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La Reforma al Articulo
123 de Ila Constitucién
Politica de los Estados

Unidos Mexicanos que se
traduce en la reduccion de
la Jornada Laboral de 48
a 40 horas semanales, fue
aprobada por el Senado
de la Republica el pasado
miércoles 11 de febrero de
2026 por unanimidad de
todos los Partidos Politicos
(MORENA, PAN, PRI, PV,
PT y MC), turnandose a
la Camara de Diputados
para su aprobacion.
Posteriormente se turnara
a los 32 Congresos de los
Estados de Ila Repulblica
para que la validen.

La Reforma serd gradual entre
2026 y 2030, sin recorte salarial
y contemplando un solo dia de
descanso a la semana. Sobre
este dltimo  punto, existen
discrepancias entre los Partidos,
pues hay quién considera que,
en la Reduccién de la Jornada a
40 horas semanales, se contiene
intrinseco el descanso de dos dias.

FUENTE: Juridico AMR
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APROBACION DE LA REFORMA
LABORAL EN LA CAMARA DE
SENADORES Y SE TURNO

A LA DE DIPUTADOS

Si la Reforma se aprueba con duracién de 40 horas
semanales con un dia de descanso semanal, la
duracion diaria de la jornada laboral no podria ser de
ocho horas, pues rebasaria el maximo autorizado en
la Reforma y los trabajadores no podrian prestar sus
servicios por seis dias a la semana en ese horario, pues
necesariamente se tendria que reducir la jornada diaria
a un méximo aproximado de 6.5 horas o un poco mds,
por seis dias a la semana, lo que representan 39 horas
semanales trabajadas.

La Reforma Laboral con dos dias de descanso a la
semana, por cinco dias trabajados, permite prestar
servicios en un horario de ocho horas diarias por cinco
dias a la semana, siendo esta la propuesta inicial.

También se contempla la autorizacién para que
los trabajaodores presten sus servicios en jornada
extraordinaria durante cuatro dias a la semana hasta
un maximo de doce horas, lo que significa que podran
trabajar tres horas extras cada dia de los cuatro
autorizados.

Serd necesario que la Reforma antes de su aprobacion
por la Camara de Diputados, se aclare en lo relativo a
los dias de descanso.

Om Mifel
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Industria

La Camara Nacional de la
Industria de Restaurantesy
Alimentos Condimentados
(CANIRAC) anuncié la
firma de un convenio
de colaboracioén con
Chambas Al, plataforma
especializada en
vinculacién laboral, como
parte de su estrategia
nacional para atender uno
de los principales retos
que enfrenta la industria
restaurantera en Meéxico:
la contratacion oportuna,
eficiente y confiable de
personal.
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CANIRAC Y CHAMBAS Al ANUNCIAN

ALIANZA ESTRATEGICA PARA
FORTALECER EL EMPLEQ EN LA
INDUSTRIA RESTAURANTERA

Durante la conferencia de prensa, en la que participaron
la Presidenta Ejecutiva Nacional de CANIRAC, Claudia
Ramirez del Palacio; el CEO de Chambas Al, Max Werner;
la Presidenta de DICARES, Mireya Ruiz; la Directora de
Mercadotecnia e informacidon de Asociacidon Mexicana en
Direccién de Recursos Humanos (AMEDIRH), Lia Durdan; y
el Presidente de la Asociacion Mexicana de Restaurantes
(AMR), Hugo Vela, se presentaron los alcances de esta
alianza, disefiada para acercar de manera directa a los
empleadores con personas interesadas en incorporarse al
sector, facilitando procesos de contratacién haciéndolos
mdads rdpidos, simples y accesibles para los restaurantes
del pais, particularmente para micro y pequefnos
establecimientos.
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La industria restaurantera es uno de los
principales motores de empleo en México, al
generar mas de 2.5 millones de empleos directos
y millones de empleos indirectos alolargo de toda
la cadena de valor —proveedores, productores,
logistica, servicios y turismo—, con un impacto
directo en la economia de las familias mexicanas
y en el desarrollo de las comunidades.

No obstante, pese a su relevancia econémica
y social, el sector enfrenta retos estructurales
importantes. Actualmente, se estima que
alrededor del 80% de los restaurantes opera
con plantillas incompletas, lo que afecta
la productividad, la calidad del servicio, la
experiencia del comensal y la estabilidad de los
negocios, especialmente en las micro y pequefias
empresas que conforman la mayoria de la
industria.

Ante este escenario, Claudia Ramirez del
Palacio, Presidenta Ejecutiva Nacional de
CANIRAC, subrayé la necesidad de impulsar
soluciones concretas que respondan a la
realidad operativa del sector:

“En CANIRAC estamos convencidos de que
fortalecer el empleo en los restaurantes
es fortalecer a toda la industria. Esta
alianza nos permite acercar herramientas
reales para que los restauranteros puedan
completar sus equipos de trabajo de forma
agil y segura, elevar la calidad del servicio y
preparar a México para recibir al mundo con
la hospitalidad que nos caracteriza”, afirmé.

Por su parte, el Director de Chambas Al
destacd que esta colaboracién permite poner la
tecnologia al servicio de uno de los sectores que
mds empleo genera en el pais, contribuyendo
a una contratacion mas agil y alineada a las
necesidades reales de los establecimientos
restauranteros.

“Los restaurantes son un pilar clave de los
empleos en México y tienen un reto enorme
para completar sus plantillas. En este contexto
la CANIRAC es un gran aliado para atacar este
problema. Tenemos una plataforma conmas de un
millén de candidatos que facilita el reclutamiento
por WhatsApp y con esta alianza vemos una
gran oportunidad de conectar a los candidatos
con empleos en restaurantes. Queremos que
cualquier restaurante, desde los pequenos a las
cadenas mads grandes, pueda encontrar personal
de forma simple y confiable”, afirmé Max Werner,
CEO de ChambasAl.

Como parte de este convenio, Chambas Al se
integra como aliado estratégico de CANIRAC,
aportando su experiencia y tecnologia para
facilitar la vinculacién laboral en la industria

| FUENTE: CANIRAC
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restaurantera. A través de su plataforma, los
establecimientos podran publicar vacantes,
difundirlas principalmente via WhatsApp, filtrar
candidatos con apoyo de inteligencia artificial,
validar perfiles y agendar entrevistas de manera
automatica, todo desde un solo panel.

La plataforma permite ademas recibir perfiles
verificados, con informacién estandarizada vy
datos comparables, lo que contribuye a procesos
de contratacion mas eficientes, reduciendo
tiempos, rotacion y riesgos operativos para los
negocios.

Con esta adalianza, CANIRAC reafirma su
compromiso con la industria restaurantera,
no solo como organismo de representacion,
sino como un aliado activo que impulsa
acciones concretas para fortalecer el empleo, la
productividad y el crecimiento del sector.

La Camara continuard promoviendo alianzas
estratégicas que permitan atender los retos
actuales del mercado laboral y consolidar a la
industria restaurantera como un pilar clave del
desarrollo econémico y del empleo en México.

Om Mifel
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Tradiciones

Globos, flores y
chocolates... Actualmente,
el 14 de febrero, Dia de San
Valentin, es una fecha para
celebrar la importancia del
amor en nuestras vidas,
tanto de pareja como de
amigos. Pero, ¢conoces
la historia detras de esta
fecha? Esta vez tellevamos
en un recorrido por el
origen de esta romantica
festividad.
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CONOCE LA HISTORIA DE,TR[\S
DEL DIA DE SAN VALENTIN

La historia detras del Dia de San Valentin

Aunque es dificil conocer el origen exacto de esta
festividad, las teorias mas populares sobre la historia
del Dia de San Valentin se remontan a la antigua Roma,
especificamente al siglo Ill. En esa época, el emperador
Claudio Il “el Gético” habia prohibido los matrimonios
entre los jovenes, pues aseguraba que los soldados
solteros y sin familia eran mas valientes y leales en el
campo de batalla.

Ante esa situacién, aparece en los relatos la figura
de un sacerdote cristiano llamado Valentin, quien se
opuso rotundamente al decreto del emperador Claudio
Il. No solo se negd, sino que comenzd a casar a parejas
jovenes en secreto, argumentando que el amor era
un derecho fundamental y que el matrimonio era una
unién sagrada que no debia ser prohibida.

Om Mifel
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El emperador se enter6 de los actos realizados
por Valentin, ordenando su arresto y ejecucion.
Confinado en un calabozo, el oficial encargado
de su custodia le pidié devolverle la vista a su
hija Julia, que habia nacido ciega. El sacerdote
accedid y, en nombre de Dios, le devolvié la vista
a la joven. Sin embargo, eso no evitd que fuera
martirizado y decapitado un 14 de febrero del
afo 269.

Después de los hechos, su figura se convirtié para
la historia en un simbolo de amor y rebeldia. Fue

en el afio 494 cuando el papa Gelasio declaré el
14 de febrero como el Dia de San Valentin.

Celebrar el amor y la amistad

Con el paso de los afios, esta fecha hizo historia
y se convirtié en una festividad popular en la

| FUENTE: Food and Travel México
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que las personas expresan su amor y carifio
a través de regalos, cartas, poemas, flores y
cualquier detalle que funcione como simbolo de
amor, tanto en relaciones de pareja como de
amistad. Por ejemplo, ésabias que alrededor de
145 millones de tarjetas se comparten cada Dia

de San Valentin?

Se trata, ademas, de una festividad que con el
paso de los afios ha ganado relevancia a nivel
mundial. No solo se celebra en Occidente,
también en paises como Japdn, Corea del Sur
y China el Dia de San Valentin tiene una gran
importancia y se celebra de manera especial.

Ahora que conoces la historia del Dia de San
Valentin, no olvides expresar tus sentimientos y
hacer sentir especiales a las personas que tanto
quieres. Love is in the air!

Om Mifel




GAPACITAGION

Para propietarios de restaurante, gerentes, capitanes y chefs

FEBRER“ 0 ( 9:00 a 14:00 hrs.)

( Superior de Gastronomia: Av. Sonora 189, Hipédromo Condesa, CDMX )

Temarlo |. El papel del Gerente como lider. 2. El trabajo en equipo.
3. La supervisién eficaz. 4 La comunicacién asertiva. 9. Aplicacién de la disciplina.
6. La motivaciéon y el manejo de conflictos. 7. La eleccién eficaz de colaboradores.

8. Autoevaluacién de cada participante para identificar sus areas de mejora.

87 Noemi Alarcén

Instructor &% nalarcon@amr.org.mx
A AP T. 55 5250 1146

Fernando del Moral Muriel Y
| DE'-B f X 0 @AMRrest

Coordinadora: - N MORAL
Martha Infante Bernal ) ASESORES +
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GAPACITAGION

Para propietarios, gerentes, administradores y jefes de area

MARZ“ (9:00 2 14:00 hrs.>

C Superior de Gastronomia: Av. Sonora 189, Hipédromo Condesa, CDMX )

Temarlo 1. 1A sin miedo: qué es y qué NO es la Inteligencia Artificial.
2. |A aplicada a la operacién diaria del restaurante.
3. IA para administracién, finanzas y toma de decisiones.
h.|A para experiencia del cliente, marketing y ventas.
3. HONHAB: IA aplicada a la creacién de platillos.

Noemi Alarcén
C It d llod
onsultor en desarrollo de nq|GrC0n@Gmr-0r8-mx

|nStrlICt0r £ "“ negocios con mas de 12 afos
8 ' de experiencia ayudando a T.55 5250 1146

, -1 & empresas a crecer, ordenar
Mtro Cesar Emlllo b su operacién y tomar mejores f X m @AMRTESt

Tena ROdrigUEZ : J} { decisiones con datos.

+
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ASOCIACION MEXICANA
DE RESTAURANTES, A.C.
DESDE 1948

PROXIMO CURSO

FEBRERD 23 y 2 4 Desarrollo de habilidades

de liderazgo positivo

A 3
lunes martes &
v s
— Instructor: Fernando del Moral Muriel :

Coordinadora: Martha Infante Bernal

MARZD

9:00 a 14:00 hrs.

Instructor: César Emilio Tena Rodriguez

ABRIL

9:00 a 14:00 hrs. Instructor: Fernando del Moral Muriel
Coordinadora: Martha Infante Bernal

MAYQ

9:00 a 14:00 hrs. Instructor: Fernando del Moral Muriel
Coordinadora: Martha Infante Bernal

JUNIO

9:00 a 14:00 hrs. Instructor: Fernando del Moral Muriel
Coordinadora: Martha Infante Bernal

H 1EXPERTOS
B W |FOOD SERVICE

GRUPO
HERDEZ «




} P R %
M- RS L f.‘.:,:!&’lmy;-;-  SFFCINES

* EXPERTOS

FOOD SERVICE
HERDEZ

herdezfoodservice.com.mx | Call Center: 800-228-9437

® @HerdezFS o @HerdezFoodServiceOficial @HerdezFoodService 0 Herdez Food Service @ Herdez Food Service

WA, Do =

m Embasa. Red-[ot ﬂ’(griﬂl Mccglﬁkﬁl(:K Reynolds ) @Klkkowmu @%}ﬁa @ HERDEZ CQRI BLASON® | NATUREVALLEY | (HQ_LULA @':)

) . (s Gm Mifel Rappi

S GRUPO.
x| C gl HERDEZ »


https://herdezfoodservice.com.mx

on

tre la tradici
buscan nuevas

v2Mr.sushi

Unica en
Om Mifel

s

on

nipona y los sabores mexicanos, creando platillos que sorprenden

tanto a los amantes del sushi clasico como a quienes

experiencias culinarias.
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de 30 anos de trayectoria, Mr. Sushi se ha consolidado

como uno de los referentes de la gastronomia japonesa en México.
Su propuesta se distingue por una fusi
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El menl ofrece una amplia variedad
de opciones, desde rollos tradicionales
hasta creaciones con un giro innovador,
integrando ingredientes locales que
resaltan la frescura y el sabor en cada
bocado. Ademds, Mr. Sushi se caracteriza
por su ambiente familiar y acogedor,
pensado para disfrutar desde un almuerzo
casual hasta una celebracion especial.

Mas que un restaurante, Mr. Sushi
representa un punto de encuentro entre
culturas, donde la calidad, la innovacion y
la pasién por la cocina se mantienen como
el sello distintivo que lo ha mantenido
vigente por mads de tres décadas.

Estilo Culinario: Cocina Japonesa
Sitio Web: mrsushi.mx - IG: @mrsushimex

(&) | . RES Om Mifel Rappi
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Gastronomia

Las leguminosas
(plantas) tienen un efecto
medioambiental muy
importante porque en sus
raices crean una simbiosis
con bacterias que son
capaces de fijar al suelo
el nitrégeno atmosférico,
reduciendo asi la necesidad
delusodefertilizantes. Esta
simbiosis o convivencia
favorable se ha empleado
desde tiempos remotos
en la "milpa”, sistema de
cultivo que se utilizaba
en Mesoamérica mucho
antes de la llegada de los
espanoles.
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EL PAPEL DE LAS LEGUMBRES EN
EL FUTURO DE LA ALIMENTACION;
NUTRICION, SOSTENIBILIDAD

Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Su cultivo requiere de una cantidad menor de agua que la
necesaria para producir carne, lo que representa una ventaja
en cuanto la sostenibilidad. Ademads, su relativamente bajo
precio de venta en el mercado, aunado a la posibilidad
de hacer autocultivo, hace de legumbres como el frijol, un
alimento capaz de contribuir positivamente a la seguridad
alimentaria de familias.

Cabe puntualizar que es incorrecto referirse al frijol o
garbanzo como una “leguminosa” porque esta palabra se
refiere a toda la planta (tallo, hojas e inclusive vainas). El
término correcto para referirse a este grupo de semillas es el
de “legumbre”, como es el caso del haba, lenteja, garbanzo,
soya y hasta el cacahuate.

En el contexto del Dia Mundial de las Legumbres, que se
celebra cada 10 de febrero (proclamado por la ONU)
para resaltar su papel crucial en la nutricion, la seguridad
alimentaria y la sostenibilidad agricola, el maestro Miguel
Angel Meza, académico del Colegio de Gastronomia de la
Universidad del Claustro de Sor Juana (UCSJ), recomendd
incluirlas en la dieta diaria, ya que son un grupo alimentario
que por lo general contienen hasta un 24% de proteinas (el
doble que los cereales).

Om Mifel




Sinembargo, expuso, arazén de suorigen vegetal,
las proteinas no son tan “asimilables” como las
de origen animal debido a que se encuentran
dentro de estructuras celulares complejas.

Para conseguir el mejor efecto nutrimental de las
legumbres, se deben acompafiar de algln cereal
—como maiz o trigo— en la preparacion, con lo
gue se obtiene una proteina de buena calidad. “En
nuestra gastronomia cotidiana tenemos ejemplos
como los tlacoyos (de haba o frijol), asi como los
molletes. No es indispensable consumir alimentos
de origen animal para conseguir las proteinas
necesarias para mantener el cuerpo, solamente
hay que saber combinarlas y consumirlas en
suficiente cantidad”.

“Mientras que la industria de la carne interviene
en ecosistemas para construir potrerosy zonas de
pastoreo a costa de selvas o bosques, lo que a su
vez contribuye a mediano plazo al agotamiento
de los suelos, las plantas leguminosas contribuyen
a su enriquecimiento gracias a la fijacién del
nitrégeno atmosférico”, expuso el profesor del
Colegio de Gastronomia de la UCSJ.

El maestro Meza explicé que, aunque las
legumbres contienen una proporcion importante
de almidén (60-65%), que es en general fuente
importante de energia en la dieta, tienen una
proporcion importante de almidén resistente a
la digestiéon, por lo que no genera los llamados
“picos glicémicos”, lo que hace que se consideren
un alimento apto para personas que viven con
diabetes tipo |l.

“También tienen una fraccién de almidén que
no se alcanzan a digerir y absorber, de manera
que llega integro al colon donde sirve como
alimento para la microbiota, lo que favorece el
equilibrio microbiano, pues evita la colonizacién
de bacterias patégenas (previene contra
enfermedades diarreicas) y promueve la sintesis
de nutrimentos importantes como acidos grasos
de cadena corta (AGC) y vitaminas (K 'y BI2)”,
detalld.

| FUENTE: Universidad del Claustro de Sor Juana
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En general, prosiguid, las legumbres contienen
lectinas, compuestos quimicos que en un
momento de la historia se consideraron anti-
nutrimentales, pero hoy se sabe que cuando
son cocinadas tienen efectos antitumorales vy
especificamente protegen contra el cancer de
colon. De igual forma, algunas legumbres son
ricas en compuestos antioxidantes, como es el
caso de las antocianinas (pigmento azulado) en
el frijol negro o taninos, en general.

Advirti6 que, como parte de su composicién,
también contienen algunos oligosacaridos como
la rafinosa o estaquiosa que, al no ser digeribles
por nuestro cuerpo, llegan integros al colon
donde sirven de alimento para la microbiota y a
consecuencia generan gas, lo que se traduce en
la molesta distencién abdominal que, a su vez,
suele desmotivar su consumo por laincomodidad
que provoca.

“Es sencillo eliminar o reducir su efecto. Si las
legumbres se remojan por al menos 8 horas,
cambiando el agua en al menos una ocasion,
haréa no solamente a los frijoles mas ‘nobles’ para
su consumo, sino también acorta el tiempo de su
coccidén porque hay que tomar en cuenta que, si
se cuecen desde ‘secos’, los primeros minutos se
emplean en la hidratacién”, compartié.

Finalmente, Miguel Angel Meza destacé que las
legumbres son un alimento que es recomendable
incluir en la dieta cotidiana, e incluso, es mejor
si se cocina en casa porque se puede asegurar
una reduccion de la cantidad de azlcares que
forman los molestos gases, mediante un remojo
adecuado.

“Son una buena fuente de proteinas que, al
combinar con cereales en algin platillo, permiten
la ingesta de los aminodacidos que el cuerpo
necesita; consumirlas contribuye positivamente
al cuidado del medio ambiente y de nuestra
salud”, concluyé.

Om Mifel



https://link.mifel.com.mx/AMR-vj2

9)),

Mifel el banco
que te paga por ahorrar:

Cuentas Tarjetas crédito Inversiones

tu dinero y rendimiento,

siempre disponible.

aaaaaaa

Abre tu cuenta

(=3 o]

) . Q= Gn Mifel


https://link.mifel.com.mx/AMR-vj2

BOLETIN

AMR=DICARES

1
%
3
L

Gastronomia  DINAMARCA PROPONE DECLARAR

| LA GASTRONOMIA COMO ARTE
ciglos, ¢1a gasworomia o OFICIAL: UN CAMBIO HISTORICO

un tipo de arte o solo un
oficio? Dinamarca reaviva
la discusion al proponerlo
oficialmente como una
categoria de arte.

Dinamarca: la revolucion culinaria
que nadie vio venir

El anuncio llega a través del ministro de Cultura danés,
Jakob Engel-Schmidt, quien durante el simposio expuso si
la gastronomia deberia recibir el mismo reconocimiento
legal y financiero que muchas otras disciplinas.

El simposio Convergence,
celebrado en Copenhague,
ha sido testigo de un evento
histérico para la gastronomia
mundial. Siendo el escenario
perfecto para reavivar el debate
sobre si la gastronomia debe ser
considerada un arte.

Esto pone el foco sobre la relevancia y el gran valor que
tiene esta profesién en nuestra sociedad. La iniciativa
busca que la gastronomia “sea reconocida oficialmente
como una expresién artistica” y no solo como un oficio o
artesania.
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¢{Cudl es la importancia
de este reconocimiento?

Que el gobierno danés esté abierto a estudiar la
opcion de que la gastronomia sea considerada
una forma de arte incita a varias conversaciones
y especialmente, beneficios para quienes
trabajan en esta industria.

Mas allad de que podria posicionar a Dinamarca
como un pais consolidado en el turismo culinario
mundial, invita a algo mucho mas grande.

La intencién de posicionar a la gastronomia en
el mismo estatus cultural que otras disciplinas
artisticas ofrece lo siguiente:

* Que la profesion obtenga mayor apoyo
institucional (becas, subsidios, fondos y
programas).

* La cocina dejaria de verse solo como un servicio
o entretenimiento.
*Desarrollarnuevosespaciosdeexperimentacion.
*  Mayor investigacion destinada a una
alimentacién sostenible.

* Un marco sélido en materia de “Proteccion del
Patrimonio Culinario”.

* Mejores condiciones laborales para cocineros.
* Programas de educacion alimentaria en
espacios de aprendizaje.

* “Cambiar la forma en que comemos”: el acto
de comer se vuelve mas consciente.

Pareceria un debate absurdo, sin embargo, es
mucho mas relevante de lo que muchos podrian
pensar. Reconocer a la gastronomia como una
forma de arte abre la oportunidad de crear un
cambio de raiz en la industria.

Dinamarca goza de reconocimiento internacional
en materia de innovacion culinaria, gracias
a la llamada Nueva Cocina Noérdica, se ha
posicionadocomounespaciodeexperimentacion
en la alta cocina.

Es asi como a partir de la identidad cultural
danesa se ha permitido la creacion de propuestas
gastrondmicas que  busquen  solucionar
problemas, no solo experiencias atractivas.
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Hoy por hoy, Dinamarca es punta de lanza en
materiade investigacion paraunaalimentacion
sostenible. Proyectos como Noma de René
Redzepi o Alchemist de Rasmus Munk, invitan
a “pensar fuera de la caja” en la creacién de
alternativas rumbo al futuro.

Es por ello que suena légica la propuesta
del parlamento danés, pues reconocer a la
gastronomia, de forma oficial, como una
disciplina artistica, rompe el paradigma de que
los proyectos gastronémicos solo buscan ofrecer
experiencias culinarias.

¢{La gastronomia puede ser arte?

La realidad es que la gastronomia al igual que
el arte, es una expresion personal que cuenta
una historia y busca evocar sensaciones. Pero
también plantear crear soluciones a través de la
reflexion.

La composiciéon sensorial juega un papel
fundamental en la gastronomia. En donde la
intencion creativa y el mensaje que comunica
puede hablar de identidad y memoria.

La comida entonces se convierte en lenguaje y
una experiencia estética provocada por el sabor,
aroma, sonido, textura y aspecto.

Es asi como la gastronomia, al igual que la
muUsica, escultura o pintura desarrolla expertos
que dominan a través de la técnica, practica
y conocimiento de los materiales un estilo de
trabajo particular.

En la cocina se crean obras originales, que
provocan emociones profundamente humanas
como:sorpresa, alegria, nostalgiaeincomodidad.
Si el arte busca emocionar, la cocina lo logra
todos los dias.

¢ Ta qué piensas?
¢La gastronomia es un arte o no?
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Sustentabilidad

Latemporadade Cuaresma
2026 esta por comenzar.
Para acompanarte en este
periodo, en el que mucha
gente limita el consumo
de carnes rojas, te
damos opciones de pesca
sustentable en Meéxico,
ideales para consumir
durante los siguientes dias.
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CUARESMA 2026: CUANDO INICIA
Y QUE OPCIONES DE PESCA
SUSTENTABLE HAY EN MEXICO

¢Qué significa y cuando
inicia la Cuaresma 20267

Dentro del catolicismo, la Cuaresma se entiende como
un periodo de preparacién espiritual, asumido como
etapa de prueba y purificacion. Recibe su nombre
por los 40 dias que JesUs pasd en el desierto —ante
limitaciones en la alimentacion- y culmina antes de
culminar en el domingo de Resurreccion o de Pascua.

Este afio 2026, la temporada de Cuaresma comienza el

18 de febrero, dia del Miércoles de Ceniza, y culmina el
2 de abril, Jueves Santo.
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{Por qué si se puede comer
pescados y mariscos?

El consumo de pescado y mariscos se permite
porque, histéricamente, se consideraba un
alimento accesible para comunidades con menos
recursos, que podian obtenerlo directamente
de rios y costas. Esta practica refleja sencillez
y tradicion; ademds, durante mucho tiempo,
el pescado resulté mas econdmico que otros
tipos de carne. Por contrario, las carnes rojas se
asociaban a la impureza, y evitar su consumo
era una muestra de austeridad y humildad.

Si bien la temporada de Cuaresma comprende
40 dias en los que se promueve la limitacion del
consumo de carnes rojas y aves, la invitacion
se enfatiza de manera particular el Miércoles
de Ceniza, todos los viernes de Cuaresma vy el
Viernes Santo. En esas fechas, la Iglesia catélica
invita a vivir la abstinencia con un sentido social y
con practicas altruistas, como ejercer solidaridad
con las personas mas necesitadas.

Opciones de pescasustentable en México

En el contexto de la temporada de Cuaresma
2026, cuando aumenta el consumo de productos
del mar, también cobra relevancia el origen de lo
que llega a la mesa.

De acuerdo con datos de #PescaConFuturo,
iniciativa impulsada por el Consejo Mexicano
de Promocién de los Productos Pesqueros y

Acuicolas (COMEPESCA), hasta el 80% del
producto del mar que consumen los mexicanos
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es importado. Esta cifra subraya la relevancia de
identificar y elegir pesca y mariscos sustentables.
Por ello, te compartimos algunos ingredientes de
mar por los cuales comenzar:

* Abulén rojo: De Ensenada, Baja California,
respaldado por Seafood Watch, programa de
conservacion.
*Bagre:ProvenientedeMichoacdnyotrosestados
de la Republica, respaldado por Seafood Watch.
Baqueta: De Sonora y Baja California Sur,
respaldada por Fishery Progress.
* Barrilete negro: De Puerto Angel, Oaxaca, con
respaldo de Fishery Progress.
* Cadernal: Proveniente de Baja California Sur,
avalado por Fishery Progress.
* Camarén blanco: De Sonora y de la Reserva
de la Biésfera Marismas Nacionales, Nayarit, asi
como de la Reserva de la Biésfera La Encrucijada,
Chiapas, avalado por Fishery Progress.
* Corvina plateada: Del Alto Golfo de California,
avalada por Fishery Progress.
* Huachinango del Pacifico: Originario de Baja
California Sur, respaldado por Fishery Progress.
* Jaiba azul: De Tabasco y Yucatdn, avalada por
Fishery Progress.
*Totoabadecultivo:DelLaPaz, BajaCaliforniaSur,
conrespaldode Best Aquaculture Practices (BAP).
* Trucha arcoiris: De Zitdcuaro, Michoacdan, y
otros estados de la republica, respaldada por
Seafood Watch.

En esta Cuaresma 2026, piensa en el medio
ambiente al comprar tus pescados y mariscos:
elige las opciones sustentables. No olvides
apuntarlas fechasy planear tus comidas durante
este periodo.
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https://www.amr.org.mx/docs/Directorio-Proveedores-AMR.pdf

