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BOLETIN JURIDICO:

EL SENADO BUSCA ELIMINAR BARRERAS DE CONTRATACION

PARA EXPRESIDIARIOS

POR LIC. FERNANDO TREJO, JURIDICO AMR

Iniciativa en el Senado propone Reformas a la Ley Federal del Trabajo, Ley
Nacional de Ejecucion Penal y Ley del Seguro Social para eliminar barreras de
contratacion respecto de personas que egresan de prision, garantizando su
acceso al empleo formaly a la seguridad social, asi como prohibir se soliciten
constancias de antecedentes penales como requisito para su contratacion.

La Reforma a la Ley Federal del Trabajo propone
adicionar otra Fraccion al articulo 133 que prohiba a
los empleadores pedir la constancia de
antecedentes penales como requisito para la
contratacién o permanencia en el empleo. Este
requisito se reconocera solo para el servicio publico,
las instituciones de seguridad publica o privada, de
procuracion e imparticion de justicia, asi como para
actividades de cuidado de ninas, ninos vy
adolescentes, personas mayores 0 con
discapacidad.

La constancia en dichos casos incluird Unicamente
sentencias por delitos relacionados directamente
con las funciones del puesto, pero para cualquier
otro empleo o actividad, no se podra exigir el
documento como requisito para un trabajo, obtener
una vivienda, estudiar o recibir servicios.

Prevé que, una vez cumplida la condena el registro
de antecedentes penales de la persona sentenciada
se cancele. En el caso de delitos graves, la
cancelacién se realizaria cuando haya transcurrido la
mitad del tiempo de la pena impuesta, con un limite
de 10 anos, siempre y cuando durante ese periodo
no reciba una nueva sentencia condenatoria.

El tramite seria gratuito y se realizaria de manera
automatica por orden del Juez de Ejecucion. La
autoridad encargada del registro tendria un plazo
maximo de 30 dias habiles para hacer la cancelacion
o la persona podria solicitarla directamente ante el
juez.

La Reforma a la Ley del Instituto Mexicano del
Seguro Social y su remuneracién respecto de las
personas privadas de la libertad que realicen
trabajos remunerados para terceros, garantiza su
alta ante dicho Instituto, lo cual les permitiria contar
con seguro por riesgos de trabajo, invalidez y vida,
asi como acceder a prestaciones para el retiro y la
vejez.

La propuesta de adicion del articulo 91 Bis de la Ley
Nacional de Ejecucion Penal establece que las
personas que realicen trabajos remunerados
durante su estancia en prision deberan recibir un
pago de al menos el salario minimo, de acuerdo con
las horas trabajadas. Ademas, cuando el trabajo sea
para una empresa o un tercero, este sera
considerado su patréon para efectos de la seguridad
social.

En cuanto al pago por el trabajo realizado por las personas en prision, se prevé que el dinero se
distribuya en un 30% a un fondo de ahorro que la persona recibiria al salir de prisién; 30% a
apoyar a sus dependientes econémicos; 30% al pago de la reparacidn del dano si existiera una
deuda pendiente, y 10% restante para sus gastos personales.
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TENDENCIAS

LA REPUTACION DIGITAL:
UN FACTOR DECISIVO PARA ELEGIR DONDE COMER

POR: ITZEL PANIAGUA

La decision de visitar un
restaurante comienza mucho
antes de llegar a la mesa.
Actualmente, los consumidores
pueden descubrir nuevos
establecimientos, consultar sus
menus, comparar opiniones y
conocer las experiencias de
otros comensales desde sus
dispositivos moviles. En este
escenario, la reputacion digital
se ha convertido en un elemento
fundamental para atraer
clientes, generar confianzay
fortalecer el posicionamiento de
los negocios restauranteros.

LLas redes sociales y las plataformas de resenas han transformado la manera en que las personas
se relacionan con los restaurantes. Instagram, TikTok, Google y otros espacios digitales funcionan
como escaparates en los que los establecimientos muestran su propuesta gastrondmica, ambiente
y servicio, mientras que las opiniones de los usuarios contribuyen a construir una percepcion
publica de cada marca. Esta influencia se refleja en los habitos de consumo. De acuerdo con el
reporte Tendencias Gastrondmicas 2026 de OpenTable, el 83% de los mexicanos considera
importante la aprobacion de un restaurante en Instagram y TikTok al momento de decidir donde
cenar. El dato evidencia el papel que desempena la presencia digital en el proceso de eleccién y
descubrimiento de nuevos establecimientos.

Sin embargo, la visibilidad en redes sociales no es suficiente para garantizar una buena percepcion.
La experiencia que ofrece el restaurante continldia siendo el elemento central de su reputacién. El
mismo estudio senala que el 50% de los mexicanos considera que la calidad de los alimentos y
bebidas tiene mayor importancia que el ambiente al elegir un establecimiento. Esto demuestra que
la comunicacién digital debe estar respaldada por una propuesta gastrondmica consistente y un
servicio que cumpla las expectativas de los comensales.

Las opiniones compartidas por otros consumidores se han convertido en una referencia para evaluar
un restaurante antes de visitarlo. Las calificaciones, fotografias, comentarios sobre los platillos y
experiencias relacionadas con el servicio permiten conocer distintas perspectivas y reducir la
incertidumbre al momento de elegir. En este sentido, las resenas digitales representan tanto una
oportunidad como un desafio para los establecimientos. Los comentarios positivos pueden
fortalecer su credibilidad y motivar nuevas visitas, mientras que las experiencias negativas permiten
identificar areas de oportunidad en aspectos como los tiempos de espera, la atencion, la calidad de
los alimentos o la relacion entre precio y valor.

Mas alla de la calificacion obtenida, la manera en que un restaurante responde a las opiniones
también forma parte de su imagen publica. Atender comentarios, agradecer las recomendaciones y
ofrecer soluciones ante una inconformidad demuestra disposicion para escuchar a los clientes y
mejorar continuamente.
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Construir una reputacién solida
requiere una estrategia integral que
conecte la comunicacion digital con la
operacion cotidiana del restaurante.
Mantener actualizada la informacion
de contacto, horarios, ubicacion y
menu; compartir fotografias que
representen fielmente la oferta
gastrondmica y generar contenido
que refleje la identidad del
establecimiento son acciones que
facilitan el acercamiento con nuevos
consumidores. Asimismo, monitorear
las resenas, responder
oportunamente y analizar los
comentarios recurrentes permite
identificar patrones en la percepcion
de los clientes y convertir esa
informacion en decisiones para
mejorar el servicio.

La autenticidad también desempena
un papel importante. En un entorno
donde los consumidores tienen
acceso a multiples opiniones vy
contenidos, comunicar de manera
transparente y mantener coherencia
entre lo que se promete en
plataformas digitales y lo que se
ofrece en el establecimiento resulta
indispensable para generar relaciones
de confianza.

En una industria donde la experiencia
del comensal es uno de los
principales diferenciadores, la
reputacion digital dejé6 de ser
Unicamente una responsabilidad del
area de comunicacién o marketing.
Hoy involucra a todas las areas del
negocio, desde la cocina y el servicio
hasta la administracion y la direccion.
Cada interaccion puede convertirse
en una recomendacién, una resefa o
una oportunidad para fortalecer la
relacion con los clientes. Por ello,
escuchar a los consumidores, cuidar
los detalles de la experiencia y
mantener una comunicacion cercana
son acciones que contribuyen al
posicionamiento de los
establecimientos.

La presencia digital puede despertar
el interés de un comensal, pero es la
calidad de la experiencia la que
construye confianza y motiva su
regreso. En este contexto, gestionar
la reputacion en linea no solo
representa una  estrategia de
promocion, sino una herramienta para
fortalecer la competitividad y el
crecimiento de la industria
restaurantera.
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GASTRONOMIA

LOS SABORES QUE MARCARON LA

GASTRONOMIA MEXICANA
ESTE 2026

POR ITZEL PANIAGUA

MICHELIN GUIDE

La gastronomia mexicana continlia demostrando que su mayor fortaleza
esta en la diversidad de sus ingredientes, la riqueza de sus tradiciones y
la capacidad de reinventarse sin perder sus raices. Durante 2026, la
escena culinaria nacional ha estado marcada por el reconocimiento de
las cocinas regionales, el protagonismo de los productos locales y una
nueva manera de interpretar recetas y técnicas que forman parte de
nuestra identidad.

A lo largo del ano, distintos acontecimientos han puesto de manifiesto la
relevancia de México como destino gastronomico. Desde el
reconocimiento de nuevos proyectos restauranteros hasta la expansion
de importantes guias internacionales, la conversacion culinaria ha
permitido visibilizar propuestas que representan la diversidad de
sabores y conocimientos que existen en el pais.

Uno de los acontecimientos mas relevantes La presencia de estas regiones en el

BOLETIN AMR- Dicares

fue la expansién de la Guia MICHELIN México
2026 hacia Jalisco, Puebla y Yucatan,
territorios que se incorporaron a la seleccién
junto con Ciudad de México, Oaxaca, Baja
California, Baja California Sur, Quintana Roo y

Nuevo Ledn. Esta ampliacién permitio
reconocer una mayor diversidad de
propuestas y tradiciones culinarias. En

Jalisco, la birria y las preparaciones
tradicionales contintan representando una
parte fundamental de su identidad; Puebla
mantiene vivo el legado de platillos como el
mole poblano, los chiles en nogada y las
cemitas, mientras que Yucatan destaca por
sus ingredientes de origen maya, el uso del
recado negro y técnicas ancestrales como la
coccion al piib.

panorama gastrondémico internacional refleja
la importancia de reconocer las
particularidades de cada territorio y el trabajo
de quienes preservan y reinterpretan sus
tradiciones culinarias.

Otra de las grandes constantes de la
gastronomia mexicana durante 2026 ha sido
la revalorizacion de los ingredientes locales.
El maiz, el cacao, los productos del mar, las
hierbas, los vegetales regionales y otros
insumos de temporada han encontrado
nuevas formas de protagonismo en las
propuestas de restaurantes de distintas
partes del pais.
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Esta tendencia también refleja una mayor atencion al
origen de los alimentos y a la relacion entre
restaurantes, productores y comunidades. Trabajar con
ingredientes de proximidad permite explorar sabores
propios de cada region, reconocer la diversidad de las
despensas mexicanas y fortalecer las cadenas de
suministro locales. El maiz continta siendo uno de los
grandes protagonistas de esta conversacion. Su
diversidad de variedades, los procesos de
nixtamalizacion y la elaboracion artesanal de tortillas y
masas demuestran que un ingrediente fundamental de
nuestra alimentacion sigue ofreciendo posibilidades de
innovacion y desarrollo gastronémico.

La cocina de calle también ha tenido un lugar
destacado en la conversacidén gastrondmica de este
ano. Tacos, gorditas, cemitas y otros antojitos han
demostrado que la sencillez de una preparacion puede
convivir con una ejecucion técnica cuidadosa y una
propuesta culinaria de gran calidad.

Cada vez mas proyectos encuentran inspiracion en
estos platillos para desarrollar experiencias que
conservan sus sabores originales, pero incorporan
nuevas presentaciones, ingredientes seleccionados y
técnicas contemporaneas. Esta conexion entre la
cocina popular y la restauracion de autor permite
reconocer el valor de recetas que forman parte de la
vida cotidiana de millones de mexicanos. También
confirma que la innovacidon gastrondmica no
necesariamente implica alejarse de la tradicion: en
muchos casos, comienza por comprenderla vy
reinterpretarla.

GASTRONOMIA

Durante 2026, diferentes encuentros y
reconocimientos contribuyeron a visibilizar el trabajo
de chefs, restauranteros, productores y profesionales
gue forman parte de la industria. En febrero, Puebla fue
sede de la duodécima edicion de la Guia México
Gastronémico, organizada por Culinaria Mexicana.
Entre sus principales reconocimientos, Angel Vazquez
fue nombrado Chef del Aho y Tierra del Sol, proyecto de
la chef Olga Cabrera en Oaxaca, recibio el
reconocimiento a Restaurante del Ano. La seleccidn
también destacd iniciativas relacionadas con la
sustentabilidad, la investigacién gastrondmica, la
panaderiay la promocién de las cocinas regionales.

En mayo, la Guia MICHELIN presentd su seleccion
2026 para México, que incorpord siete nuevos
restaurantes con estrella y ampli6 su presencia
territorial. Entre las nuevas incorporaciones destacaron
proyectos como Alcalde y Xokol, en Jalisco; Gaba y La
Once Mil, en Ciudad de México; y Huniik, Ixi'im y La
Barra de Huniik, en Yucatan.

Mas recientemente, el 21 de octubre, los Premios
MexBest 2026 reunieron a representantes de la
gastronomia, la hoteleria y la industria de la

hospitalidad. En sus reconocimientos gastrondémicos
destacaron Maximo Bistrot como Best of the Best
Restaurante, Huniik en Fine Dining, Nejayote Molino por
Experiencia de Maiz y La Once Mil como Mejor
Taqueria, entre otros proyectos.
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GASTRONOMIA

Estos encuentros muestran la diversidad de talentos y propuestas que conforman
el panorama culinario nacional, asi como la importancia de generar espacios que
impulsen su reconocimiento y crecimiento.

Lo que va de 2026 deja una escena gastronomica en la que tradicion e innovacion
encuentran nuevas formas de convivir. Los ingredientes locales, las técnicas
heredadas, las cocinas regionales y las propuestas contemporaneas continuan

'e construyendo una oferta diversa que trasciende fronteras. Mas alla de los
reconocimientos y las tendencias, el valor de la gastronomia mexicana reside en
las personas que mantienen vivos sus conocimientos: productores, cocineras
tradicionales, chefs, restauranteros, panaderos, sommeliers y todos los
profesionales que participan en la construccion de experiencias alrededor de la
mesa.

México sigue demostrando que su cocina no es una expresion estatica del pasado,
sino una tradicion viva que se transforma, se comparte y encuentra nuevas
maneras de sorprender. Cada ingrediente, receta y proyecto contribuye a contar
una historia que distingue a nuestro pais y fortalece su lugar en el panorama
gastronomico internacional.
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KUMOTO Y EL JAPONEZ:
PROPUESTAS QUE DESTACAN EN LA ESCENA
GASTRONOMICA JAPONESA DE MEXICO

POR: [TZEL PANIAGUA

La gastronomia japonesa ha encontrado en México un espacio de crecimientoy
evolucion. Su presencia en la industria restaurantera ha trascendido las
preparaciones tradicionales para dar paso a conceptos que combinan técnicas
ancestrales, ingredientes de calidad, creatividad y nuevas experiencias alrededor de
la mesa. En este panorama, KUMOTO y EL JAPONEZ destacan por desarrollar
propuestas que acercan distintas expresiones de la cocina nipona al publico
mexicano.

Su presencia entre los primeros lugares del reconocimiento de Top Food México pone
sobre la mesa la diversidad de conceptos que conforman esta categoriay la
importancia de los espacios que contribuyen a enriquecer la oferta gastronomica
nacional.

Como parte de la nueva generacion de
propuestas gastrondmicas japonesas en
Ciudad de México, KUMOTO apuesta por una
experiencia donde el fuego es el eje de su
cocina. Ubicado en DOMO Perisur, el
restaurante pertenece a Grupo Urban Fork y
estd encabezado por Marcelo Hisaki, chef
corporativo del grupo, junto con Christian
Herrera, chef ejecutivo especializado en
cocina de producto y brasa.

Su concepto parte del robatayaki, una técnica
japonesa que consiste en cocinar pescados,
mariscos, carnes y vegetales sobre carbon. La
propuesta busca resaltar las caracteristicas de
cada ingrediente mediante el control de la
temperatura, la distancia respecto a las
brasas y los tiempos de coccion. Uno de los
elementos distintivos del establecimiento es
su barra abierta, que permite a los
comensales observar el trabajo de los
cocineros y la transformacion de los
productos frente al fuego. A esto se suma un
irori, fogdn tradicional japonés que funciona
como punto de encuentro y que refuerza el
caracter experiencial del espacio.

KUMOTO también integra una barra de sushiy
una propuesta de cocteleria desarrollada por
Koki Yokoyama, ampliando las posibilidades
de una experiencia que combina diferentes
expresiones de la gastronomia japonesa.
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INDUSTRIA

Por su parte, EL JAPONEZ se ha consolidado como una de las marcas reconocidas dentro de la oferta
de restaurantes japoneses en México. Con una trayectoria que supera las dos décadas, el grupo ha
construido una propuesta que combina tradicion culinaria, innovacion y una experiencia de
hospitalidad orientada a distintos momentos de consumo.

Bajo la direccién gastrondmica del chef corporativo Alfredo Garcia, su cocina busca integrar técnicas
japonesas, ingredientes seleccionados y creaciones contemporaneas. Su menu relne preparaciones
clasicas y propuestas originales, con especial atencién al manejo del producto, los sabores y las
texturas. Uno de los antecedentes mas relevantes de su trayectoria ocurrio en 2024, cuando la
sucursal de Polanco recibio el reconocimiento Top Sushi in Town! de Top Food México. La distincion se
obtuvo mediante una votacion abierta en redes sociales entre 32 restaurantes japoneses de Ciudad de
México, convirtiéndose en un reconocimiento a la preferencia del publico y al posicionamiento de la
marca dentro de la escena gastrondmica local.

Actualmente, EL JAPONEZ cuenta con siete sucursales y continla desarrollando su propuesta
mediante nuevas creaciones y colaboraciones gastrondmicas. Su trabajo con ingredientes como el atun

| aleta azul también refleja el interés por explorar las posibilidades del producto a través de distintas
técnicas y preparaciones.

Aunque KUMOTO y EL JAPONEZ comparten su
inspiracién en la gastronomia japonesa, sus
conceptos muestran distintas maneras de
acercar esta cocina a los comensales.
Mientras el primero coloca las brasas y el
robatayaki en el centro de su experiencia, el
segundo combina una trayectoria consolidada
con una interpretacion contemporanea de los
sabores y técnicas japonesas. La presencia de
propuestas tan diversas en el panorama
restaurantero refleja una industria que
continla ampliando sus horizontes,
incorporando nuevos conceptos y generando
experiencias que responden a los intereses de
los consumidores.

Reconocimientos como los impulsados por
Top Food México también contribuyen a dar
visibilidad al trabajo de los establecimientos y
a generar espacios de encuentro entre
restaurantes, profesionales gastrondémicos y
consumidores.

En una escena culinaria cada vez mas
dindmica, la evolucién de estos proyectos
demuestra que la diferenciacion, la
consistencia y la capacidad de ofrecer
experiencias memorables son elementos
fundamentales para fortalecer el
posicionamiento de las marcas y contribuir al
crecimiento de la industria restaurantera.
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https://www.modelocero.com.mx/

POR: [TZEL PANIAGUA

EL FOGONCITO:

MAS DE CINCO DECADAS LLEVANDO EL SABOR DE MEXICO
A NUEVAS FRONTERAS

La historia de El Fogoncito es un ejemplo de como
un negocio familiar puede convertirse en una
marca con proyeccion internacional. Fundado el 22
de agosto de 1968 por Martha Avalos de Rocha, en
Avenida Revolucién, Ciudad de México, este
restaurante comenzé como una pequena taqueria
de cuatro mesas que, con el paso del tiempo, logré
posicionar su propuesta gastrondmica dentro y
fuera del pais.

Uno de los elementos mas representativos de su
historia es el origen de las gringas, preparacion
que, de acuerdo con la tradicion de la marca,
surgié cuando dos comensales estadounidenses
comenzaron a pedir sus tacos al pastor en tortilla
de harina y con queso. La peticiéon llamd la
atencién de otros clientes, quienes comenzaron a
solicitar “lo de la gringa”, dando origen a uno de
los platillos que hoy forman parte de la cultura
taguera mexicana.

Con el crecimiento de sus operaciones, El
Fogoncito inicid una etapa de profesionalizacion y
desarrollo empresarial. En 1992 comenzd su
expansion mediante el modelo de franquicias vy,
para 1995, ya habia otorgado 16 contratos,
ampliando su presencia en distintas ciudades de
México y mercados de Centroamérica.

Uno de los capitulos mas destacados de su
trayectoria llegd en 2007, cuando abrié su primera
sucursal en Beijing, China. Esta incursién
representd un importante paso para la
internacionalizacion de la gastronomia mexicana y
puso a prueba la capacidad de la marca para
adaptar su propuesta a nuevos mercados.
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La aceptacion del concepto fue significativa:
para 2008, el establecimiento atendia alrededor

de 250 comensales diarios, de los cuales
aproximadamente 70% eran consumidores
chinos. La experiencia también llevo a
incorporar ingredientes locales en algunas
preparaciones, demostrando la importancia de
comprender los habitos y preferencias de cada
destino sin perder la identidad del concepto

original.
Con mas de cinco décadas de historia, El
Fogoncito demuestra que la identidad

gastronomica, la innovacion y una vision
empresarial pueden convertirse en motores de
crecimiento. Su evolucion, desde una pequena
taqueria hasta una marca con presencia
internacional, refleja el potencial de los
conceptos restauranteros mexicanos para
trascender fronteras.

Su historia confirma que, en ocasiones, una gran
expansion comienza con algo tan sencillo como
una buena receta y la capacidad de escuchar a
los comensales.

SUCURSALES: ANZURES | FELIX PARRA | RIO MIXCOAC |
MIYANA | TORRE MAYOR | SANTA FE | AEROPUERTO |
CENTRO TK | BOSQUE REAL
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CAPACITACION

PROFESIONALIZACION Y CUMPLIMIENTO
NORMATIVO EN LOS RESTAURANTES

POR: [TZEL PANIAGUA

La operacion de un restaurante implica
mucho mas que ofrecer alimentos y
bebidas de calidad. Detras de cada
servicio existe una estructura de
trabajo que requiere organizacion,
personal capacitado y procesos
alineados con las disposiciones que
regulan a la industria. En este
contexto, la profesionalizacion se
convierte en una herramienta
fundamental para fortalecer los
negocios, mejorar su desempeno y
brindar mayor confianza a los
consumidores.

La capacitacion continua permite que
los colaboradores desarrollen vy
actualicen las habilidades necesarias
para desempenar sus funciones.
Desde la atencion al cliente y el
manejo higiénico de alimentos, hasta
la administracion de inventarios, la
prevencion de riesgos y el liderazgo de
equipos, cada area requiere
conocimientos especificos que

contribuyen a una operacion mas
eficiente y consistente.

Ademas de sus beneficios operativos, la
capacitacion representa una responsabilidad para
los establecimientos. La Ley Federal del Trabajo
establece la obligacion de los empleadores de
proporcionar formacién y adiestramiento a sus
trabajadores, con el propdsito de fortalecer sus
competencias, elevar la productividad y prevenir
riesgos laborales. Para ello, las empresas deben
considerar las necesidades de sus distintos puestos
y desarrollar programas acordes con sus
actividades.

En materia sanitaria, el cumplimiento también exige
preparaciéon. La NOM-251-SSA1-2009 establece las
practicas de higiene que deben observarse durante
el proceso de alimentos y bebidas. Entre sus
disposiciones contempla que el personal que
participa en las areas de produccién o elaboracion
reciba capacitacion en buenas practicas de higiene
al menos una vez al ano. Estos conocimientos
incluyen higiene personal, lavado de manos,
almacenamiento  adecuado, prevencion de
contaminacion y manejo seguro de los productos.
Por ello, profesionalizar un restaurante también
significa conocer y atender las obligaciones
aplicables en ambitos como el laboral, sanitario,
fiscal y de proteccion al consumidor. Mantener
documentacién, registros y  procedimientos
actualizados facilita la supervision de las
operaciones y permite responder de manera
oportuna ante los requerimientos de las
autoridades.




CAPACITACION

En esta labor, la actualizacién de informacion y el acceso a herramientas practicas son aliados
importantes para los establecimientos. Recientemente, CANIRAC Nacional y Hero Guest
anunciaron una colaboraciéon para acercar a los restaurantes contenidos sobre requisitos vy
disposiciones de autoridades como PROFECO, COFEPRIS, SAT y STPS, mediante materiales de
consulta, listas de verificacion y rutas de cumplimiento. La profesionalizacidon no debe entenderse
Unicamente como una medida para cumplir con la normativa, sino como una inversion en el
desarrollo de las personas y la solidez de los negocios. Una industria mejor preparada cuenta con
equipos mas capaces, procesos mas ordenados y mejores condiciones para enfrentar sus retos.

En un sector tan dinamico como el restaurantero, capacitarse y mantenerse actualizado es parte
esencial de construir establecimientos responsables, competitivos y sostenibles.
EVENTOS. Itzel paniagua.
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EVENTOS

NOVIEMBRE GASTRONOMICO:

ENCUENTROS QUE CONECTAN A CHEFS, RESTAURANTES Y
PROFESIONALES

POR: [TZEL PANIAGUA

Uno de estos espacios fué la comida con la Directora
del CNET, un encuentro orientado a estrechar la

La industria restaurantera se relacion entre ambas organizaciones y alinear
construye todos los dias alrededor de objetivos de trabajo. La conversacién permitio
una mesa, pero su crecimiento identificar puntos de colaboracién y oportunidades

para impulsar iniciativas que generen valor para los

también depende de los espacios de - :
establecimientos y sus profesionales.

dialogo, colaboracion y vinculacion

que se generan fuera d? l_as cocinas 'y La agenda también contemplé la participacion de la
los salones de servicio. Durante AMR en la comida mensual de DICARES, un espacio
noviembre, la agenda de la Asociacion de vinculacion entre representantes de las principales
Mexicana de Restaurantes contempla cadenas restauranteras. En este contexto, el didlogo
encuentros con afiliados, con Manola Za,bal.za, titular .de la SeCfe‘Faria de
representantes empresariales, Desarrollo Econodmico de la Ciudad de México, y la

presencia de actores como INVEA y el Programa

autorlc'la.des y . ?rganlsn‘los Ingrediente ponen sobre la mesa temas relevantes
estrategicos, con un objetivo comun: para el desarrollo de la industria: la relacién con las
fortalecer las relaciones que impulsan autoridades, el fortalecimiento de los
al sector. establecimientos y la vinculacion con productores

locales.

Jose (vervo On Mifel
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A estos encuentros se sumadla Cumbre de Seguridad HUB, un espacio para abordar uno de los temas
prioritarios para la operacién de los restaurantes: la seguridad. La colaboracién y el intercambio de
experiencias entre profesionales y organizaciones permiten identificar retos, compartir perspectivas y
contribuir a entornos mas seguros para colaboradores, comensales y negocios. Por otra parte, la
participacion en la Junta de Consejo del Consejo de la Comunicacioén representa una oportunidad para
mantener el didlogo con representantes de distintas empresas y sectores, asi como para fortalecer la
presencia de la industria restaurantera en las conversaciones sobre comunicacién, responsabilidad
empresarial y desarrollo econdmico.

Finalmente, el desayuno de trabajo con la Alcaldia Alvaro Obregén busca acercar a la Asociacién con las
autoridades locales para impulsar acciones en favor de los restaurantes de San Angel y Altavista. La
vinculacion entre el sector publico y privado resulta fundamental para atender las necesidades de estas
zonas, fortalecer su actividad comercial y contribuir a que continlen siendo referentes gastrondmicos y de
encuentro en la Ciudad de México.

Mas alla de cada reunion, estos espacios reflejan la importancia de construir una industria conectada,
representada y participativa. Para la AMR, estar presente en estos encuentros significa abrir canales de
comunicacion, generar alianzas y dar seguimiento a temas que inciden directamente en el desarrollo de los
restaurantes. Porque fortalecer la industria también implica encontrarse, escuchar y trabajar en conjunto.

Jose (uervo Om Mifel Ceetity




INTERNACIONAL

ELECCIONES MIDTERM EN

ESTADOS UNIDOS:
UNA NOCHE CLAVE PARA LA RELACION CON MEXICO

POR: [TZEL PANIAGUA

Este martes 3 de noviembre,
Estados Unidos celebro sus
elecciones de medio término
(midterm elections), una
jornada que definira la
composicion del Congreso y
renovara gubernaturas en
distintos estados. Mas alla de la
contienda partidista, sus
resultados seran relevantes
para el rumbo politicoy
economico del pais, asi como
para la relacion que mantiene
con México.

-
-

-
-
_—
-
o
Red

_—
-

A diferencia de las elecciones presidenciales, los
comicios intermedios permiten evaluar el respaldo
ciudadano a la administracién en turno y pueden
modificar el equilibrio de fuerzas en Washington. En
esta ocasion, estan en juego los 435 escanos de la
Camara de Representantes, 35 posiciones del Senado
—33 elecciones ordinarias y dos especiales— y 36
gubernaturas. El resultado determinard qué partido
tendra mayor capacidad para impulsar, negociar o
frenar iniciativas legislativas durante los proximos dos
anos.

En este contexto, la relacién entre México y Estados
Unidos adquiere especial relevancia. La composicién
del Congreso puede influir en las discusiones sobre
comercio, revision del T-MEC, migracion y cooperacion
bilateral. Asimismo, las decisiones politicas vy
econdmicas de Estados Unidos tienen repercusiones
en la inversion, el turismo, el empleo y las cadenas de
suministro que conectan a ambos paises.

Para la industria restaurantera, estos temas tienen una dimension directa. La estabilidad de la relacion
bilateral favorece las condiciones para el intercambio comercial, la movilidad de visitantes, el desarrollo
de negocios y la disponibilidad de insumos. A su vez, los cambios en las politicas migratorias y
economicas pueden incidir en sectores como la hospitalidad, los servicios y el turismo, actividades
estrechamente vinculadas con el consumo y la generacion de empleo.

Como parte de esta jornada, American Society of Mexico (AmSoc) organizd Election Night 2026, un
encuentro que relne a representantes empresariales, especialistas y profesionales interesados en el
panorama politico estadounidense y sus implicaciones para México. La organizacién, presidida por Larry
Rubin, funciona como un espacio de vinculacién para la comunidad estadounidense en el pais, asi como
para empresas y organizaciones con intereses en ambos mercados.

BOLETIN AMR- Dicares
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INTERNACIONAL

El evento contempld espacios de networking, mesas de analisis y cobertura
electoral en tiempo real, con enlaces desde distintas ciudades de Estados
Unidos. La iniciativa buscé propiciar el intercambio de perspectivas sobre los
escenarios que podrian configurarse después de la jornada electoral y los
retos que estos representarian para la relacién econdmica entre ambos paises.

Para sectores como el restaurantero, el turismo y la hospitalidad, contar con
un entorno de cooperacion, certidumbre y dialogo sera fundamental para
mantener su dinamismo.

La pregunta central no es Unicamente quién obtuvo la mayoria en Washington,
sino qué senales enviara el resultado sobre el rumbo politico de Estados
Unidos y como se traduciran en su relacion con México.

AMERICAN S0OCIE
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D'OTTO FEST:

VINOS

UN ENCUENTRO ALREDEDOR DE LA CULTURA DEL VINO Y LA

GASTRONOMIA

El vino es mucho mas que una bebida:
es una expresion de territorio,
tradicion y creatividad que encuentra
en la gastronomia uno de sus mejores
aliados.

Con esta vision, se llevo a cabo D’Otto
Fest, un encuentro organizado por
Seleccion D’Otto que reunio en un
mismo espacio a bodegas nacionales
e internacionales, especialistas del
mundo del vino, sommeliers y
reconocidos representantes de la
escena gastronomica.

Durante dos jornadas, los asistentes pudieron
descubrir distintas etiquetas y regiones vitivinicolas
a través de degustaciones y catas especializadas,
acompanadas de propuestas gastronomicas
disenadas por chefs invitados como Lula Martin del
Campo, Israel Arétxiga, Pepe Salinas vy Billy
Maldonado, entre otros.

El festival ofrecié una oportunidad para explorar
nuevos sabores, conocer el trabajo detras de
distintas bodegas y descubrir las posibilidades que
surgen al combinar distintas expresiones del vino
con la cocina contemporanea.

La Asociacién Mexicana de Restaurantes también
estuvo presente en esta celebracién, sumandose a
un espacio de encuentro que refleja la estrecha
relacion entre la cultura vitivinicola y la industria
restaurantera, donde el vino desempena un papel
importante en la experiencia gastrondmica.

Eventos como D’Otto Fest contribuyen a fortalecer
la cultura del vino en México y a generar espacios de
intercambio entre quienes forman parte de una
industria que encuentra en la colaboracion y la
innovaciéon nuevas formas de enriquecer la
experiencia alrededor de la mesa.

Ceetely

Om Mifel




STELLA ARTOIS PURE GOLD

LLEGA A MEXICO:
UNA NUEVA PROPUESTA EN EL SEGMENTO PREMIUM

POR: ITZEL PANIAGUA , . . . -
La innovacion continua transformando la

industria de bebidas, impulsando a las

£ B s x ARTOIS o g, marcas a desarrollar propuestas que
1 E GOLD

respondan a consumidores con
preferencias cada vez mas diversas. En
este contexto, Grupo Modelo presento en
México Stella Artois Pure Gold, una nueva
integrante de su portafolio premium que
busca ofrecer una alternativa con menos
calorias y sin gluten, sin renunciar al
sabor caracteristico de la marca.

Anunciada el 19 de octubre, Stella Artois
Pure Gold incorpora una reduccion de
17% en calorias respecto a la
presentacion tradicional y una formula
libre de gluten. Cuenta con 4.2% de
alcohol por volumen en su presentacion
de 330 mililitros. De acuerdo con la
compaiiia, conserva el perfil de sabor que
distingue a Stella Artois, manteniendo su
identidad dentro del segmento premium.

Su llegada al mercado mexicano responde a una evolucién en las preferencias de consumo, en la que los
atributos de los productos adquieren mayor relevancia al momento de elegir. Con Pure Gold, la marca amplia
sus alternativas para quienes buscan distintas caracteristicas en sus bebidas, sin dejar de lado la experiencia
asociada con su portafolio.

Para celebrar este lanzamiento, Grupo Modelo organizé una cena especial que reunié a su CEO, socios
estratégicos y representantes de distintos sectores, entre ellos la Asociacién Mexicana de Restaurantes
(AMR). La velada permitié presentar esta nueva propuesta en un entorno gastrondmico y compartir con
aliados de la compania una de sus recientes apuestas para el mercado mexicano.

La nueva cerveza ya se encuentra disponible en cadenas de autoservicio, tiendas de conveniencia,
restaurantes y a través de TaDa Delivery, la plataforma de Grupo Modelo.

Con Stella Artois Pure Gold, Grupo Modelo amplia su oferta premium y se suma a la diversificacion de una
categoria que continla evolucionando. Su lanzamiento refleja cémo la innovacion de producto y la atencién a
nuevas preferencias de consumo forman parte de las estrategias para mantener la relevancia de las marcas
en un mercado cada vez mas dinamico.

Jose Cuervo m Mifel Cetoly




APACITACIONES

Para gerentes, chefs y personal de administracion de restaurantes

| $2,000 SOCIOS $2,800 NO SOCIOS

@upaﬂar de Gastronomia: Av. Sonora 189, Hipddromo Condesa, EDM9

(" 9:00a15:00 hrs )

L]

TE I'Ilﬂl'll'l 1.La imporancia del costo de alimentos y bebidas en los resultados de la empresa.

2.Gastos de operacion y la importancia en los resultados. 3.Definicion del concepto del cotrol y sus
caracteristicas. 4.Definicién del costo de alimentos y bebidas. 5.Etapas del control en el proceso operativo.
6.1dentificacion de las causas de desviaciones de costo. 7. Costeo de recetas, catalogo de recetas.
8.Compras, contol, politicas y reportes, 9.Almacén, control, politicas y reportes. 10.Inventarnos, toma de
inventarios, control, rotacion inventarios. 11.Cocina, reportes, recomendaciones de control. 12.Ventas y
caja, control. 13. Reportes mensuales de colos. 14.Indicadores e informes para evaluar la eficacia del
control de costos. 15.Comité de costos. 16. Autoevaluacion de control de colos

Instructor ' Noemi Alarcén
| nalarcon@amr.org.mx

Coordinadora: o : | RAL B ﬁ @amr.rest

Fernando del Moral Muriel
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Representando a la
industria restaurantera

en México y el mundo

amr.org.mx
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	Iniciativa en el Senado propone Reformas a la Ley Federal del Trabajo, Ley Nacional de Ejecución Penal y Ley del Seguro Social para eliminar barreras de contratación respecto de personas que egresan de prisión, garantizando su acceso al empleo formal y a la seguridad social, así como prohibir se soliciten constancias de antecedentes penales como requisito para su contratación.

	BOLETIN
	INICIO
	TENDENCIAS


	LA REPUTACIÓN DIGITAL:
	UN FACTOR DECISIVO PARA ELEGIR DÓNDE COMER
	POR:  ITZEL PANIAGUA
	La decisión de visitar un restaurante comienza mucho antes de llegar a la mesa. Actualmente, los consumidores pueden descubrir nuevos establecimientos, consultar sus menús, comparar opiniones y conocer las experiencias de otros comensales desde sus dispositivos móviles. En este escenario, la reputación digital se ha convertido en un elemento fundamental para atraer clientes, generar confianza y fortalecer el posicionamiento de los negocios restauranteros.
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	Construir una reputación sólida requiere una estrategia integral que conecte la comunicación digital con la operación cotidiana del restaurante. Mantener actualizada la información de contacto, horarios, ubicación y menú; compartir fotografías que representen fielmente la oferta gastronómica y generar contenido que refleje la identidad del establecimiento son acciones que facilitan el acercamiento con nuevos consumidores. Asimismo, monitorear las reseñas, responder oportunamente y analizar los comentarios recurrentes permite identificar patrones en la percepción de los clientes y convertir esa información en decisiones para mejorar el servicio.
	La autenticidad también desempeña un papel importante. En un entorno donde los consumidores tienen acceso a múltiples opiniones y contenidos, comunicar de manera transparente y mantener coherencia entre lo que se promete en plataformas digitales y lo que se ofrece en el establecimiento resulta indispensable para generar relaciones de confianza.
	En una industria donde la experiencia del comensal es uno de los principales diferenciadores, la reputación digital dejó de ser únicamente una responsabilidad del área de comunicación o marketing. Hoy involucra a todas las áreas del negocio, desde la cocina y el servicio hasta la administración y la dirección. Cada interacción puede convertirse en una recomendación, una reseña o una oportunidad para fortalecer la relación con los clientes. Por ello, escuchar a los consumidores, cuidar los detalles de la experiencia y mantener una comunicación cercana son acciones que contribuyen al posicionamiento de los establecimientos.
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	LOS SABORES QUE MARCARON LA GASTRONOMÍA MEXICANA
	ESTE 2026
	POR ITZEL PANIAGUA
	La gastronomía mexicana continúa demostrando que su mayor fortaleza está en la diversidad de sus ingredientes, la riqueza de sus tradiciones y la capacidad de reinventarse sin perder sus raíces. Durante 2026, la escena culinaria nacional ha estado marcada por el reconocimiento de las cocinas regionales, el protagonismo de los productos locales y una nueva manera de interpretar recetas y técnicas que forman parte de nuestra identidad.
	A lo largo del año, distintos acontecimientos han puesto de manifiesto la relevancia de México como destino gastronómico. Desde el reconocimiento de nuevos proyectos restauranteros hasta la expansión de importantes guías internacionales, la conversación culinaria ha permitido visibilizar propuestas que representan la diversidad de sabores y conocimientos que existen en el país.
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	PROFESIONALIZACIÓN Y CUMPLIMIENTO NORMATIVO EN LOS RESTAURANTES
	POR: ITZEL PANIAGUA
	La operación de un restaurante implica mucho más que ofrecer alimentos y bebidas de calidad. Detrás de cada servicio existe una estructura de trabajo que requiere organización, personal capacitado y procesos alineados con las disposiciones que regulan a la industria. En este contexto, la profesionalización se convierte en una herramienta fundamental para fortalecer los negocios, mejorar su desempeño y brindar mayor confianza a los consumidores.
	La capacitación continua permite que los colaboradores desarrollen y actualicen las habilidades necesarias para desempeñar sus funciones. Desde la atención al cliente y el manejo higiénico de alimentos, hasta la administración de inventarios, la prevención de riesgos y el liderazgo de equipos, cada área requiere conocimientos específicos que contribuyen a una operación más eficiente y consistente.
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	POR: ITZEL PANIAGUA
	La industria restaurantera se construye todos los días alrededor de una mesa, pero su crecimiento también depende de los espacios de diálogo, colaboración y vinculación que se generan fuera de las cocinas y los salones de servicio. Durante noviembre, la agenda de la Asociación Mexicana de Restaurantes contempla encuentros con afiliados, representantes empresariales, autoridades y organismos estratégicos, con un objetivo común: fortalecer las relaciones que impulsan al sector.
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