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LA VERDAD DETRAS DE LOS ALTOS PRECIOS
EN LOS RESTAURANTES DE LATINOAMERICA

La pandemia ha dejado un profundo impacto en la industria hotelera y restaurantera y
ha generado una serie de desafios para quienes trabajan en ella.

El cierre de negocios, los gastos adicionales en equipos de proteccion y la pérdida
de personal han sido algunos de los problemas més notorios. Sin embargo, uno de
los factores menos discutidos que ha contribuido al aumento de los precios en los
restaurantes ha sido el impacto en la cadena de suministro. Durante la pandemia,
la demanda y escasez de ciertos productos, como los guantes desechables,
llevaron a incrementos significativos en los costos de los insumos, lo que afectd
directamente a los restaurantes.

A menudo, los clientes asocian el precio en el ment con lo que se presenta frente a
ellos, sin darse cuenta de todo lo que implica hacer que una comida en un restaurante
sea posible. Desde los ingredientes frescos y organicos hasta el personal que prepara la
comida y atiende las mesas, hay muchos factores involucrados en la experiencia de
comer fuera. Ademds, se deben considerar los costos de alquiler, suministros,
embalajes, combustible y otros gastos que los restaurantes deben asumir para operar.

Cada componente de un platillo tiene su costo. Los ingredientes organicos, que son
una prioridad para algunos restaurantes, pueden tener precios mas altos debido a la
menor produccion y el pago justo a los trabajadores agricolas. Por otro lado, los
sueldos del personal también han aumentado para atraer y mantener empleados
talentosos en un mercado competitivo. Estos factores se reflejan en los precios de
los platillos ofrecidos.

Ademés de los ingredientes y el personal, los restaurantes enfrentan gastos ocultos que
el cliente no ve. Alquiler, servicios publicos, papel y embalaje, costos de entrega y
otros elementos efectan el precio final del platillo. Ademas, los cargos por servicio,
como el 5% agregado en el mend, se implementan para apoyar y motivar al personal.

Es fundamental comprender que en un restaurante se paga por mucho mas que
simplemente la comida en el plato. Se paga por una experiencia que incluye el
ambiente, el servicio, la calidad de los ingredientes y el esfuerzo del personal para
hacer que el cliente se sienta bien atendido. Aunque algunos puedan considerar ciertos
precios elevados, es importante reconocer que todo esto forma parte de la experiencia
de comer fuera.

En tiempos de inflacion y desafios econémicos, los restaurantes independientes buscan
equilibrar el mantenimiento de la calidad y el servicio mientras intentan mantenerse a
flote. Es esencial apreciar la labor de los propietarios y el personal, quienes trabajan
arduamente para ofrecer una experiencia gastrondmica Unica. Al salir a cenar,
recordemos que, ademds de disfrutar una deliciosa comida, estamos contribuyendo al
sostenimiento de un negocio que valora el bienestar de sus clientes y empleados.

iHasta la proxima edicion!

KORINA PONS
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Guia Travel

urante cinco largos

afios, Japén ocupé el

primer  puesto  del

indice  Henley de
Pasaportes, que mide la libertad de
viajar por el mundo en funcién del
grado de acceso sin visado y con
visado a la carta del que disfrutan
los ciudadanos.

Pero para el verano de 2023,
Japén fue derribado hasta el tercer
lugar y el nuevo campeon es
Singapur, cuyos ciudadanos pueden
visitar 193 destinos de 227 en todo
el mundo sin visa.
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Y si bien Asia ha dominado durante mucho tiempo
la parte superior de la tabla de clasificacion en el
indice creado por la firma de asesoria de residencia y
ciudadania global con sede en Londres Henley &
Partners, Europa se esta recuperando.

Alemania, Italia y Espafia subieron al segundo lugar
por el acceso sin visa a 190 destinos, mientras que
Japén y Corea del Sur comparten el puesto nimero 3
con Austria, Finlandia, Francia, Luxemburgo y Suecia.

Los ciudadanos de ese magnifico conjunto de siete
paises disfrutan de acceso a 189 destinos sin necesidad
de una visa previa.

Estados Unidos y el Reino Unido han estado en un
camino descendente desde los dias felices en que
ocuparon juntos el puesto nimero 1 en 2014, pero el
Reino Unido, al menos, parece estar cambiando las
cosas. Ha logrado subir dos puestos hasta el No. 4 en
el ranking, una posicién que no ocupaba desde 2017.
Mientras tanto, EE.UU. bajé otros dos lugares hasta el
octavo lugar, con acceso solo a 183 destinos sin visa.

El indice de pasaportes de Henley se basa en datos
de la Asociacién Internacional de Transporte Aéreo
(IATA, por sus siglas en inglés) y clasifica 199
pasaportes de todo el mundo. Se actualiza en tiempo
real durante todo el afio, a medida que los cambios en
la politica de visas entran en vigencia.



En su mds reciente publicacién, Henley & Partners
seflala que a lo largo de los 18 afos de historia de la
clasificacién, el nimero promedio de destinos a los
que los viajeros pueden acceder sin visa casi se ha
duplicado, de 58 en 2006 hasta 109 en la actualidad.

Sin embargo, la brecha de libertad de viaje entre
quienes se encuentran en la parte superior e inferior
de la clasificacion es mds amplia que nunca. Los
ciudadanos de Afganistan solo pueden visitar 27
destinos sin visado previo, solo por debajo de Iraq
(con 29 destinos) y Siria (con 30).

Cristian H. Kaelin, presidente de Henley & Partners,
sefiala que Singapur se ha ocupado de garantizar una
mayor libertad de viaje para sus ciudadanos en la
dltima década, obteniendo acceso sin visado a 25
nuevos destinos.

CERIENE

“Los Emiratos Arabes Unidos
sumaron la impresionante cifra de
107 destinos a su puntuacién de
exencién de visado desde 20137,
afirma. “De los paises que se
sientan en el top 10, EE.UU. vio el
menor aumento en su puntuacién,
asegurando sélo 12 destinos
adicionales”.
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Greg Lindsay, del Instituto Jacobs de Cornell Tech,

afirma en el comunicado de Henley & Partners:

“La historia es simple: al quedarse mas o menos
quieto, Estados Unidos se ha quedado atrés.

La implacable caida de Estados Unidos en la
clasificacién es una advertencia para su vecino Canada
y también para el resto de la anglosfera”.

OTROS INDICES

La lista de Henley & Partners es uno de varios indices
creados por firmas financieras para clasificar los
pasaportes globales segln el acceso que brindan a sus
ciudadanos.

El indice de pasaportes de Arton Capital tiene en
cuenta los pasaportes de 193 paises miembros de las
Naciones Unidas y seis territorios: Taiwan, Macao, Hong
Kong, Kosovo, los territorios palestinos y el Vaticano. Se
excluyen los territorios anexados a otros paises.

También se actualiza en tiempo real durante todo el
afio, pero sus datos se recopilan mediante un estrecho
seguimiento de los portales de los gobiernos.

El Global Passport Power Rank 2023 de Arton coloca
a los Emiratos Arabes Unidos en el primer puesto, con una
puntuacién de 180 sin visa/visado a la llegada.

En cuanto al segundo lugar, lo ocupan 11 paises, la
mayoria de los cuales estdn en Europa: Alemania, Suecia,
Finlandia, Luxemburgo, Espafna, Francia, ltalia, Paises
Bajos, Austria, Suiza y Corea del Sur.

El Reino Unido ocupa el tercer lugar, junto con
Dinamarca, Bélgica, Portugal, Noruega, Polonia, Irlanda
y Nueva Zelandia. Estados Unidos y Jap6n estan en
cuarto lugar.
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LOS MEJORES PASAPORTES
PARA TENER SON:

1. Singapur (192 destinos)

Guia Travel ‘ 'S ‘

2. Alemania, Italia, Espana (190 destinos)



3. Austria, Corea del Sur, Finlandia, Francia, Japén, Luxemburgo, Suecia (189)

Guia Travel
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5. Bélgica, Republica Checa, Malta, Nueva Zelandia, Noruega, Portugal, Suiza (187 destinos)

6. Australia, Hungria, Polonia (186 destinos)
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8. Lituania, Estados Unidos (184 destinos)

9. Letonia, Eslovaquia, Eslovenia (183 destinos)

LOS PEORES PASAPORTES SON:

Tres paises de todo el mundo tienen acceso sin visa o/~
con visa a la llegada a 30 paises o menos. Estos son:

101. Siria (30 destinos)
102. Iraq (29 destinos)

103. Afganistan (27 destinos) @
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Durante los dias 1 y 2
de Agosto, la Asociacion
de Productos del Mar
del Noroeste del Pacifico
llevdé a cabo un programa
de entrenamiento Y
degustaciones para dar a
conocer los productos del
mar gue representan.

Las Pesquerias del
Noroeste del Pacifico de
EStados Unidos producen
mariscos  sostenibles, la
fuente de protelnas mas
eficiente desde el punto de
vista medioambiental.

Su gestion  adecuada
asegura un suministro
sostenible de mariscos para
el presente y las generaciones
futuras del mundo.

Las certificaciones
con llevan auditorias
anuales para supervisar el
rendimiento y armonia con
el ecosistema. El noroeste
del Pacifico cuenta con
la certificacion de Marine
Stewardship Council (msc.
org) con vigencia renovable
cada 5 anos.

CERTIFIED
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Las variedades a promover son:

>

Lenguado Petrale Lenguado Dover del Pacffico

Bacalao Negro

e v’
Merluza del Pacifico

Camardn de agua fria

Durante el evento de
demostraron diefrentes tipos de
cortado y usos para desarrolla
distintos platillos ademas de las
caracteristicas de cada variedad.




Para el primer evento de entrenamiento vy
degustacion se prepararon los siguientes platillos:

Ceviche de coco con
Rocote del Pacifico y Camaron
del Noroeste de Estados
Unidos

Ensaladilla Rusa con
Cangrejo  Dungeness del
Noroeste de EStados Unidos y
Cogollo

Tosta de pan con merluza
del Noroeste de EStados
Unidos Rebozada.

El primer lugar de reunién
fue Food and Wine y la
demostracién fue impartida
por el Chef Julio Zainos de
Casa Prunes

Posteriormente hubieron
dos Menus degustacion en
Antifine Dining y Casa Prunes
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SOSTENIBLE - SALUDABLE - DELICIOSO

De parte de Oregon se contoé
con la visita de Erick Garman
es Gerente de Desarrollo
Comercial del Departamento de
Agricultura de Oregén (ODA).

Su funcion en la ODA
incluye la comercializacién
de alimentos, agricultura vy
productos del mar de Oregdn
a nivel local, nacional e
internacional. Erick trabaja en
estrecha colaboracién con los
productores  para  promover
las ventas, mejorar el acceso
al mercado y el desarrollo,
brindar asistencia regulatoria vy
consultas sobre exportaciones.

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOOD

MSC

WWW.msc.org

Antes de trabajar en ODA, Erick
pasd mas de 16 anos en marketing
y publicidad. Su experiencia
incluye la recaudacion de fondos
de marketing para organizaciones
gubermamentales vy sin fines de
lucro, la creacidén de relaciones
sélidas con compradores vy
vendedores y el fomento de
formas nuevas e innovadoras de
llevar productos al mercado.

Esunanueva propuesta de valor
agregado en el sector pesquero que
representa una disponibilidad mas
amplia de mariscos de temporada
y la presentacion de nuevas
variedades para el mercado.
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En  la vanguardia de la
digitalizacién,  TikTok  se  ha
consolidado como una de las redes
sociales mas cautivadoras para los
anunciantes. Dada la considerable
cantidad de tiempo que los usuarios
dedican a esta plataforma, la
oportunidad para que las marcas se
den a conocer es simplemente
inmensa.

Historicamente, los restaurantes
habian subestimado el potencial de
TikTok. Sin embargo, gigantes de la
comida rdpida como Starbucks,
McDonald’s y Burger King fueron
pioneros en explorar este terreno
inexplorado, acumulando seguidores
en los millones.

McDonaldsMx

@mcdonaldsmx &

26 91.5K 607.9K

Siguiendo Seguidores Me gusta

Lo que mds nos encanta empieza con "M" de
#McDonaldsMéxicoMeEncanta @ (.

#RegresenACheco

P Visto justo
ahora

Anclado

TikTok

Starbucks México Burger King México

@starbucksmexico & @burgerkingmexico &

(1] 226.7K 1.5M 15 236.9K 1.6M

Siguiendo Seguidores Me gusta Siguiendo Seguidores Me gusta
—_—

Es momento de llenarte de energia y felicidad, es

¢

momento de un Starbucks & @ Estamos aquf para ti #AtuManera & &4

¢ iNuestra parrilla estd encendidal ¢
@ https://www.starbucks.com.mx/ &i P &

i & i &

/r\r}cladoul,{



El Ascenso de TikTok
en el Panorama Gastronémico

Capterra, empresa con sede en
Arlington, Virginia, ha elaborado un
estudio entre 164 establecimientos
comerciales y  restaurantes.  El
objetivo era entender cémo estos
negocios estan utilizando TikTok
para potenciar sus estrategias de
marketing.  Los resultados son

sorprendentemente reveladores:

Un impresionante 78%
780/0 de las empresas que utilizan
anuncios en TikTok reportan
un retorno de la inversién
positivo en menos de seis
meses.

El 52% de las empresas
planean

92%

aumentar su

inversién en publicidad en
TikTok durante 2023.

El 60% de las empresas
600/[] recomiendan los anuncios in-
feed, argumentando que
estos ofrecen las mejores
tasas de conversion.

El 72% de las empresas
sefalan

12%

que el contenido
organico es el mas valorado por
la comunidad TikTok, seguido
de los anuncios musicales y de
aquellos que se enfocan en
tendencias y desafios.

1%

El 61% de las empresas

publica al menos un video a
la semana.

11%
20%

Aquellos negocios que
apuestan por TikTok destinan
entre el 11% y el 20% de su
presupuesto de marketing a
esta plataforma.

Tecno-Digital ‘ 53 ‘

Un asombroso 10% de
100/0 las empresas han
experimentado viralidad en
alguna de sus publicaciones,
lo que aumenta
exponencialmente la

visibilidad de la marca.

Ahora la pregunta es: ;puede
cualquier restaurante hacerse viral?
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Cémo hacer que el

o tiktok
restaurante se viralice

TikTok

496 Following 50.1M Followers 246M Likes

Las 164 PYME encuestadas dan
informacion adicional sobre cémo

lograr la viralidad.

En primer lugar, la cuenta debe
estar verificada. La verificacién es un

_ ) coamexicaneater &
pequeno simbolo junto al nombre de oA vO

9 Siguiendo  97.8K Seguidores  3.3M Me gusta

Este simbolo indica que la cuenta Mexican Restaurant in
Mount Vernon & La Conner WA

Come see us!

usuario que es concedido por TikTok.

es oficial, algo que da confianza y
tranquilidad al usuario. Videos @ Megusta

: Make anew
TikTokiforour pagel

Luego, hay que usar SEO, publicar
a la hora en que la audiencia objetivo
estd activa, grabar video de alta
calidad, con un branding efectivo y

distintivo, y afadir subtitulos, pues

Ayo why she look like tha..  Come eat with us! g%, ... KosnerMargaritaﬂ..‘ Would you try this molcaj...

muchos internautas visitan la web con
el sonido apagado.

Estrategias de marketing
en TikTok datiles para los

Following For you i reStaura ntes
T

CONTENIDO  AUTENTICO Y
DETRAS DE ESCENA:

A los usuarios de TikTok les
encanta el contenido auténtico vy
detrds de escena. Los restaurantes
pueden aprovechar esto compartiendo
videos de la preparacién de alimentos,
mostrando cémo se crean sus platos
mas populares o incluso destacando a
los miembros del personal.

UTILIZACION DE TENDENCIAS Y
DESAFIOS DE TIKTOK:

TikTok es conocido por sus
e ~crname v tendencias virales y desafios. Los
TG restaurantes pueden aprovechar esto
Hh Q [Exs) participando en desafios relacionados

Home Trends

con la comida o incluso creando los
Suyos propios.




PROMOCIONES 'Y  OFERTAS
EXCLUSIVAS:

TikTok también puede ser un
excelente lugar para promocionar
ofertas especiales o descuentos. Los
restaurantes podrian considerar la
posibilidad  de  ofrecer  ofertas
exclusivas a sus seguidores de TikTok
para incentivar a mas usuarios a seguir
su cuenta.

Con estos consejos, cualquiera
puede ser viral en TikTok, la red social
que con mdas fuerza ha irrumpido en
los dltimos afos.

Se confirma que TikTok no es solo
un espacio para divertirse, sino
también un terreno fértil para los
negocios, especialmente los
restaurantes. Al adoptar las estrategias
adecuadas y con una buena dosis de
creatividad,  cualquier  restaurante
puede utilizar esta plataforma para
aumentar su visibilidad, atraer a
nuevos clientes y, finalmente, impulsar
su éxito en el competitivo mundo de
los restaurantes. @

&£Hamburguesas a
D . $1peso®) 7
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¢Qué es el

Realfooding?




| realfooding

demuestra

que volver al
origen sin
ultraprocesados es
bueno para la salud.

La tendencia de
alimentacion
Realfooding promueve
volver a los origenes.

En donde no existian
l0s alimentos
procesados y se

consumia todo lo mas
natural posible, porgue
se ha demostrado
gue entre menos
ingredientes
artificiales mas
saludables es Ia
comida.

oy

eco | Sustental
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Esta tendencia la comenzd el

nutricionista espafol Carlos Rios, a
través de redes sociales, moviendo
jovenes a leer las etiquetas de sus
productos, al explicarse que son
algunos ingredientes que tienen las
marcas y a acercarse a los
beneficios que brinda la naturaleza
sin industrializar.
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¢.La alimentacion realfooding funciona?

A lo largo de los varios afios que
lleva Carlos Rios con esta tendencia
ha demostrado como las antiguas
generaciones comian todo mds
natural, sin ingredientes dificil de
pronunciar y tenfan una mejor
calidad de vida, menos diabetes,
hipertension y otras enfermedades.

Los alimentos reales, que seria la
traduccién, no son sélo aquellos que
se podrian considerar veganos o
vegetarianos, porque el realfooding
no limita al consumo de origen
animal, pero que este sea lo menos
procesado posible.

Para entender mejor la definicion,
estas son algunas de las
caracteristicas  basicas de la
alimentacion realfooding son:

Sﬁ Consumen alimentos poco o nada elaborados,
lo mas natural posible.

‘3@ No consumen productos procesados o muy
elaborados.

Sﬁ Se cocina con mucha frecuencia en el hogar,
para garantizar los ingredientes de los platillos.

a@ Estén preocupados por mantener una
alimentacion saludable.

Sﬁ Tienen en cuenta el nimero de ingredientes de
los alimentos antes de comprarlos.

Aunque el movimiento de la comida real inicio ya hace varios afios, en la actualidad ya cuenta con su propia marca
de alimentos, como un guacamole que ofrecen en supermercados con pocos ingredientes, ademas que ha migrado

el interés a otros paises.
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Tendencia de alimentacion

El  movimiento  realfooding
asegura que no es una moda, sino un
estilo de vida que ha conquistado en
muchas personas una mejor forma
de alimentacion, porque no se
limitan ningtn grupo de alimentos,
pero se conectan con la cocina al

crear sus propias recetas.

Dentro de la investigacion de
AINIA también se destacaron los
siguientes datos:

63% de los consumidores
consumen a menudo o siempre
alimentos poco o nada

2% de
consumen productos procesados o

los consumidores no

elaborados
31% los consume ocasionalmente
productos procesados.

El nutricionista detalla que la
alimentacion realfooding no deber
que se puede
empezar con un 80-20, es decir, que

ser complicada,
el mayor porcentaje sean alimentos

sin procesar y el resto un poco
procesados.




Jovenes se identifican
con el realfooding

El estudio asegura que la
generacién Z, X y millennials son los
que mds se identifican con este estilo
de alimentacion, ademds que los
conecta con elaborar sus propios
alimentos y sacar sus dotes culinarios,
porque de acuerdo al estudio:

de cada 10  personas

consumidoras declaran que
cocinan en su hogar siempre o
casi siempre.

de cada 5 personas
consumidoras declaran
sentirse  bastante o  muy
preocupadas por mantener

una alimentacion  semanal
saludable.

de cada 3 personas
consumidoras suelen tener en
cuenta el ndmero  de

ingredientes que contiene un
alimento antes de comprarlo.

En este estilo de vida no sélo
ven los sellos alimentarios que
tienen los productos, también
analizan cada ingrediente que lleva
el producto a comprar, siempre
destacando que el  primer
ingrediente es lo que mas tiene.

ENTACION:

w
—_

>
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Con el fin de una alimentacion saludable

El realfooding demuestra que cada
vez mas personas estan preocupadas
en una alimentacién saludable, que si
se analiza también se puede
considerar sustentable o sostenible,
porque al comprar alimentos simples
como verduras, frutas, hortalizas,
legumbres a granel, etc, se deshacen
de los empaques que contaminan.

De esta manera se demuestra que
la tendencia realfooding es un
movimiento fuerte que seguira por
muchos afnos. &




N HERSHEY.

FOODSERVICE

TRANSFORMAL

y dale el toque Hersh

e S Descubre mas de
COCOR e, nuestros productos

COCOA100 % NATURAL
CONTENIDO NETO5 kg,

| VISITA HERSHEYLAND.MX/GROCERY/REPOSTERIA-PROFESIONALES

COME BIEN



Oaliforpia Kaisips
California es el Unico estado en Estados Unidos

en producir uva Pasa.

Produce 263,000 Toneladas
México produce 10,000 toneladas de uva pasa.

La diferencia entre las pasas de Californiay las
pasas de México es que en California es una
industria dedicada exclusivamente al cultivo
de pasas.

Como diferencias las pasas Chilenas de las
Americanas: Las Chilenas tiendan a ser mas
rojas y mas grandes).

Como diferencias las pasas Mexicanas de las
Americanas: Las Mexicanas son mas oscuras
y mas secas).

Las pasas rubias tienen una produccion muy
pequena y el secado no es al sol sino con aire

caliente.

No se le agrega azlcar a las pasas.

siglas
r49 produ ,empacadores y representantes civiles. Es
por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA
la informaci@'ﬁerramientas necesarias para incrementar €'€onSumoap '
exportaciones de uvas pasa en los mercados estrategicosdelmundo: r

Para mayor informacién sobre nuestr%Comité Y.
@ www.pasasnaturalmentedulcesicom

@pasitasca

roductos, contéctenoﬁw: ~
=
itas ecolifgrnio@imolinx.com

?@pasitaﬁ v ? 1

» 1




Califorpia ep produclos
harpeados:

Extiende la vida util de los productos de panificacion.

Las uvas pasa de California son secadas al sol, ya sea
sobre bandejas de papel o secadas en la vid.
No tienen ningln tratamiento quimico ni azucar
agregada.
Calidad garantizada.
Sabor naturalmente dulce.
(/eh/‘[a}as/
de ine{mir Pasilas de

Endulza y da color a los productos horneados
naturales.

Es conservador natural, agente colorante natural y
endulzante natural.

Es un excelente sustituto de azlcar.

Mantiene la humedad en pasteles de textura firme y
galletas blandas.

Intensifica el color, sabor y aroma de la leche
chocolatada y helados.

Para mayor informacién sobre nuestro Comité y nuestros producto
@ www.pasasnaturalmentedulces.com P pasitasdecalifornia@imalinx.com

0 Pasitas de California @pasitasca y @pasitasca
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nte en

los dltimos afios y ha demostrado ser il —Ea ‘ i
Gtil en una amplia gama de aplicaciones, | B S ‘ ﬂ
desde tareas simples hasta aquellas que & u
requieren habilidades mas sofisticadas. Bill | i

Gates, en un articulo reciente, menciona cinco
predicciones sobre la IA, resaltando que la
automatizacion y la eficiencia seran areas clave
de crecimiento en el futuro.
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Sin embargo, Elon Musk, advierte sobre los posibles

peligros de la IA y pide que se detenga inmediatamente su
avance. Esto muestra que, aunque hay un gran potencial
para la IA, también existen preocupaciones legitimas
sobre sus implicaciones éticas y sociales.

La inteligencia artificial como CEO

Se habla sobre un caso en el que una IA fue utilizada
para gestionar un restaurante. La IA fue capaz de tomar
decisiones sobre la contratacién de personal, la seleccion
de menus y la gestion de inventarios. Esto demuestra que
la IA puede desempeiar algunas funciones de un CEO
de restaurante.

No obstante, hay aspectos en los que una IA podria
tener dificultades. Por ejemplo, la capacidad de un CEO
humano para conectar emocionalmente con empleados
y clientes, y para entender la cultura y las dindmicas de
su equipo, podria ser dificil de replicar en una IA.
Ademads, la IA aln esta lejos de tener la capacidad de
intuicién y juicio ético que requiere un CEO en
situaciones complejas y ambiguas.

La inteligencia artificial (IA) se ha
convertido en un término general
para referirse a aplicaciones que
realizan tareas complejas para las que
antes eran necesaria la intervencion
humana. La inteligencia artificial la
crean las personas, de manera que las
computadoras tan sélo imitan o copian
el comportamiento humano.

la inteligencia artificial en restaurantes
simplemente crea herramientas que
pueden simplificar y optimizar el
funcionamiento de las empresas. No se
invierte en ellas para quitar el aspecto
humano de un proceso, sino que
trabajan con las personas para crear
procesos aln mejores.



VENTAJAS DE UNA |A
COMO CEO DE RESTAURANTE

Eficiencia operativa: Una IA puede
procesar grandes cantidades de datos
rdpidamente 'y tomar decisiones
basadas en algoritmos optimizados.
Esto puede resultar en una mejora en
la gestién de inventarios, la asignacién
de recursos y la planificacion de
horarios del personal. Al mejorar la
eficiencia operativa, un restaurante

podria reducir costos y aumentar la
rentabilidad.

Andlisis de datos avanzado: La |IA es capaz

de analizar patrones y tendencias en los datos

de ventas, preferencias de los clientes y
desempefio del personal. Al utilizar esta
informacién, la |IA podria tomar decisiones

informadas sobre la seleccién de mendus, precios y

promociones, lo que podria atraer a mas clientes y
mejorar la experiencia del cliente.

Reduccion del sesgo humano: Una
|IA podria tomar decisiones

de contratacion y
promocion basadas

en meétricas

objetivas, lo que

podria ayudar a

reducir el sesgo

humano y

mejorar la

diversidad en

el equipo.

Tecnovacion
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RIESGOS Y DESAFIOS DE UNA IA
COMO CEO DE RESTAURANTE

Falta de habilidades interpersonales y emocionales:
La IA adn no puede replicar la empatia, el tacto y las
habilidades interpersonales que son fundamentales para
construir relaciones sélidas con empleados y clientes. Un
CEO humano puede leer el lenguaje corporal, interpretar
emociones y adaptar su enfoque segin las necesidades
individuales, mientras que una IA podria tener dificultades
en este aspecto.

Decisiones éticas y ambiguas: Los CEO humanos
pueden tomar decisiones basadas en su intuicion,
experiencia y juicio ético, especialmente en situaciones
complejas y ambiguas. La IA adn no tiene la capacidad
de comprender plenamente las implicaciones éticas y
morales de sus acciones y decisiones.

Dependencia tecnolégica y vulnerabilidad a
fallos: Si un restaurante depende completamente de la
IA para la toma de decisiones, podria ser vulnerable a
fallos técnicos y ataques cibernéticos. Ademas, si la 1A
llega a tomar decisiones erréneas, podria ser dificil
identificar y corregir el problema de manera oportuna.

Pérdida de empleo y deshumanizacion del
trabajo: El avance de la IA en roles de liderazgo
podria llevar a la pérdida de empleo para muchos
profesionales| y  generar preocupaciones sobre la

deshumanizacién del trabajo.
Algunos empleados podrian
sentirse incémodos
trabajando bajo la direccion
Je una IA y cuestionar su
propésito y valor en el
entorno| laboral.  Este
desafio podria afectar
negativamente la

moral y'la'satisfaccion

laboral en I

industrga de la

hospitalidad.
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Responsabilidad y regulacion: La IA en roles de

liderazgo plantea preguntas sobre la responsabilidad y
la regulacién. Si una IA toma decisiones que resultan
en consecuencias negativas, podria ser dificil
determinar quién es responsable y cémo se debe
abordar el problema. Ademas, la regulacién de la 1A
en roles de liderazgo es un area en desarrollo, y
podrian ser necesarias leyes y pautas especificas para

abordar estos desafios.

La posibilidad de que una IA asuma el rol de CEO
de un restaurante presenta ventajas y riesgos
significativos. Aunque la IA puede mejorar la
eficiencia operativa y el andlisis de datos, también
existen preocupaciones en torno a la falta de
habilidades emocionales e interpersonales, la toma
de decisiones éticas y ambiguas, la vulnerabilidad a
fallos, la pérdida de empleo y la responsabilidad y
regulacion.

En dltima instancia, es probable que la IA
desempefie un papel cada vez mas importante en la
industria de la hosteleria, pero es esencial abordar estos
riesgos y desafios de manera cuidadosa y responsable.
En lugar de reemplazar completamente a los CEO
humanos, la IA podria utilizarse como una herramienta
complementaria que mejore las capacidades humanas y
ayude a tomar decisiones informadas y efectivas.

En este sentido, la colaboracion entre humanos e IA
podria ser la clave para un futuro exitoso en la industria
de la hospitalidad, donde la tecnologia y las habilidades
humanas trabajen juntas para ofrecer experiencias
excepcionales a los clientes y un ambiente de trabajo
enriquecedor para los empleados. @
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El Chef Mariano Herndndez CEOQ de Pizza Pan,
nos narra su interesante travesia por el increible
mundo de los hornos de lefa, la cual inicio hace
12 afios con la desicién de poner en practica sus
conocimientos montando un negocio de pizzas
y déndose a la tarea de mejorar la herramienta
principal para elaborarlas: el horno. Mds él tenia
en mente un horno de lefia. En ese momento se
percata que no existe en el mercado mexicano un
horno como el que el pensaba.

Mariano tuvo la vision del emprendedor, al no
existir en el mercado el horno requerido, él
mismo lo fabricaria.

Una vez finalizado su primer horno de lefia se
inauguré la pizzeria. Ese primer horno, nacido
para cumplir una necesidad tuvo mds éxito que
la propia pizzeria. A menudo los clientes de
la pizzeria le preguntaban al chef referencias
sobre el horno, solicitaban informacion sobre
donde lo habia adquirido y al enterarse que
el propio Mariano habia sido quién fabricé el
horno, comenzaron a solicitarle que también
les fabricara un horno para su uso particular. De
principio, Mariano no accedié a las peticiones
de los clientes, fabricar un horno toma tiempo,
la pizzeria demandaba en ese momento todo su
tiempo y esfuerzo.

UN NEGOCIO DE EXITO

Es a partir de la insistencia de sus clientes, a la
visién de empresario de Mariano, y aprovechando
la necesidad real del mercado, que un buen dia
nuestro chef se decidié a incursionar en el negocio
de la construccién de hornos de lefia.

Como sucede con los productos de éxito, la voz
se corrié rdpidamente y las recomendaciones de
sus primeros clientes satisfechos, dieron como
resultado la multiplicacion de los pedidos al igual
que de la produccién y demanda de los hornos.
Mariano decide enfocarse, cerré la pizzeria y a
partir de ese momento se dedico de lleno a la
fabricacion de hornos y a su perfeccionamiento,
siempre atento a las oportunidades de mejora.

Lo que un inicio era un ristico horno de leia,
fue transformandose en hornos funcionales, que
destacan por la calidad de las pizzas que hornean,
ademas cada uno de los hornos es en si mismo una
verdadera obra de arte, ya que ademés de cumplir
con las caracteristicas y normas oficiales de calidad,
los hornos de Pizza Pan son hermosos a la vista,
lucen impresionantes ya sea en un negocio o en
casa, son el corazon de la cocina.

El catdlogo de Pizza Pan incluye una amplia
variedad de modelos, disefios, colores y tamaiios,
el Chef Mariano cuenta con homnos con los que
seguro quedaras encantado, sin embargo, si
requieres algin pedido o disefio especial solo
tienes que hablarlo con el, incluso podrias
personalizarlos para tu negocio o casa.

En la fébrica de Pizza Pan, con sede en
Guadalajara, Jalisco se construyen los
hornos, siempre bajo la supervision del
chef, se envian a cualquier parte de la
reptblica Mexicana, e incluso sus
hornos son enviados y reconocidos

en paises de Centroamérica y
Sudamérica.

El Chef Mariano Herndndez
explica que uno de los mayores
beneficios de estos hornos es la
capacidad refractaria que tienen,
el concreto refractario con el que
estan hechos puede alcanzar
temperaturas de 500°C, gracias a que contiene
un gran porcentaje de alumina, la retencién de
temperatura de los hornos que el fabrica puede
Ilegar a ser hasta 72 horas.

Con un horno Pizza Pan no solo se cocina pizza
como podria pensarse, también se puede hornear,
carne, barbacoa, chamorros, lechén, pescado, pan,
etc., las posibilidades son infinitas el limite es tu
imaginacion.

Estos hornos cuentan con tres diferentes tipos de
coccion: conduccion, conveccién y radiacion.

El asesoramiento, acompafiamiento, asi como
servicio posventa estd garantizado por Pizza Pan.
Mariano maneja las redes sociales de la compaiifa,
ahi encontraras mucho contenido, podras conocer
més de su dia a dia, fotos y videos de hornos de
sus clientes incluso ofrece un curso de preparacion
de pizza napolitana, encuentra toda la informacién
en sus redes.

f Pizza Pan Hornos de Lefa

Pizzapanhornos

WWW.pizzapan.com.mx

Pizza Pan
(33) 1803 4603
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Hornos Artesanales Para Lefia
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NUEVO MODELO

FEROCE
CON BASE

Calienta de 0° A 500° en 60 minutos.
Peso: 95 KG.

Area de coccion: 56 cm x 53.5 cm.
Consumo de gas: 1 litro por hora.
Capacidad: 1 pizza de 45 cm 02 de 25 cm.
Pintura electroestdtica de alta temperatura.

Chimenea con control de flujo de aire. G
Conserva la temperatura por hasta 8 horas.
Piso refractario de grado alimenticio.
Base en acero inoxidable con 2 mesas
despegables.

Soporte triple para utensilios.




10 ANOS EN EL MERCADO

-NDO LOS MEJORES HORNOS
A LA INDUSTRIA HOTELERA,
RANTERA Y USO RESIDENCIAL

WWW.pizzapan.com.mx

PLANQOS DATOS TECNICOS QUEMADOR
CERTIFICACIONES

Capacidad: 50,000 BTU/hr
Consumo de gas: 0.52 m3/h
Presion de gas recomendada: 2800 Pa/0.406
Psi/11" WC
Requerimientos de instalacion del gas: LPG
Tuberia de gas: Manguera de ¥&"
Conexion de entrada: >/5-18UNF

L T | ESPECIFICACIONES

Capacidad: 1 pizza de 45 cm
02 pizzas de 25 cm

Area de coccion:
56x53.5¢cm

A]3 peso: 95K
eso:
ek 3 I )
Opciones de uso:
W C Gas

Pizzaspor hora:
40*

Consumo:
1 litro de gas por hora

*Capacidad de produccidn variable segtin temperatura, tipo de receta y habilidad del pizzero.

Pizza Pan f  Pizza Pan Hornos de Lefia

@ (33) 1803 4603 Pizzapanhomos Pizza Pan

WWW. pizza pan.com.mx Hornos Artesanales Para Lena
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TENEMOS EL HORNO ID
PARA TI

NUEVO MODELO
FORTE

Calienta de 0° A400° en 25 minutos
Peso: 40 Kg
Area de coccion: 45 cm x 50 cm
Medida exterior: 66.5 cm X 60.4 cm
Consumo de gas: 0.93 litros por hora
Capacidad: 1 pizza de 35 cm
Para llevar a eventos o en tu casa no
se enfria el piso, tiene alta produccién

Pizza Pan f  Pizza Pan Homos de Lefia

Plzza Pan @ (33) 1803 4603 Pizzapanhomos

Hornos Artesanales Para Lefia
oo

WWW.pizzapan.com.mx




Hornos Artesanales Para Lefia
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PLANOS

552

20 - DATOS TECNICOS QUEMADOR
e CERTIFICACIONES

P 45 < 9 s Capacidad: 45,000 BTU/hr
54 it Consumo de gas: 0.47 m3/h
664.60 Presion de gas recomendada: 2800 Pa/0.406
Psi/11" WC
Requerimientos de instalacion del gas: LPG
Tuberia de gas: Manguera de ¥5"
Conexion de entrada: >5-18UNF

601

\ 4

il ESPECIFICACIONES

4
23 23| n Capacidad: 1 pizza de 35 cm

Area de coccion:
45x50 cm

A~
665 A_Lﬁ Peso: 40 Kg
Opciones de uso:

Gas

Pizzaspor hora:
60*

Consumo:
604 0.93 litro de gas por hora

| *Capacidad de produccion variable segtin temperatura, tipo de receta y habilidad del pizzero.




EN NUES
PLATILLOS
BARBACOA, VE

Pizza Pan :

Hornos Artesanales Para Lefia

NUEVO MODELO

FEROCE

SIN BASE

Calienta de 0° A 500° en 60 minutos.
Peso: 67.5 KG.
Area de coccion: 56 cm x 53.5 cm.
Consumo de gas: 1 litro por hora.
Capacidad: 1 pizza de 45 cm 0 2 de 25 cm.
Pintura electroestdtica de alta temperatura.
Chimenea con control de flujo de aire.
Conserva la temperatura por hasta 8 horas.
Piso refractario de grado alimenticio.




TROS HORNOS PUEDES COCINAR DISTINTOS
. COMO CORTES DE CARNE, COSTILLAS, LECHON,
RDURAS, ESTOFADOS, PESCADOS, GRATINADOS, ETC..

CREATIVIDAD ES EL LIMITE®!

Ve

DATOS TECNICOS QUEMADOR
CERTIFICACIONES

4 o PLANOS

Capacidad: 50,000 BTU/hr
9780 Consumo de gas: 0.52 m3/h
Presion de gas recomendada: 2800 Pa/0.406
Psi/11" WC
Requerimientos de instalacion del gas: LPG
Tuberia de gas: Manguera de 35"
Conexion de entrada: >5-18UNF

762

626.3

1177.2

ESPECIFICACIONES

Capacidad: 1 pizza de 45 cm
0 2 pizzas de 25 cm

Area de coccion:
56x53.5cm

N~
AlA Peso: 67.5Kg

o Opciones de uso:
— = Gas

Pizzaspor hora:
40*

Consumo:
1 litro de gas por hora

=

645
743.7

| Q T *Capacidad de produccidn variable segtn temperatura, tipo de receta y habilidad del pizzero.

Pizza Pa n f  Pizza Pan Homos de Lefia

@ (33)1803 4603 Pizzapanhornos PIZZB Pal'l

WWW. pizza pan.com.mx Hornos Artesanales Para Lefia
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a rebelién contra el No Show ha
comenzado. Por fin, tras mucho
tiempo sufriendo en silencio, los
profesionales de la  industria
restaurantera han alzado la voz para
que la sociedad escuche y entienda
el problema que supone el No Show para la
industria de hoteles y restaurantes. Los medios
de comunicacién convencionales se han
hecho eco de este problema en los dltimos
meses. Hemos visto noticias y reportajes
hablando al respecto.




Menu Administrativo

Qué es un No Show

Hablamos de No Show cuando una
reserva decide no presentarse en el
restaurante sin avisar al local, lo que
conlleva a  pérdidas  econémicas
irreparables para el negocio.




l.a importancia de
eliminar los No Shows

sPor qué es importante eliminar los No
Shows? Poca gente sabe lo que hay detrds
de una reserva:

= El stock se organiza en funcién
del niumero de comensales
esperados.

= El equipo de cocina planifica
las partidas y la produccién.

= El personal de sala se prepara
para brindar la mejor
experiencia posible

Y, llegado el momento, (SORPRESA!
Sillas vacias. La mesa, cual fantasma,
permanece en silencio en el ajetreo del
local. Y esto no sélo afecta al negocio en
si. ;Cuantas personas a las que les
hubiera gustado disfrutar del restaurante
se han quedado sin mesa? Esto es un
problema que afecta a clientes vy
propietarios por igual.

Soluciones para
eliminar No Shows
de los restaurantes

En los Gltimos meses han sido noticia
las herramientas y trucos que utilizan los

restaurantes para eliminar No Shows. Estas
son algunas de ellas.

MenU Administrativo




Masu Restaraunt

.g|

Masu Restaraunt
86 St Louls Ave. Gallatin, TN 37066

$70

Geisha Asian Restaraunt
542 Virginia Street. Tucker, GA 30084
$45

Phoenix Restaurant and Bar

03

$80 Q_ cal T View

~ manager S website

Mai Asian Restaurant

ve. Niles, MI 49120
Reserve a table

Menu Administrativo

Reconfirmacion
automatica
de reservas

Los sistemas de reservas online como
CoverManager disponen de mensajes

automaticos para comunicarse con sus

clientes, que previamente han tenido que

dejar un email o numero de celular. Los

mas habituales son:

Mensaje de confirmacién de la
reserva con un enlace que
facilite la cancelacion de la
misma en caso de no poder
asistir.

Recordatorios programados
para que el comensal no se
Reservar olvide de la reserva.

Febrero 2021

* Notificaciones automaticas de
reconformacién el dia previo,
para poder reaccionar con
tiempo en caso de cancelacién

7 4 y ocupar la mesa.

M M J V

2 3 5

9 10 12

23 24 26

2 Personas 03:00 pm

Si no hay disponibilidad apuntate
alalista de espera

Reservar

Lista de espera
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Otra posibilidad es detectar, de manera
pm 19 pm 20 pm 21pm . . ”
totalmente anénima, reservas que estén
asociadas a otras en restaurantes diferentes
of people en el mismo dia a la misma hora.
Efectivamente, hay gente insolidaria que
reserva en varios sitios a la vez para decidir
a Ultima hora a donde asistir, dejando

plantado al resto de opciones.

MenU Administrativo

Reservas con
prepago

Las habitaciones de los hoteles deben
ser pagadas en su totalidad antes de su
disfrute. Lo mismo ocurre con los billetes
de avion o las entradas del cine. ;Qué
tiene de diferente un restaurante? Cada vez
son mas los propietarios que trabajan con
reservas con previo pago total o parcial, ya
que esto implica un compromiso de
asistencia por parte del comensal.

Reserva del mismo cliente en
el mismo turno en: otro
restaurante que pertenece a

CoverManager a las 15:00h dikk kkdkd kkkk TR0 Rec"’flﬁf"}"/ 0005”57'3/‘/‘“ ;505;:;?‘ S el
en: https://cOv.es/w/i/6&:
Tametzonia. 21/05/23 a las Menil habitat 60€ por persona
15:00h para 2 px. Ecosistema 85€ por persona
Mesa 10 ‘ 2 ‘ 15:00 vilido  CwV . P P
° 02/25  xax T

Pablo Gomez

Notificacion Politica Servicio Reservas

multireserva de de con
cancelacion reconfirmacion prepago
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Menu Administrativo

Recomendaciones
paralos comensales

No trabajar en el sector no te
impide ayudar a eliminar los No
Shows. Td también puedes ayudar a
evitar pérdidas econémicas a tu
restaurante favorito siguiendo estos
2 consejos:

e Notifica los cambios de
planes. Ya sea para modificar
la hora o fecha de la reserva,
cambiar el nudmero de
comensales, o directamente
cancelarla .

e Si avisas con antelacién

suficiente, ~ podras  evitar

penalizaciones y ayudaras al
restaurante a que recupere esa
mesa. Ademas, evitards fastidiar a
otra persona que si pueda
reservar.

Compromeétete con
lareserva.

Reservar una mesa implica un
compromiso entre ambas partes. Una vez
hecha la reserva, el restaurante pone en
marcha todo un proceso muy complejo
para brindarte la mejor de las
experiencias. Piensa que dejar plantado al
restaurante es una falta de respeto a sus
trabajadores, y a nadie le gusta eso,
sverdad?.@




HERSHEYS

FOODSERVICE

TRENZA DE
- HOJALDRE

con Almendras y
‘Chocolate Hershey’s
Una receta senc’illq , »
que tus cIi_entes amqrén‘,’x:v s

8 o

INGREDIENTES:

1Barra de Reposteria Hershey’s Chocolate
Semiamargo
1 pieza de Lamina de hojaldre rectangular
1 Huevo batido
Al gusto Almendra fileteada para decorar

INSTRUCCIONES:
Precalienta el horno a 395° F 0 200° C

Extiende el hojaldre y coloca en el centro la Barra
de Reposteria Hershey's Chocolate semiamargo.
Corta los laterales de la masa en tiras de alrededor

de 2 cm de grosor.

Retira las cuatro esquinas del hojaldre. Haz cortes
en forma de tira alrededor de la tableta. Dobla la
parte superior e inferior de la masa hacia la
tableta y comienza a cubrir el chocolate con las
tiras laterales. Para ello, ve intercalando las tiras
de un lado y el otro formando una trenza.

Cuando tengas el chocolate completamente
cubierto, pinta la superficie del hojaldre con el
huevo batido y espolvorea la almendra por encima.

Hornea por 25 minutos o hasta que el hojaldre
luzca dorado.

Sirve la trenza, si gustas, puedes acompanarla con
tu helado favorito.

Conoce mas recetas y
iDale el toque Hershey!

VISITA HERSHEYLAND.MX/GROCERY/REPOSTERIA-PROFESIONALES

HERSHEY'
COCOA

COCOAL00% NATURAL
CONTENIDO NETO 5 kg
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Equipo

elementales

OLUCIONES
PARA MEJORAREL
DE CER

Un dispensador de cerveza para grandes consumos,
un trailer-barra portatil, son dos innovadores soluciones
con las que la compania “Refrival” facilita y mejora la
experiencia de los clientes en los eventos.




SERVICIO
'WEZA EN EVENTOS

Equipo ‘ »& ‘

elementales

En 2022, Refrival hizo disfrutar de una cerveza, un
refresco o una bebida energética fria a mas de 5 millones
de asistentes, en los noventa festivales que estuvo

presente.
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La Bestia es un dispensador disefiado
y desarrollado para grandes consumos,
que permite servir seis vasos de cervezas
a la vez (de hasta un litro cada uno) en 7
segundos, mejorando claramente la
gestion de la barra para los promotores.

Esta innovacion
permite:

Acelerar el tiraje de la cerveza,
reduciendo los tiempos de espera en
barra (1 cerveza Vs 6, durante el mismo
tiempo y usando los mismos recursos).

Reducir el espacio en barra: con 1
maquina se puede ofrecer el mismo
servicio que con 6.

Optimizar los
recursos de personal

En conclusién: por su velocidad y su
eficiencia, la Bestia se traduce en
beneficios tanto para el promotor como
el cliente final.




Troya:
barra-contenedor
refrigerado

La barra portatii Troya es un
contenedor refrigerado, que, mediante
diferentes innovaciones tecnoldgicas,
permite garantizar el frio y la calidad de
la cerveza, asi como acelerar la gestion
en barras.

Esta innovacién permite garantizar la
gestion de una barra de alto volumen de
venta en periodos de tiempo pequenos,
principalmente festivales y conciertos.

Estos son
sus principales
beneficios

El producto estd refrigerado en su
origen, contribuyendo a su calidad y la
eficiencia de las maquinas de cerveza,
que garantizan su venta continuada en los
momentos de mds servicio.

El sistema de cambio de barril se
simplifica, optimizando los recursos de
personal dedicados a esta tarea.

elementales ‘ Equipo ‘ 3 ‘
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Los tiempos de cambio de barril se
eliminan, y como consecuencia, el
purgado del barril nuevo,
incrementando la rentabilidad del
producto.

Se reduce notablemente la
necesidad de carbénico.

Esta innovacién es perfecta para
promotores de eventos, quienes
gracias a su uso pueden llegar a
percibir un incremento de ventas de
un 30% frente a un sistema de barra
convencional.

Troya es un trailer portatil que se
adapta a las necesidades de los
distintos espacios contratados, con
posibilidad de un disefio y produccién
de estructuras de barras modulares,
méviles y recicladas

Tanto La Bestia como Troya son
innovaciones para clientes del mundo
de la cerveza, dentro de un sector
muy competitivo y en el que el reto es
la diferenciacion.@




COMO EVITAR LAS
INTOXICACIONES POR
ALIMENTOS EN VERANO

| verano es sin6nimo de vacaciones y descanso
para muchas personas. Sin embargo, el aumento de
las salidas a bares o restaurantes unido al calor
pueden incrementar el riesgo de las temidas

intoxicaciones por alimentos.

Se trata de una enfermedad mas comdn de lo que
creemos que no suelen producir graves dafios en la salud
pero que no son nada recomendables.

Se produce cuando una persona ingiere algin
alimento o bebida que esta contaminado a través de algin
patégeno, como pueden ser bacterias, parasitos o virus.

Una intoxicacién alimentaria puede generar una grave
crisis de salud y una perdida de reputacion entre los
clientes, tener que cerrar por una intoxicacién alimentaria
a demas de afectar a personas y no se diga tener que ser

hospitalizadas.

m . ,
bt ‘ Vinka Sanchez

>

Cultura Gastrondmica ‘
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Cultura Gastronémica

LAS. INTOXICACIONES
MAS HABITUALES

Las intoxicaciones alimentarias generan anualmente mas de
40.000 casos, de los cuales mas de 3.000 requieren de
hospitalizacién. Las intoxicaciones mas habituales durante los

meses de mayor calor, es decir, los meses de verano, suelen ser:

Salmonelosis: Es una bacteria
que surge cuando un alimento se
ha conservado en una temperatura
excesiva. En nuestro pafs, los
huevos son los alimentos donde la
salmonelosis estd mas presente.

Listeria: Es una bacteria
generada  por una  mala
conservacién de los alimentos
crudos, sobre todo en verduras o
conservas. En el cuerpo humano,
suele generar cuadros de fiebre o
dolores musculares. En los casos
mas graves, afecta al sistema
nervioso provocando altas fiebre,
cefaleas o meningoencefalitis.

Echerichia Coli: Es una
bacteria que puede generar una
toxina que afecte a la salud del ser
humano. La infeccién puede
generar diarrea, fiebre o, en los
casos més graves, fallo renal. Se
suele provocar cuando se
consume algin alimento que ha
sido poco cocinado.

Campylobacter: Es una
bacteria presente, sobre todo, en
agua o carnes crudas (sobre todo
carnes de aves cocidas o
crudas) o leche que esta sin
pasteurizar.  Los  sintomas
aparecen de dos a cinco dias
después de habernos infectado.
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i4 DIAS HORNEANDO IDEAS PARA TU NEGOCIO!

Por tercer aofio consecutivo, Expo Pan regresa con su
edicion 24° la cual tiene como objetivo ser el mejor piso de
exhibicion donde profesionales y emprendedores podrdn
encontrar toda la proveeduria y networking para negocios
ya establecidos y los que se desean crear en el corto y
mediano plazo.
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Pre-registro SIN COSTO del:
16 DE MAYD AL 18 DE AGOSTO

A través de: www.expopan.com

ExpoPanMX r@ expopan_mx
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LAVATE LAS MANOS!

;COMO EVITAR LAS TEMIDAS
INTOXICACIONES ALIMENTARIAS?

La mayoria de las enfermedades provocadas por una
intoxicacién alimentaria se pueden evitar con unos
sencillos consejos basados en un buen proceso de
cocinado, una limpieza efectiva y un control exhaustivo
de los alimentos.

El primer paso para evitar una desgracia es un gesto
tan sencillo como que la persona que manipule los
alimentos se lave las manos con agua y jabén. Este
proceso se debera realizar con agua caliente, un jabén
antibacteriano y a conciencia.

A la hora de cocinar los alimentos del restaurante hay
que prestar especial atencion a los huevos, las carnes o el
pescado. Es fundamental que el interior del producto se
cocine, al menos, a 65 grados para que los
microorganismos se mueran.

Para almacenar algiin producto, ya sea congelado o
crudo, lo mejor es hacerlo en envases totalmente
separados y diferenciados y con etiquetas que indiquen
de que se trata. Recuerda que un alimento bien cocinado
no suele presentar ningln peligro por intoxicacién, pero si
se mezcla con uno contaminado, se contaminara.

En el caso de tener que descongelar un producto que
ha sido previamente congelado, lo mejor es hacerlo en el
refrigerador, de esta manera, mantendras la cadena de frio
hasta que se vaya a consumir.

La limpieza es otro aspecto fundamental para evitar
enfermedades. Es muy importante que la cocina esté lo
mas limpia posible, sobre todo, a la hora de manipular
algin alimento. Cuando se termine de cocinar, hay que
limpiar a conciencia el espacio y los utensilios que se han
utilizado para su elaboracién. Se recomienda contar con un
plan de higiene y limpieza para todos los trabajadores.@
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Gourmet
Show

7 AL 9 DE SEPTIEMBRE

www.gourmetshow.mx

Chocolate®
y Cacao

ONCEAVA
EDICION

WINE ROOM

WTC-COMX PEPSI CENTER WWW.WINEROQM
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