesional.
* Una mala comunicacion con sus superiores y
con sus compaferos.
* La falta de confianza en los lideres.
* El desacuerdo con la filosofia de la empresa.
* La falta de herramientas y medios apropiados
para desempefiar su trabajo.
* La falta de formacién para el desempeno de
determinadas actividades.
* Los cambios internos en la empresa que no han
sido bien gestionados.
* La certeza de que sus conocimientos no son
aplicables en sus tareas diarias.

Om Mifel




Medidas que trabajadores y
empresas pueden tomar

Gonzalez Ramirez recomienda a las empresas
evitar este tipo de prdacticas ya que afectan su
marca empleadora; es decir, la reputacién de la
organizacion para atraer talento se empieza a
deteriorar y las consecuencias se notarian en la
falta de personal.

“La practica de contratar por un puesto y asignar
uno diferente, es realmente una mala en términos
de ética empresarial. Dafia la reputacién, dana
la marca empleadora, fractura la confianza entre
las personas que van ingresando, y te ponen un
riesgo alto de fuga de talento. Sin embargo, no
tendria que ser tan catastréfico para quienes van
entrando”, comenta.

En término de las personas, el experto sefiala
que deben evaluar de manera estratégica lo que
ofrecen las empresas para conocer si abona a su
plan de trabajo futuroy sobre todo al aprendizaje.

“Que no descarten de manera automdtica a
razén de una inconsistencia en la asignacién de un
nuevo puesto, evalten antes de tomar cualquier
decisién para ver si eso que le estan ofreciendo,
es parte de lo que ellos estaban buscando dentro
de su crecimiento o de su desarrollo”.

En ese sentido, Erika Chafino, apunta que,
dependiendo de la etapa de vida del colaborador,
podria funcionar que realice actividades extra
0 que no necesariamente estdn pegadas a su
puesto, ya que se ofrece una experiencia nueva.

| FUENTE: El Economista
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“Pero también tenemos la otra vista, donde a
lo mejor ya lo que estds haciendo implica una
sobrecarga de trabajo, una serie de actividades
que no necesariamente estan remuneradas y eso
evidentemente cansa a los empleados, genera
frustracién, cansancio extremo, incluso hasta un
problema de salud mental con el cual ya esta
super dificil lidiar”, resalta.

Refiere que el colaborador tiene la alternativa de
poder decidir si continla o no en una empresa;
es decir, que hoy dia la gente toma mas en serio
su desarrollo profesional, ya sea para generar
sus actividades en el largo plazo o las que quiere
desarrollar en esa compaiia.

“La invitacién es a dos aristas. Una, hablalo con
el jefe, si es que estds pasando por un caso asi,
tratar de ver y apoyar un poco en la manera en
la que se pueden optimizar ciertas actividades y
procesos. En una segunda instancia, me parece
o6ptimo que, si ves que no tienes una respuesta
de parte de la organizacién y parte que te siguen
exigiendo este tipo de actividades, empieces a lo
mejor realizar una bldsqueda, de cémo te puedes
mover y demas”, explica.

En cuanto a las empresas Chafino comenta que
es fundamental que empiecen a identificar este
tipo de practicas en sus procesos de seleccién
para evitarlas en su totalidad.

“Los lideres de cada organizacién tendrian la
responsabilidad de no mover estos procesos y si
se van a mover, moverlos y ponerlos de acuerdo
con las personas que tengan las caracteristicas,
habilidades y evidentemente no generar un
abuso”, resalta.
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Gastronomia  EL TE NUESTRO DE CADA DA,
UNA GUIA FACIL Y PRACTICA
Todos sabemos que  PARA PRINCIPIANTES

cuando uno se siente mal,
las abuelas o mamas nos
preparan un “tecito” como
remedio infalible para
nuestra dolencia, pero no

TIPOS DE TE Y PARA QUE SIRVEN

El té es la segunda bebida mas consumida en

toda hierba, fruta o flor el mundo, después del agua. Y, a diferencia de
infusionada en agua es lo que sucede en los vinos, donde la cepa resulta
té. Sigue leyendo, que te en etiquetas diferentes, toda la variedad de
cuento los diferentes tipos tés proviene de una misma planta llamada

de té y para qué sirven. Camellia Sinensis, pero lo que los distingue es el
proceso que pasan tras la cosecha.

Cuenta la leyenda que el emperador Shennong
(considerado padre de la agricultura china)
descubridelté enelafo 2737 a.C., por casualidad,
mientras esperaba bajo un arbol a que hirviera
una taza de agua caliente para beber y una brisa
hizo caer algunas hojas en el agua. El emperador
decidid beber el agua de todos modos y asi nacio
el concepto de té tal y como lo conocemos hoy.
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Hay otros que afirman que desde 1500 a.C,
en la provincia china de Yunnan habia una
preparacion medicinal (té) con propiedades
antioxidantes, diuréticas y antiinflamatorias, que
solia consumirse en polvo (como hoy el matcha)
o como una mezcla con cdscaras y semillas en
tabletas que se deshacian en agua.

Se ha documentado que consumir té tiene
muchos beneficios para la salud como:
protege las células del dafo de los radicales
libres, previene la inflamacién, reduce el riesgo
de enfermedades cardiacas, mejora la salud
cerebral y la digestion, entre otros.

DIFERENCIAS ENTRE TE VERDE,
NEGRO Y OTROS

Verde: No pasa por proceso de oxidacion, las
hojas se cuecen ligeramente al vapor para
conservar su color y propiedades, después se
enrollany secan. Notas mas vegetales y herbales,
y hasta con cierto toque umami. Tiempo de
infusién: 1-3 minutos.

Blanco: Elaborado con los brotes mas selectos,
a los cuales se le hacen unos hilitos blancos (de
ahi su nombre); no pasa por ninguna fase de
lavado, enrollado o filtrado y tiene bajo grado
de oxidacion. Su color va de amarillo a naranja
palidos. Tiempo de infusién: 3-5 minutos.

Amarillo: Incluye un paso de sellado en una
“hoja” de cuero que mantiene el calor y la
humedad para lograr una oxidacion suave y
un color amarillo dorado. Su sabor es suave
y ligeramente dulce, con notas a miel y frutos
secos. Tiempo de infusién: 4-5 minutos.

Pu'erh (rojo): Las hojas se pasan por calor en
unos woks para evitar que se oxiden, se enrollan,
se secan al sol y se dejan fermentar de manera

| FUENTE: Animal Gourmet
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natural (por afios) o acelerada (45 dias). Este
proceso le da esas notas terrosas y gran cuerpo.
Tiempo de infusién: 5 minutos.

Oolong (azul): Sus hojas llevan un proceso de
oxidaciéon parcial que fijan su aroma intenso
caracteristico. Su sabor es suave, floraly, a veces,
hasta lactico. Tiempo de infusién: 2-4 minutos.

Negro: Es un té con un grado de oxidacién del
100%, que le da su color caracteristico. Se deja
fermentar también, algo que le da esas notas
ahumadas, a madera, tabaco y cacao. Es muy
aromdatico y profundo, y el que contiene una
cantidad importante de teina. Tiempo de infusién:
3-5 minutos.

CUAL ES LA DIFERENCIA
ENTRE TE Y TISANA

Como lo mencionamos, es “té” todo aquel que
proviene de las hojas de la planta Camellia
Sinensis (verde, blanco, amarillo, rojo, azul vy
negro) y generalmente tienen teina; mientras
gue la “tisana” se prepara con una variedad de
productos naturales como hierbas, flores, frutos o
raices, y no contienen ningln tipo de estimulante
ni teina.

Tanto té como tisanas son infusiones, porque
se usa agua caliente para su elaboraciéon y
sacar todos los activos de los ingredientes. Los
diferentes tipos de té requieren temperaturas
especificas para evitar que las hojas se quemen
y la bebida se amargue. Generalmente para su
preparacién se espera a que el agua se caliente
y se incorpora a las hojas.

Ahora que conoces los diferentes tipos de té y
para qué sirven y sabes que todos los té son
infusiones, pero no todas las infusiones son
té, estas listo para volverte un experto en este
mundo.
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COLABORADORES

Y EMPRESARIOS

hacen productos y
servicios importantes
para ti y tu familia.
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