N
#
te

&
P
u#{

www.foodservicy



56,670,327 visitas

foodserviceyequipo.com

1 2,356, 780 on s pign: 9'333?%34

Jfoodserviceyequipo.com

6,63%

3,76%

1

& ! ounans 1

t = ; 1

e N SR < § 1

) o0 S5V 48 : Paises donde |

,\ B N Nnos visitan 1

Lo ‘ 1 ,

) U e __7
12,18% ~ w2,47% A e ,,,,,,,,, ‘ ;

a0700% & Tpacts
' 2,03%
1,43% &
. 1,93%
(o e e il -0
www.facebook.com/Foodservicemex
. issuu
IYInuBLEER 23,750
1,780 Me gusta 2,578,900 j 2,598,670
aperturas lecturas Impresiones
9 Foodservicemex
Q | R E 24,200 suscriptores
i ° 13,207,45 visualizaciones
i 360 videos
42, 000 i ; 532,270 minutos
, 1 FoodserviceMex
seguidores

i 2-, 11.890.800

’ [
@ Q }" emails enviados ——»
. o +200,000
@foodservicemex @foodservicemex

contactos




Revista

FoopSErvice

Odett Jiménez Ponce
Directora General
odett@grupomediosiq.com

Director Creativo ~ Relaciones Publicas
Nestor Rodriguez Y Traduccion
nestor@grupomediosiq.com  Alexis Rodriguez

alexis@grupomediosiq.com

Disefio
Mariel Figueroa ~ Web Master
mariel@grupomediosiq.com  Radl Lefranc
raul@grupomediosiq.com

Reporteros
Karla Mussi Publicidad
Vinka Sanchez Roger Red
Phillipe Carbonell  roger@grupomediosiq.com
Carol Castelo
Victor Capri

editorial@grupomediosiq.com  Coordinadora de Distribucion

Sandra Martinez

distribucion@grupomediosiq.com

Produccion Foodservice TV

Mauricio Castro

mauricio@grupomediosiq.com
Betty de Bruin

betty@grupomediosiq.com

A
B O 2 s
ISSUU foopservicev

Ventas de publicidad 56 20 36 60 48

Suscripciones: suscripciones@grupomediosiq.com
Teléfono: 56 20 36 60 48
Email: info@grupomediosiq.com
Twitter: @foodservicemex
Facebook: Foodservicemex
Web: www.foodserviceyequipo.com

FOODSERVICE Y EQUIPO. Revista, Septiembre 2023. Editada por Grupo Me-
dios IQ, S.A. de C.V., con domicilio en Calle Edzna No. 164, Col. Letran Valle,
Del. Benito Juarez, C.P. 03650, Ciudad de México. Teléfono: 56-20-36-60-48.
Editor Responsable: L.C.P. Odett Jiménez Ponce. Nimero de Certificado de
Reserva de Derechos al uso exclusivo del titulo 04-2015-091413301100-102
otorgado por la Direccion de Reservas de Derechos del Instituto Nacional del
Derecho de Autor. Certificado de Licitud de Titulo: (En tramite). Certificado de
Licitud de Contenido: (En tramite). Impreso por Servicios Integrales Dorma, S.A.
de C.V., con domicilio en Calle Amacuzac No. 262, Col. Barrio de San Pedro, Del.
Iztacalco, C.P. 08220, Ciudad de México. Distribuido por Servicio Postal Mexica-
no con domicilio en: Nezahualcdyotl No. 109, Col. Centro, Del. Cuauhtémoc, C.P.
06000, Ciudad de México. Derechos Reservados. Prohibida la reproduccion total
o parcial de textos sin previa autorizacion por escrito de los editores. Las opi-
niones expresadas en los trabajos publicados son responsabilidad personal del
autor o entrevistados. Los editores no comparten necesariamente los conceptos
y opiniones de los entrevistados y colaboradores

Foodservice y Equipo EE.UU.

J Qe

PROFECO ALERTA AL COMENSAL SOBRE DOS COBROS
INDEBIDOS DE LOS RESTAURANTES

I_a dependencia sefialé que, todo establecimiento que venda bebidas y alimentos
esta obligado a exhibir y respetar los precios de los productos.

La Procuraduria Federal del Consumidor (Profeco), se encarga de analizar los produc-
tos y servicios que se ofrecen en el pais, esto con el objetivo de informarles cudles
de ellos no cumplen la calidad o con los requisitos necesarios o requeridos por las
autoridades.

La Profeco recordé en sus redes sociales que restaurantes y bares no pueden obligar a
sus clientes a realizar dos pagos, los cuales podrian exigir a la hora de ingresar o en la
cuenta final.

sCuéles son los dos pagos de ningtin restaurante o bar te puede hacer?

La autoridad federal sefal6 que ninguno de los negocios referidos puede exigir
consumo minimo a los clientes, asi como tampoco se puede exigir una propina por el
servicio en el espacio. Es importante recordar que este tipo de establecimientos

estan regulados bajo la Ley de Establecimientos Mercantiles. Este reglamento esta-
blece que no se debe condicionar el pago de un consumo miimo, debido a que no
se deberd exigir el consumo de alimentos y/o bebidas para poder permanecer en el
establecimiento. Por consumir en un restaurante o establecimiento de comida, en
ocasiones se sugiere el pago de una propina, sin embargo, se debe saber que no es un
gasto obligatorio, segtn la Profeco.

La propina es una cantidad que se percibe como recompensa por un servicio y en
México, se otorga en distintos Iugares, en el sector restaurantero se acostumbra a
dejar como minimo el 10 por ciento de la cuenta total. Aunque es comin dejar pro-
pina, lo cierto es que esta no es obligatoria en ninglin bar o restaurante de México, ha
informado la Profeco en diversas ocasiones.

sQué puedo hacer si me realizan estos cobros?

Bajo la red social “X” antes Twitter, la Profeco puso a disposicion de clientes algunos
medios de contacto a los cuales pueden comunicarse en caso de que uno de estos
establecimientos incurra en faltas al reglamento. Con el objetivo de que puedas
denunciar propinas obligatorias o consumos minimos obligatorios mediante el correo
electrénico a denunciasprofeco@profeco.gob.mx, en el cual debes especificar los
siguientes datos del negocio:

-Calle y ndimero
-Colonia y c6digo postal
-Municipio y/o alcaldia
-Estado

Asimismo, podrds comunicarse al teléfono del consumidor (55) 5568 8722 — 800 468

8722 en los siguientes horarios de lunes a viernes de 9:00 a 19:00 horas, asi como
fines de semana y dias festivos de 10:00 a 18:00 horas.
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iHasta la proxima edicion!
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DELICIAS PARA ATAVIAR LA MESA, UN DETALLE OR
UNA SORPRESA DELICIOSA. DISTRIBUIDOR DE CHARCUTERI
POR EXCELENCIA, QUE OFRECE ETIQUETAS NACION

Atencion  especializada:  restaurantes,
hoteles. comedores industriales. hospitales.
cafeterias y bares.

Charcuteria La Suiza: es el distribuidor

de productos gourmet y delicatessen por

excelencia, que ofrece etiquetas nacionales
e importadas.

Todo el ano productos: bacalao. salmdn.
pato, angulas, caviar, jamon serrano e
ibérico. pavos naturales y ahumados.

Asesores gourmet, que pueden sugerir
maridajes con vino, jamones, carnes frias,
quesos Y productos Premium.

Canastas de productos gourmet que se

arman al gusto personal. También contamos

con varias propuestas de la casa como la
Ejecutiva o la Presidencial.

Cortes de carne: cortes importados y nacionales

con Certified Angus Beef, Wagyu Rib eye, Rack
francés de Cordero, Cowboy, etc.
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Pedidos / Servicios al cliente

(& 55 481 0426

www.charcuterialasuiza.com
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IGINALY ELEGANTE,
A GOURMET Y DELICATESSEN
ALES E IMPORTADAS.

@charcuteria.lasuiza

C.P. 09040 Ciudad de México f Charcuteria La Suiza

Y @charcutlasuiza
servicioalcliente@charcuterialasuiza.com 3 charcuterialasuiza

Zona | Seccion | Nave |, Bodega G-39
Central de Abasto. Alcaldia Iztapalapa

55 5631 0809 / 55 5600 7583
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HERSHEYS

FOODSERVICE

ACTUALIZATE

y dale el toque Hershey
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et EASHEYS ~ 'HERSHEYS
Sl COCOA COCOA

GOCOA ALCALINA COCOA 100 % NATURAL

/| CONTENIDO NETO 5 kg CONTENIDO NETO 5 kg
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Descubre estos y E I-"E
mas productos C
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VISITA HERSHEYLAND.MX/GROCERY/REPOSTERIA-PROFESIONALES
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a nostalgia culinaria es una conexion
emocional profunda que se establece
entre la comida y los recuerdos de las
personas con todo lo que relaciona a la
gastronomia
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Pop up Gastronémico ‘ » oo ‘

La nostalgia culinaria hace referencia a la sensacién o
sentimiento de anoranza que experimentamos cuando
recordamos o probamos alimentos o elaboraciones espe-
cificas que estan vinculadas con nuestras experiencias
pasadas. Generalmente asociadas con nuestra infancia o
momentos significativos de nuestras vidas.

En este articulo explicamos con detalle por qué estd
de moda en el dmbito de la gastronomia y en la casa de
muchos comensales.

Uno de los secretos que caracterizan el hecho de sa-
tisfacer la nostalgia culinaria es que puede generar un
efecto reconfortante y puede hacernos sentir conectados
con nuestras raices y tradiciones. En esa linea, la nostal-
gia culinaria puede construir una sensacién de calidez,
seguridad y familiaridad.

Muchas veces, las personas buscamos recrear rece-
tas familiares o tradicionales para revivir esos momentos
especiales y compartirlos con nuestros seres queridos o
los amigos.
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¢QUE ARTICULA LA NOSTALGIA CULINARIA?

La nostalgia culinaria esta intimamente vinculada con
el sentido del gusto y el olfato, ya que estos dos sentidos
tienen una muy fuerte capacidad de evocar recuerdos y
emociones o ambos a la vez y al mismo tiempo. Un senci-
llo aroma o sabor puede trasladarnos en el momento a un

tiempo pasado y permitirnos evocar momentos felices, lu-
gares, personas o eventos especiales.

Cocina tradicional y recuerdos: se trata en definitiva
de un viaje de vuelta a las recetas tradicionales que han
marcado nuestra vida y despiertan en nosotros sensacio-
nes de antafio.



;Cuantas veces no hemos degustado un platillo que nos

han trasladado a casa de nuestra abuela? ;O hemos proba-
do alguno que nos ha hecho afiorar la que hacen nuestros
padres? Esta conexién emocional con la comida se susten-
ta en la relacion entre la alimentacién y nuestras expe-
riencias vitales. Los alimentos y las comidas estan amplia-
mente ligados a nuestra identidad cultural y a la personal.

Crecemos relacionando ciertas elaboraciones con festi-
vidades, celebraciones familiares, comidas caseras o res-
taurantes favoritos. Estas experiencias se graban en nuestra
memoria emocional, y cuando volvemos a probar esos ali-
mentos en el presente, despiertan sentimientos de nostalgia
y nos transportan a momentos pasados. La nostalgia culina-
ria es la cuarta tendencia gastronémica en este 2023, lo que
se traduce en un incremento de pedidos de elaboraciones
tradicionales. Un 69% de los encuestados, en ese sentido,
afirma que hay platos vinculados a recuerdos felices de su
nifez y, ademads, el 37% solicita frecuentemente elaboracio-
nes tradicionales de la gastronomia.

LA GASTRONOMIA CONECTADA CON
NUESTRAS RAICES Y FRUORECEDORA
DE UNA MAYOR SOSTENIBILIDAD

Ademads de transportarnos a un recuerdo de nuestra in-
fancia o conectarnos con una parte de nosotros mismos, la
nostalgia culinaria ofrece también una consecuencia ex-
traordinaria: promueve la sostenibilidad.

México es una tierra rica en alimentos deliciosos, y esta
tendencia se desarrolla a través de la querencia por los pro-
ductos de la tierra, lo que se traduce en un menor impacto
ambiental. Los alimentos vienen de tierras vecinas, por lo
que la huella de carbono se ve minimizada. Ademads, nos
pone en relacién con el alimento de temporada y estacio-
nal, preservando asi los tiempos y ciclos de la naturaleza.

» ©
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FACTORES POR LOS QUE LA NOSTALGIA
CULINARIA SE HA CONUERTIDO EN
TENDENCIA EN RESTRURANTES
Y HOGARES.

La nostalgia culinaria acrecienta el sentimiento de co-
nexién emocional y es que la comida tiene la capacidad
de evocar recuerdos y emociones.

Muchas personas experimentan ese punto en el que la
comida fomenta una sensacién de calidez y familiaridad
al saborear elaboraciones que recuerdan a su infancia o a
momentos especiales.

e NOS TRANSPORTA A EPOCAS PASADAS Y NOS
HACE SENTIR CONECTADOS CON NUESTRAS
RAICES Y TRADICIONES.

e PERMITE EXPLORAR EXPERIENCIAS AUTENTICAS Y
GENUINAS EN UN CAMINO EN EL QUE SE
REINTERPRETAN SABORES TRADICIONALES Y
RECETAS CASERAS QUE HAN PERDURADO A LO
LARGO DEL TIEMPO.
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En esa linea, los restaurantes y chefs han comenzado a
rescatar y reinventar platos clasicos, empleando ingre-
dientes frescos y técnicas culinarias modernas, pero man-
teniendo la esencia de la receta original.

COCINA TRADICIONAL Y RECUERDOS

Esta corriente supone, asi mismo, una reaccién ante la
comida procesada, ya que la nostalgia culinaria nos remite
a una época en la que los alimentos se preparaban desde
cero, con ingredientes frescos y de calidad.

Esta tendencia ha originado un resurgimiento de las
técnicas de cocina tradicionales y a una mayor demanda
de platos caseros en restaurantes. En esta dindmica de va-
lorar lo casero y lo pasado, lo tradicional y lo vinculado a
la tierra, las redes sociales han jugado un papel relevante
en la popularizacién de la nostalgia culinaria.

Se ha popularizado el gesto de compartir fotos y rece-
tas de elaboraciones clasicas en plataformas como Insta-
gram y Pinterest, estimulando asi el interés y la curiosidad
de las personas por probar estas preparaciones. Ademads,
los restaurantes han aprovechado estas plataformas para
promocionar sus mends con un punto de vista nostalgico,
despertando asi las expectativas y reclamando la atencién
y el interés a clientes en busca de experiencias culinarias
inolvidables. @

Pop up Gastrondmico ‘ 2 ‘
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L0 QUE LAS FAMILIAS QUIEREN

RESTAURANTES FAST  CA
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os padres a menudo prefieren ir a restau-
rantes fast casuals con sus familias que a
restaurantes de comida rapida (MC PATO)
porque perciben a los primeros como de
mayor calidad.

»_l
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Las familias con nifios traen cheques
que son el doble.

El segmento de fast casuals ha te-
nido un gran éxito y crecimiento en
los dltimos afos. Segin Circana,
Inc./CREST, mientras que el trafico
general de restaurantes disminuy6
un 4 % en 2022 en comparacién
con 2019, el trafico informal rapido
aument6é un 9 %. Pero hay un drea
en la que puede mejorar: con fami-
lias jovenes con ninos.

;POR QUE LOS FAST
CASUALS DEBERIAN
TRABAJAR PARA
MEJORAR CON LAS
FAMILIAS JOVENES CON
PEQUENOS?

No solo es importante ganarse a
los nifios para construir una base de
seguidores entre los futuros invita-
dos, sino que las familias con nifios
menores de 12 afios traen cheques
que son mas del doble que las comi-
das sin nifos.

T

Entonces, ;como pueden los res-
taurantes fast casuals atraer a este va-
lioso segmento de consumidores a
sus restaurantes?

C3, una agencia lider especiali-
zada en nifos y familias en restau-
rantes, realiz6 un estudio para res-
ponder a la pregunta.

LOS FAST CASUALS
TIENEN LA COMIDA...

Los padres a menudo prefieren ir
a restaurantes fast casuals con sus fa-
milias que a restaurantes de comida
rapida porque lo perciben como de
mayor calidad y mejor -para ellos.

Pero sus hijos a menudo piden
comida rdpida en su lugar. ;Por
qué? La respuesta es clara: a los ni-
fios les gusta la comida y claro, re-
cibir un juguete.




...PERO CARECEN DE
ENFOQUE EN LOS NINOS

Es evidente para los padres con
los que hablamos que la mayoria de
los restaurantes familiares fast ca-
suals no se enfocan en la experien-
cia de los nifios y sus familias.

Como dijo un padre: “Entonces, al
final del dia, no hay nada relacionado
con un nifo. Si tienen algo especifico
que se destaca se dice ‘Oh, entonces
este restaurante fast casuals se enfoca
en los nifos ahora.” Si, entonces creo
que obtendrian el negocio [familiar]”.

Incluso para las marcas que tie-
nen mends para nifos, a menudo no
se muestran en el tablero del mend y
carecen de opciones. Ademas, la
mayoria de las marcas fast casuals no
involucran a los nifios directamente
a través de empaques, mensajes o
entretenimiento.

LOS INGREDIENTES CLAVE
PARA SER AMIGABLE CON
LOS NINOS:

Estas son las 2 cosas principales
que los padres buscan en un restau-
rante fast casuals para nifos:

No. 1
COMIDAS PARA NINOS

El 85 por ciento de los padres
afirmé que una comida para nifos o
un menu para nifios es esencial para
hacer que un restaurante fast casuals
sea apto para nifios. Les indica a los
padres que ese restaurante tiene co-
mida que les gustara a sus hijos. Las
comidas de los nifios son apuestas
de mesa. Ademads, el 52% de los pa-
dres esta de acuerdo en que se debe
incluir una bebida para nifios en la
comida de los nifios.

.

—

)

. s

2rspeGtiva



rspectiv

OBSEQUIOS PARA NINOS
(COMO JUGUETES/
ACTIVIDADES/COLOREAR)

Estos son los segundos articulos
mads importantes en la lista para ni-
fios, con el 70 por ciento de los pa-
dres de acuerdo en que los articulos
que agregan diversién y entreteni-
miento a la experiencia gastronémi-
ca de los nifios, tal como se espera
de los restaurantes de comida rapi-
da, son clave para un buena expe-
riencia familiar.

Estos 2 ingredientes principales
son seguidos por elementos que se
suman a la atmoésfera amigable para
los nifos (como empleados amiga-
bles y un lugar donde los nifios pue-
den ser un poco ruidosos sin ensu-
ciarse), asi como elementos bdasicos
como tazas para nifios con tapas
(que no sean demasiado grandes y
no se derrame).

sQué hay al final de la lista? Cosas
de las que los padres a menudo tratan
de alejar a sus hijos: el desierto (solo
el 20% de los padres dice que esto es
importante para los nifios). Respecto
a las pantallas (solo el 11% de los pa-
dres dice que las aplicaciones de res-
taurantes o los sitios web con juegos
para nifos son importantes para los
nifos). Estos articulos pueden funcio-
nar para algunas marcas o restauran-
tes, pero no son ingredientes esencia-
les para atraer familias.

(POR QUE LOS _
OBSEQUIOS PARA NINOS
SON TAN IMPORTANTES ?

Una de las oportunidades que
reveld la investigacion es que el seg-
mento fast casuals interactde direc-
tamente con los nifos. Los obse-
quios para nifos son  una
herramienta para lograrlo. jNo solo
mejoran la experiencia de los nifios
con la marca, sino que también me-
joran la de los padres!



SEGUN LOS PADRES:
OBSEQUIOS PARA NINOS...

®  Sondivertidos para los nifios.

Son algo para entretener a
los ninos mientras los adul-
tos tienen una conversacion.

. Son una sorpresa emocio-
nante para los nifios.

. Fomenta la creatividad, la
imaginacién y el juego de si-
mulacion de los nifos.

. Haga que los nifos se entu-
siasmen mds con ir a un res-
taurante que no sea de co-
mida rapida.

®  Son algo para que los nifios
jueguen mientras los padres
comen.

. Son algo para entretener a
los nifios en el automdévil de
camino a casa (desde el au-
toservicio o para llevar).

. Son un pequefio regalo
para los nifios.

EL ARGUMENTO
COMERCIAL DE LOS
OBSEQUIOS PARA NINOS:

Los padres nos han dicho que
preferirian ir a restaurantes fast ca-
sual para disfrutar de una comida y
claro, un ambiente de mejor cali-
dad en varios aspectos.

Mientras que sus hijos suelen
presionar por la comida rapida, en
gran parte debido a los juguetes
que saben que encontraran en la
mayoria de los restaurantes de co-

mida rapida.

En otras palabras, jlas familias
quieren comida y diversion! La in-
troduccién de obsequios para ni-
fios ayudaria en gran medida a au-
mentar el trafico de familias a
restaurantes fast casuals:

SI UNA MARCA O
RESTAURANTE DE
COMIDA RAPIDA
INFORMAL OFRECIERA
JUGUETES U OBSEQUIOS
PARA NINOS...

El 90 por ciento esta de acuerdo:
harfa que ese negocio pareciera mas
divertido.

El 87 por ciento esta de acuerdo:
sus hijos pedirian ir alli con mucha
mas frecuencia.

El 80 por ciento esta de acuerdo:
hace que ese restaurante fuera de
mayor valor para su familia.

El 79 por ciento estd de acuerdo:
llevarfan a su familia alli de manera
mas frecuente.

Si tiene un restaurante fast ca-
suals que busca el siguiente nivel de
crecimiento, considere agregar co-
midas para nifios a su mend (si adn
no las tiene) y aumente el nivel de
diversién con un obsequio entrete-
nido que beneficiara a los nifios, a
los padres y al trafico de sus marcas
0 Negocios.

C3 es una agencia de marketing y di-
sefio con sede en Kansas City que da
vida a las marcas para familias con
nifios a través de experiencias y entre-
tenimiento. C3 utiliza conocimientos,
estrategia y experiencia para producir
programas galardonados y productos
personalizados para ayudar a los prin-
cipales socios de la industria de res-
taurantes, hoteleria y servicios a co-
nectarse con las familias donde sea
que estén, en persona, en el hogar o

en la comunidad en general. @
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Las Ciruelas Pasa son una de las
frutas deshidratadas mds pupulares
en México*

Las mejores Ciruelas Pasa son de California
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ELIGE
CIRUELAS PASA DE CALIFORNIA

Las Ciruelas Pasa de California,
son ciruelas pasa premium, debido a:

«Condiciones de cultivo de fama mundial» Donde
los huertos de Ciruelas Pasa de California se
nutren de un suelo fértil y maravillosa luz de sol.

«Generaciones de experiencia» El California Prune
Board representa a los productores vy
procesadores de Ciruelas Pasa mas grande del
mundo, con mas de 150 afios de experiencia
perfeccionando su oficio.

«Avances Tecnoldgicos»
perfeccionar los
deshidratacion.

Que han permitido
sistemas de cultivo vy

«Los mds altos estdndares agricolas de calidad del
mundo»

*Estudio de Mercado del Sector Comercial y Consumidores, realizado para el California Prune Board por Rose Research en México (Enero, 2023)




¢ Cuales son los beneficios de consumir
Ciruelas Pasa de California?

Ciruelas Pasa de California: una
parte escencial de una dieta sana
y balanceada

Los consumidores estdn mas interesados que
nunca en el impacto de la dieta en su salud.

Trabajamos con nutri6logos y profesionales de Busca deliciosas recetas con
la salud, asi como llevar a cabo actividades de Ciruelas Pasa de California en:

comunicacién y relaciones publicas para

promover los beneficios que tiene incluir l'f 0 t
Ciruelas Pasa de California en la salud. WWV\/'CG I Orr”aprunes-ne
Conocidas por sus beneficios en la salud ‘ o = ‘ s "
digestiva, las investigaciones del California Prune 4 1 Ny ' 5 ; .| y’; ’_f
Board demuestran que las Ciruelas Pasa también . s , k N
son excelentes para el fortalecimiento de los

huesos, ya que contienen vitamina K vy

manganeso.

california”
prunes

www.ciruelaspasadecalifornia.com | grupopm@grupopm.com
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El cambio climatic
economia circul

segun AINIA

nuevas practicas de
s causas principales,

idad y Seguri-
ebrado recien-

identific los
gos  alimentarios

temente en
principales

emergentes g pueden tener un

4

mayor impacto en los préximos anos.




" HABLAMOS DE NUEVOS REESGOS
PARA LA SEGURIDAD ALIMENTA-
RIA, PERO NO NECESARIAMENTE
SE TRATA DE PELIGROS DESCONO-
CD0S, YA QUE EL HECHO DE QUE
UN PELIGRO SE CONVIERTA EN
RIESG0 EMERGENTE SE PUEDE DE-
BER A DOS CAUSAS PRINGIPALES

apuntd Roberto Ortufio, responsable
de Seguridad Alimentaria en AINIA.

LAS DOS CAUSAS GOMENTADAS SON: LA IDEN-
TIFICAGION DE UN PELIGRO NUEVO QUE IMPAG-
TA DE FORMA SUFICIENTE COMO PARA PASAR A

CONSIDERARSE UN RIESGO SIGNIFICATIVO, Y LA

CONSTATAGION DE UN AUMENTO DE LA EXPOSI-

CION 0 DE LA VULNERABILIDAD A UN PELIGRO

QUE, AUNQUE CONOCIDO, PUEDA PASAR A TENER

UN NUEVO IMPAGTO SIGNIFICATIVO SOBRE LA
SALUD HUMANA.
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Conoce mas recetas.
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Entorno

Asi pues, los 10 riesgos emergen-
tes cuyo impacto se consideré mads
plausible, segin los expertos que par-
ticiparon en el encuentro son:

UNO
AUMENTU de la incidencia de pre-

sencia de micotoxinas en alimentos.

008
DESARRULLU de patégenos que

hayan desarrollado resistencias
antimicrobianas.

TRES ;
CUNTAM'NAB'UN de suelos o cul-

tivos proveniente del uso de resi-
duos (estiércoles, por ejemplo)
como fertilizantes.

GUATRO
PRESENG'A de micropldsticos en

alimentos.

CINGO
|NTUX|GAB|UNES derivadas de la

posible flexibilizacion legislativa que
permita la modificacion de fechas
de vida dtil o consumo preferente
con el fin de minimizar el desperdi-
cio alimentario.

SEIS
EFEBTUS adversos de la introduc-

cion de proteinas alternativas como
presencia de alérgenos, contaminan-
tes como metales o residuos como
plaguicidas.

SIETE ;
CUNTAM'NAC'UN natural como es

el caso de los alcaloides tropanicos y
pirrolicidinicos.

0CHO
PRESENG'A de alérgenos no decla-

rados en alimentos.

NUEVE
|NGREMENTU de la incidencia de

toxinas marinas.

DIEZ
PERS'STENC'A y propagacion es-

pontanea en el medio ambiente de or-
ganismos modificados genéticamente
desarrollados para una utilizacién mas
eficiente de los recursos y minimizar la
dependencia de los pesticidas quimicos.




LAS CAUSAS

Las causas para la aparicion de
riesgos emergentes las tenemos que
buscar, sefialé Roberto Ortuiio, en
cambios en el entorno o en avances
cientificos que permiten identificar
peligros desconocidos.

En el primer caso:

PODEMOS A SU VEZ DISTINGUR
ENTRE CAMBIOS AMBIENTALES Y
MODIFICACIONES EN LOS HABITOS
DE CONSUMO.

1}

EN EL SEGUNDO, ENTRE LA IDENT-
FICACION DE UN NUEVO PELIGRO Y
EL AVANCE EN LAS TECNICAS DE
CUANTIFICACION DE LOS METO-
DOS DE ANALISIS

Apunté Roberto Ortufio.

Para el responsable de seguridad
alimentaria de AINIA, las causas o
‘drivers’ mas importantes, al menos
en la actualidad, son en primer lugar
el cambio climatico.

La modificacién de las condicio-
nes ambientales, y de forma muy sig-
nificativa el aumento de la tempera-
tura terrestre estd impulsando que
emerjan y se hagan plausibles nue-
VOS riesgos.

La temperatura, es un factor de-
terminante de la cinética de las reac-
ciones quimicas y de la actividad
biolégica, por lo que no es raro que
este cambio de condiciones afecte
de una u otra forma a la seguridad
alimentaria.

“ Roberto Ortufio:

HABLAMOS ~ DE  NUEVOS
RIESGOS PARA LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA, PERO  DEBEMOS

TOMAR EN CUENTA QUE NO
NECESARIAMENTE SE TRATA DE
PELIGROS  DESCONOCIDOS, YA
QUE EL HECHO DE QUE UNPELIGRO
SE - CONVIERTA EN  RIESGO
EMERGENTE SE PUEDE DEBER A
DOS CAUSAS PRINGIPALES

Por otra parte, la sostenibilidad
es en nuestros dias, al igual que la
seguridad alimentaria, un gran reto
para la cadena alimentaria.

Debido a ello, la adopciéon de
alternativas de circularidad, que
permitan un rendimiento maximo
del sistema alimentario global cons-
tituye una prioridad en el campo de
la innovacion.

N
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Entorno
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No obstante, estas prdcticas,

'BEN PR CONSTITUR UNA
NOVEDAD EN S, 0 POR TRATARSE
DE PRACTICAS CONOCIDAS QUE SE
PUEDAN  EXTENDER O
GENERALIZAR, ESTAS PUEDEN
CONLLEVAR LA APARCION DE
NUEVOS RIESGOS”

Subrayé Ortufo, tal como se
constata en el informe externo de
EFSA “Vulnerabilidades de la seguri-
dad de los alimentos y los piensos
en la economia circular’ (Food and
feed safety vulnerabilities in the cir-
cular economy | EFSA (europa.eu)).

Por dltimo, el cambio en los ha-
bitos de consumo puede tener tam-
bién incidencia sobre la seguridad
alimentaria.

“YA SEA POR AUMENTAR LA
EXPOSICION A UN DETERMINADO
TIPO D ALIMENTOS, COMO POR
INTRODUCR EN LA DEETA NUEVOS
ALIMENTOS

Apuntaron desde AINIA. Este es
el caso de la tendencia a la incorpo-
racion en la dieta de proteinas alter-
nativas ya sean de origen vegetal
(andlogos carnicos plan-based), de

insectos o de productos de origen

sintético como en el caso de la lla-
mada ‘carne artificial’.

" SINDUDA ESTOS TRES DRIVERS
ESTAN EN LA ACTUALIDAD
EERCENDD  UNA  FUERTE
NFLUENCIA EN EL  SISTEMA
ALMENTARD A TRAVES DEL
PROPIO MEDIO, DE LA EVOLUCION
DE LAS PRACTICAS PRODUCTIVAS
0 DE LAS NUEVAS TENDENCIAS DE
CONSUMO

Finalizé Roberto Ortuno. @
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El Chef Mariano Hernandez CEO de Pizza Pan, nos
narra su interesante travesia por el increible mun-
do de los hornos de lefia, la cual inicio hace 12
afios con la desicién de poner en practica sus cono-
cimientos montando un negocio de pizzas y dan-
dose a la tarea de mejorar la herramienta principal
para elaborarlas: el horno. Mas él tenia en mente
un horno de lefa. En ese momento se percata que
no existe en el mercado mexicano un horno como
el que el pensaba.

Mariano tuvo la visién del emprendedor, al no
existir en el mercado el horno requerido, él mis-
mo lo fabricaria.

Una vez finalizado su primer horno de lefia se
inauguré la pizzeria. Ese primer horno, nacido
para cumplir una necesidad tuvo més 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 hor-
no, 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 vi-
sién de empresario de Mariano, y aprovechando la
necesidad real del mercado, que un buen dia nues-
tro chef se decidié a incursionar en el negocio de la
construccion de hornos de lefia.

Como sucede con los productos de éxito, la voz se
corri6 rapidamente y las recomendaciones de sus
primeros clientes satisfechos, dieron como resulta-
do la multiplicacién de los pedidos al igual que de
la produccion y demanda de los hornos. Mariano
decide enfocarse, cerrd la pizzeria y a partir de ese
momento se dedicé de lleno a la fabricacion de
hornos y a su perfeccionamiento, siempre atento
alas oportunidades de mejora.

Lo que un inicio era un rdstico horno de lefia, fue
transformandose en hornos funcionales, que des-
tacan por la calidad de las pizzas que hornean, ade-
mas cada uno de los hornos es en si mismo una
verdadera obra de arte, ya que ademas 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 corazén de la cocina.

El catdlogo de Pizza Pan incluye una amplia varie-
dad de modelos, disefios, colores y tamaiios, el
Chef Mariano cuenta con hornos con los que segu-
ro quedaras encantado, sin embargo, si requieres
algtin pedido o disefio especial solo tienes que ha-
blarlo con el, incluso podrias personalizarlos para
tu negocio o casa.

En la fdbrica 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
republica Mexicana, e incluso sus
hornos son enviados y reconocidos

en paises de Centroamérica y Sud-
américa.

El Chef Mariano Herndndez ex-
plica 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 tem-
peraturas de 500°C, gracias a que contiene un gran
porcentaje de altimina, la retencién de temperatu-
ra de los hornos que el fabrica puede llegar 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: conduccidn, conveccion y radiacion.

El asesoramiento, acompafiamiento, asi como
servicio posventa estd garantizado por Pizza Pan.
Mariano maneja las redes sociales de la compaiifa,
ahf 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 Lefia

Pizzapanhornos

WWW.pizzapan.com.mx

Pizza Pan
(33) 1803 4603
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| 2
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
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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 California y las pasas

de México es que en California es una industria
M dedicada exclusivamente al cultivo de pasas.

Las uvas pasa de California son secadas Como diferencias las pasas Chilenas de las

al sol, ya sea sobre bandejas de papel o Americanas: Las Chilenas tiendan a ser mas rojas
secadas en la vid. y mas grandes).

No tienen ningun tratamiento quimico ni Como diferencias las pasas Mexicanas de las
azUcar agregada. Americanas: Las Mexicanas son mas oscuras

y mas secas).
Calidad garantizada.
Las pasas rubias tienen una produccién muy pequefia
Sabor naturalmente dulce. y el secado no es al sol sino con aire caliente.

No se le agrega azlcar a las pasas.

. .
- s

pasasnaturalmentedulces.com

o Pdsitas de Califo

DA pasitasdecalifornia@;)w@_m N
@pasitas p

'
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d w,' rvador natural, agente
o 2 npatural y endulzante
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un excelente sustituto de , "
azucar.

Mantiene la humedad en pasteles
de textura firmey galletas blandas.

Intensifica el color, sabor y aroma

de la leche chocolatada y helados. Chef IrvingiQuirgerEmbal iy

de Pasitas de California en
México
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Para mayor informacién sobre nuestro Comité y nuestros productos, ¢ 6/ eNOS
@ www.pasasnaturalmentedulces.com DA positcsdecoliforﬂio @imalinx

0 Pasitas de California @pasitasca y @pasitasce
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i estas buscando cémo ser un
buen mesero, esta guia te pue-
de ayudar.

Esto aumenta las ventas de tu
restaurante y permite brindar un
mejor servicio.

O quizas eres duefo o gerente y
buscar mejorar las habilidades del
personal.

Sabemos lo importante

que es tener un personal

capacitado para poder

vender mas de ma-
nera eficiente.

Pero en el
caso de un buen
mesero, hay que
saber: protocolo,

técnicas de ventas,
tener conocimiento
de vinos y licores.

Por esa misma razén
te daremos una guia muy
practica y eficaz para poder capa-
citar a tus meseros.

Si eres dueno o gerente, esto te puede servir
como guia para profesionalizar al personal.

s ka capacitacion es una herramienta que

beneficia tanto a tus empleados como a tu

negocio: Mejores propinas para ellos y
mas ventas para ti.

Mend Administrativo ‘ » 9 ‘
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;CURSO DE CAPACITACION
PARA MESEROS?

-\\
Antes

de darte algunos
consejos muy valiosos, déjanos
explicarte por qué es necesaria
una capacitaciéon de meseros, pues
quizas piensas que no es necesario que
alguien te diga como ser mesero.

Estar a cargo de un restaurante es una
tarea dificil, porque requiere de mucha de-
dicacioén y estrategia para poder crecer.

El sabor y la variedad del mend influye
mucho en un restaurante, pero algo que se
pasa por alto es el servicio a clientes.

Hoy en dia un restaurante no sélo ven-
de por el sabor, sino por la experiencia que
implica comer en el establecimiento.

Si una persona se lleva una mala expe-
riencia en tu restaurante ten por seguro
que seguramente jamas regresara.

iCual es el problema en eso?

La respuesta es sencilla, cada cliente
que entra y sale en tu restaurante automati-
camente tiene un precio:

Un precio de ganancia o uno
de pérdida

El precio que cada persona tome en tu
restaurante dependera de tu mesero. Una
manera mas sencilla de decirlo es la siguien-
te: Los meseros son tu carta de presentacion.

Si tu mesero no es cortés, si no sabe cémo to-
mar una orden, si no sabe presentar un buen lengua-
je corporal, entre otras cosas mas; tu cliente se puede
ir sin ni siquiera consumir. Algo que es critico una vez
que el cliente ha pisado el establecimiento.
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COSAS IMPORTANTES QUE DEBEN SABER PARA PODER BRINDAR
UN BUEN SERVICIO Y MEJORAR LAS VENTAS:

AcTiTup PosITIVA.

SABER LEER A LOS CLIENTES.
LENGUAJE CORPORAL.
COMO SERVIR UN PLATO.
HIGIENE.

1

2

3

4

5

6. CONOCER EL MENU.
7. MONTAJE.

8. TOLERANCIA CON LOS CLIENTES.
9. HISTORIA Y CULTURA.

1

0. TAREAS DIARIAS DE UN MESERO.
1. ;Cual debe ser la actitud del mesero?
Si quieres saber cémo ser mesero, un buen mesero,
empecemos por la actitud. Como te lo mencionamos,

ellos son la carta de presentacion.

Un mesero siempre debe tener una actitud positiva,
agradable y confiable.

Ante toda situacién debe ser respetuoso y dirigirse a
las personas de «usted», hablando de la manera mas clara
posible.

No debe usar palabras coloquiales y siempre debe
mantener su volumen de voz en un tono medio.

El mesero debe presentarse de esta manera porque los
clientes siempre esperan el mejor trato posible.

La mejor actitud de un mesero

Si el mesero no se porta de una manera educada y
agradable tirara a la basura el trabajo de todos los que la-
boran en el restaurante.

No importara que el personal de cocina se esfuerce
por preparar un buen platillo si el mesero no tiene las ha-
bilidades de servir.

El mesero debe aprender que muchos en el restauran-
te dependen de su buena actitud, del trato y del servicio.

Para esto debe también saber con qué tipo de clientes
trata, no todos los clientes son iguales.




2. ;Coémo leer a los clientes?

Saber leer a los clientes permite al mesero poder crear
un vinculo de confianza. No todos los clientes son igua-
les, por esa misma razén el mesero debe agudizar su ojo
para saber con qué cliente estd tratando, por ejemplo:

1) Algunos clientes prefieren no tener tanta aten-
cion, lo Gnico que necesitan es que les sirvan la
comida y que mantenga su distancia de ellos.

Comentar algo o tratar de establecer un vinculo de
manera forzada sélo incomodara al cliente.

El mesero ante este tipo de clientes sélo debe
limitarse a presentarse, ofrecer la carta, hacer
una recomendacién o aclaracién sélo si se la
piden y mantener distancia sin salir del rango
de visién y servicio.

2) Algunos clientes gustan de mucha atencién, des-
de recomendaciones, algin dato curioso del restau-
rante, el platillo principal, aclaraciones sobre plati-
llos hasta querer establecer una pequefia charla.

El mesero ante estos casos debe mostrase siempre
con una sonrisa, responder a todas sus dudas vy si
lo desea establecer una muy breve charla.

Pero debe tener cuidado, en ninglin momento
debe olvidar que estd con un cliente y que tam-
bién debe guardar distancia profesional.

Confundir a los clientes y actuar de manera ina-
propiada puede ocasionar que se sientan incémo-
dos y nunca regresen a tu restaurante, e incluso
que hablen mal de tu establecimiento.

3. Lenguaje Corporal de como ser mesero

El lenguaje corporal de los meseros dice mucho, es ur-
gente que tus meseros lo aprendan.

El mesero debe cuidar su postura, la manera en que se
expresa y se dirige:

En primera instancia debe mirar a los ojos a la persona
a la que se dirige.

Si evita o baja la mirada, puede entenderse como un ges-
to de inseguridad y timidez, en otros casos como desinterés.

Postura recta y firme con una sonrisa que demuestre
seguridad.

El mesero debe evitar estar «jorobado», retrancarse en una
pared, tener las manos en las bolsas o los brazos cruzados.

Porque puede transmitir apatia, desinterés, aburri-
miento y en muchas ocasiones esto es tomado como una
falta de respeto.

Debe también evitar el contacto con otros meseros, a
menos que sea por cuestion laboral, ya que eso también
se puede mal interpretar.

L
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4. Tipos de servicios
para meseros

Esta es una de las tareas mas
importantes sobre cémo ser
mesero.

El mesero debe aprender a
servir alimentos y bebidas.

Hay diferentes maneras de servir la
comida, los tipos de servicio de comida son:

Este es el mas sencillo, porque la cocina
entrega el plato listo para ser llevado y entre-
gado, se sirve por la derecha del cliente.

Este servicio también es muy sencillo,
pues aqui el cliente tiene por cuenta propia
que servirse.

La funciéon del mesero aqui es la de servir bebidas
y ayudar con cualquier duda que tenga el cliente.

El servicio Francés es un poco mds complicado, a
comparacion del servicio de emplatado, en este servi-
cio sélo se debe asignar a un mesero por mesa.

El mesero tiene que llevar en la mano izquierda
una servilleta y encima el plato principal, el cual debe
presentar por el lado izquierdo al cliente.

Debe brindar los cubiertos necesarios para que
el cliente se sirva lo que él guste, se empieza por el
anfitrién de la mesa y se sigue con la primera dama.

En este servicio el mesero se debe de llevar el
platillo para servir, es decir, por el lado izquierdo
dar una porcién de comida a cada cliente.

Aqui se asigna un mesero especial a cada
mesa, el servicio es lento.

En el servicio a la rusa, el mesero debe te-
ner amplios conocimientos de cocina, es uno
de los servicios mas complicados.

El mesero con una mesa auxiliar debe presentar los
platillos, después de presentarlos debe cortarlos, desme-
nuzarlos, trincharlos o deshuesarlos enfrente del cliente
y servirlos a dos manos.
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5. Normas de higiene para meseros

La higiene es una de las cosas mds importante que debe cuidar
cualquier mesero. Alguien que ya sabe como ser mesero te dird que
existen ciertas normas de higiene para esta tarea, las cuales citamos a

continuacion:

Todos los dias deben banarse.
Las manos deben estar presentables, sin ras-
gunos o heridas, con las ufas bien cortadas.
El cabello para los hombres debe ser corto y
para las mujeres debe ser recogido.
o Los zapatos siempre deben estar lim-
pios, deben de ser de color negro o
azul oscuro.
® Debe de tener mas de un uniforme.
pr Se recomiendan 3, pero con
dos basta.
® Por ninglin motivo tiene que la-
borar con el uniforme sucio, des-
garrado o deteriorado.
o No debe usar perfume o locién
con olores fuertes.
J Debe usar desodorante.
® El rostro debe de estar siempre limpio,
sin exceso de grasa o sudor.
® Siempre, sin falta, deben lavarse los dientes y usar
enjuague bucal.
® Antes de laborar debe evitar fumar, beber alcohol o
refresco: Debido al mal olor que desprende y los
eructos que pueden ocasionar.
® Quiza la mas importante: No laboral si estan enfer-
mos, es una regla de oro, es siempre mejor dar o
pedir una incapacitacion.

Si td eres un organizador de eventos o dueno debes te-
ner esto en cuenta, como te lo mencionamos anteriormente,
los meseros son la carta de presentacién. Por esta misma ra-

z6n deben estar lo mas presentable posible y contar con una
actitud para servir.

Asignar a alguien para revisar estos detalles es muy reco-
mendable, ya que recibir quejas por estos problemas es muy
Vergonzoso para un restaurante.

6. Conocimiento amplio del Menu

Para que un mesero pueda dar recomendaciones o aclaracio-
nes debe de conocer el mend. No importa lo claro que seas en tu
carta o en tu mend, siempre habra dudas, para eso el mesero debe

de estar preparado.

Saber en qué consiste el mend o la carta es una de sus tareas,

ya que sblo asi podrd hacer recomendaciones. Las recomenda-

ciones incentivan a que el cliente consuma, por lo regular,
muchas veces a que consuma mas de lo planeado.
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Saber explicar las promociones también es una tarea
importante, para evitar confusiones y mal entendidos.

/. Como hacer el Montaje de una Mesa

Es claro que para ser un mesero se debe de contar con
muchos conocimientos, por ejemplo, montar una mesa.

:Como hacer el montaje de una Mesa?

® Lo primero que debe hacer el mesero es asegurar-
se de que el mobiliario esté en buen estado.

® Siel mobiliario estd en buen estado debe limpiarlo.

® Debe colocar el mantel limpio, encima de este
debe colocar el cubremantel.

® Enseguida debe colocar la vajilla; empezando por
los platos base, después el plato para pan y los
cubiertos.

® Una vez puestos los cubiertos, se agrega la crista-
lerfa, como es montaje se inicia con una copa
para agua.

® Sobre el plato o a un lado del tenedor, se debe
agregar la servilleta.

® Y para terminar, debe ponerse el salero y algin
adorno decorativo. (Flores para el dia, velas para
la noche).

ot
8. Tolerancia con los clientes dificiles

Existen clientes exigentes y algunas veces un poco
agresivos. El mesero debe ser consciente de que existen
clientes con un carécter dificil, por esa misma razén, nun-
ca debe perder la cordura. Debe siempre recordar que el
respeto es lo mds importante ante cualquier situacion.

Aqui algunos consejos para clientes dificiles:

® Si el cliente se molesta por el servicio, el mesero
siempre debe pedir disculpas y debe tratar de
arreglarlo.

¢ Nunca se debe mostrar enfadado, ni mucho me-
nos indiferente.

® Siempre debe mantener su volumen de voz en un
tono medio.

e  Siel cliente usa palabras altisonantes, pida ama-
blemente que no lo haga, si no hace caso, el me-
sero debe anunciar que se retirard y que en su lu-
gar llegara el gerente o encargado.

® Al cliente siempre se le debe dar la razén, si el
problema no se puede solucionar, se le debe ex-
plicar las causas.



HERSHEYS
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GHEESEGAKE
DE FRAMBUESA

CON CREMA BATIDA DE

CHOCOLATE HERSHEY’S

Enamora a tus clientes
con esta receta llena de sabor.
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INGREDIENTES:

Cheesecake

1/3 taza de Cocoa Natural HERSHEY'S
11/2 taza de galletas Maria molidas (de 45 piezas aprox.)
1/3 taza de azdcar glass
1/3 taza de mantequilla derretida
21/2 Tazas Frambuesas congeladas llevadas a temperatura ambiente
1 sobre grenetina
1/2 taza de agua fria
1/2 taza de agua hirviendo
2 paquetes de queso crema suavizado
1/2 taza de azicar
1 cdta. de extracto de vainilla
3 cda. mermelada de frambuesa sin semillas
Frambuesas frescas al gusto
Hojas de menta al gusto

Crema batida de chocolate

1/4 taza de Cocoa Natural HERSHEY’S
1/2 Taza Azitcar glass
1taza de crema para batir fria
1 cdta. de extracto de vainilla

INSTRUCCIONES:
Precalienta el horno a 3500F o 1800C.

Mezcla las galletas molidas con la Cocoa HERSHEY'S y el aziicar glass en un
bowl mediano, agrega la mantequilla derretida e integra.

Presiona la mezcla sobre el fondo de tu molde desmontable y hornea por 10
minutos. Retira y déjala enfriar completamente.

Licta las frambuesas congeladas que dejaste a temperatura ambiente y
cuélalas. Reserva.

En un bowl pequefio, hidrata la grenetina en el agua fria agregéndola poco
a poco y dejandola reposar unos minutos hasta que obtenga textura de un
gel suave. Agrega el agua hirviendo; revuelve hasta que la grenetina se
disuelva por completo y la mezcla esté transparente.

Con ayuda de tu batidora, mezcla el queso crema, el azicar y la vainilla
hasta obtener una textura suave. Agrega gradualmente las frambuesas
licuadas y la mezcla de grenetina. Integra muy bien todos los ingredientes
con ayuda de la espétula de silicén.

Coloca la mezcla final en la corteza de galletas dentro del molde y refrigera
durante varias horas.

Antes de desmoldar, ayadate de un cuchillo para desmoldar el cheesecake,
repasando los bordes. Después, quita el seguro del molde y desmolda.

Revuelve la mermelada con una cuchara para que se suavice y ponla sobre
el cheesecake, decora con las frambuesas frescas y menta (si asi lo deseas).
Sirve con la crema batida a un lado.

Disfruta de este delicioso Cheesecake y refrigera los sobrantes para
mantenerlo fresco y delicioso.

Prepara la crema batida de chocolate: Combina la media taza de azicar
glass con el 1/1 de taza de Cocoa HERSHEY'S Natural en un bowl mediano.

Afade la taza de crema para batir fria con la cucharadita de extracto de
vainilla y mezcla hasta que quede ligeramente rigido.

Conoce mas recetas y
iDale el toque Hershey!

VISITA HERSHEYLAND.MX/GROCERY/REPOSTERIA-PROFESIONALES

‘l(
HERSHEY'S |
COCOA

COCOA100 % NATURAL
CONTENIDO NETO 5 kg

COME BIEN
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9. Conocimiento basico sobre la
historia o particularidad del restaurante

Un restaurante por lo regular resalta por su
historia, cultura y platillos especiales.

Siempre es bueno que el mesero se empape de
todo al respecto del restaurante, ya que llegaran
desconocidos y querrdn informarse del lugar en el
que van a comer.

Desde la historia arquitecténica, hasta
las personalidades mas relevantes que
han tocado ese establecimiento.

El platillo por el cual el restaurante es
Unico en la regién o esta entre los mas

importantes.

Son datos que el cliente lo haran
sentirse mds seguro, por lo cual, incluso
servira como publicidad.

Ten por seguro que lo compartiran
en redes sociales, con amigos o con

familiares.
10. Tareas Importantes J
de un Mesero ‘
Hay tareas importantes que debe #
-

cumplir un mesero. Debes hacer saber
a un mesero cudles son sus tareas, ya que
eso te ahorrara dinero y trabajo.

Las tareas principales del mesero son:

® Limpieza en conjunto con el de-
mas personal del area de trabajo.

® Alineacién y Montaje de mesas y
sillas.

e Pulir vajillas, utensilios y cristaleria.

® Hacer el inventario.

Como observards capacitar a un mesero no es tan
sencillo, son muchas las cosas que debe saber. Por
ejemplo, también debe saber cémo servir una bebi-
da, ya sea vino, champana u otra bebida especial.

Entre mas preparado estén tus meseros,
ten por seguro que tus ventas y even-
tos serdn mejores. Para eso también
te recomendamos buscar capacita-
ciones especiales, ya sea para un
pequefio o gran grupo de meseros. &
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i ha cenado fuera en
los dltimos uno o dos
afnos (si, incluso du-
rante una pandemia),
sin duda ha encontra-
do una nueva ola de
vinos en los menus de

los restaurantes de todo el mundo.

;Qué son los vinos
naturales v que tan
buenos son?

0 que comenzé como
una pequefia moda de
los  amantes  del
brunch que bebian
vino de naranja con
sus huevos, se ha con-
vertido en una explo-

sion de vino natural.
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;Los vinos naturales estaran de
moda?, Primero, ;qué es el vino na-
tural? En segundo lugar, ;por qué se
estan volviendo tan populares? Y ter-
cero, ;son buenos?

Qué es
el vino natural?

Bien pues el vino natural es un re-
greso al vino real: cultivado orgdnica-
mente, sin procesamiento ni aditivos.

Significa que no se agregaron sul-
fitos, colorantes artificiales, mas azu-
car, levaduras modificadas genética-
mente, amoniaco, claras de huevo u
otros productos animales usados a
menudo en la vinificacién comercial.

Cuando compra vino natural, lo
que obtiene es vino bueno y puro, y
eso es todo.

LOS VINOS NATURALES

1. Son de agricultura orgdnica o
biodinamica

2. Hacen fermentaciones con levaduras que
se encuentran naturalmente en la uva
(levaduras indigenas)

3. No se usan aditivos en el proceso

4. Su produccion es pequeia

R e R R

Mas alld de eso, el vino natural a
menudo se produce utilizando prac-
ticas de cultivo biodindmico u orga-
nico, lo que produce un vino que a
menudo es mejor para su cuerpo y
mejor para la tierra.

Por supuesto, esto lleva a otras
preguntas: jqué es el vino organico y
qué es el vino biodindmico y en qué
se diferencia el vino natural?

“Las granjas biodindmicas son
ecosistemas salvajes. Los agriculto-
res trabajan con la tierra para crear
un ambiente que sustente plantas
saludables y prosperas. Cultivan
una serie de cultivos diferentes, for-
taleciendo la biodiversidad de la
tierra en la que viven, lo que a su
vez crea plantas mas saludables y
beneficia a todo el ecosistema de la
granja.
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Las uvas de granjas organicas y
biodindmicas son mas ricas en nu-
trientes que las uvas de granjas con-
vencionales porque se cultivan en
suelos présperos llenos de minerales
y micronutrientes, libres de toxinas
daninas.

También tienen un perfil de sabor
mas complejo que otras uvas debido
a que se cultivan obviamente en me-
jores condiciones”.

Un vino natural tiene que provenir
de uvas organicas o biodindmicas. “Lo
Gnico que diferencia al vino natural
del vino biodinamico es la adicién de

azufre, que los vinos biodindmicos
permiten en una cantidad limitada.

Para el vino organico, esta permiti-
do usar levaduras, enzimas y otros
productos organicos, lo que no esta
permitido en los vinos biodindmicos y
tampoco deberia usarse en los vinos
naturales”.

En resumen, orgénico y biodinami-
co se refieren mds a como se cultivan
las uvas, mientras que natural se refie-
re a cémo se elaboran los vinos y, to-
dos los métodos variados intentan de-
jar que la naturaleza haga todo el

trabajo.

;Por que
los vinos naturales
estan teniendo
un momento?

El encanto del vino natural se debe
en parte a su marca. Siguiendo una
larga tendencia de alimentacién y vida
mas saludables (la dieta mediterrdnea,
el veganismo, los alimentos crudos, el
movimiento lento de alimentos, los no
transgénicos, etc.), el vino natural llega
en el momento justo.




“Cada dia, y en todo el mundo, vemos mads y
mads personas preocupadas por lo que estdn
consumiendo y cémo los productos o servicios
que compran impactan en sus vidas. No solo en
términos de su salud personal, sino también en
términos del medio ambiente y como pueden
tener un efecto positivo para el futuro”.

<z < @ 0 d

Esto no es nada nuevo. “Asi se
han hecho los vinos desde siempre.
Dicho esto, el vino natural definitiva-
mente estd resurgiendo a medida
que muchos bebedores de vino se
dan cuenta de cudntos aditivos, azu-
car y sulfitos hay en los vinos con-
vencionales, y estan recurriendo al
vino natural como una alternativa
mas saludable”.

.Es bueno
el vino natural?
.Y como diferenciar
el bien del mal?

Para los no iniciados, el vino na-
tural a menudo puede ser desagrada-
ble. Esto tiene mucho que ver con la
falta de estandares de la industria.

Una forma de pensar en el vino
natural es compararlo con la moda
de la cerveza artesanal que ocurri6 a
fines de la década de 1990 y princi-
pios de la de 2000.

Miles de cervezas estaban siendo
traidas al mercado, muchas con
poca preocupacién por los estanda-
res que se han establecido durante
cientos de anos de elaboracion de
cerveza.

al paladar | Wine Spirit Service | & |
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Algunos fueron geniales, otros
fueron terribles, y el mercado deter-
miné finalmente cudles tenfan poder
de permanencia.

El vino natural es similar en el
sentido de que no existe un organis-
mo rector o una autoridad de certifi-
ampliamente
que permita a los consumidores sa-

cacién reconocida
ber si estan obteniendo un producto
de calidad o no.

Los vinos naturales, como cual-
quier otro vino, pueden presentar
defectos enoldgicos que para algu-
nos no son tolerables, como una aci-
dez volatil muy alta, el desarrollo de
alguna levadura que produce aromas
desagradables, etc.

El problema es que muchos vinos
naturales a los productores no les
importan los detalles del proceso.
Por eso aparecen en el mercado malos
vinos naturales, que al final no hacen

justicia a la categoria.

La misma variedad a menudo
puede tener un sabor muy diferente
cuando se hace naturalmente en lu-
gar de hacerlo de manera conven-
cional con mucha azdcar.

Descubrimos que acercarse al
vino natural con una mente abierta y
curiosa prepara el escenario para
una sorpresa refrescante.

.Como eliges un
vino que funcione
para ti?

Una vez mas, hay una amplia
gama de opciones. Piensa en el
vino natural exactamente de la
misma manera que pensaria en
otros vinos cuando se trata de ma-
ridajes, piensa en los tintos con
carnes y los blancos con pescado.
Pero por el momento realmente
elegir el vino adecuado puede ser
muy impredecible.

“Debido a que los vinos natura-
les no contienen conservantes, mu-
chos pueden tener un sabor bacteria-
deseada,
efervescencia y volatilidad que hace

no levadura no

que beber vinos naturales fuera del
estante sea un poco arriesgado.

Y si no quiere correr esos riesgos,
probablemente deberia consultar a
un experto e o quedarse con endlo-
gos probados y verdaderos como los
vifedos biodindmicosen el sur de
Francia o los vifledos organicos, na-
turales y biodinamicos de Chile.

Aunque no es una nueva forma
de hacer vinos, ya que es como se
hacian antiguamente, es una nueva
tendencia que empieza a surgir en
muchos lugares.

Y como no existe una regulacion
oficial sobre ellos, podemos encon-
trar de todo en el mercado. Vinos
muy bien hechos, correctos y por su-
puesto, algunos defectuosos también.



Adherirse a los vinos naturales es cambiar
completamente hdbitos muy antiguos. La
mayoria de las veces son vinos que salen de lo
comun y ofrecen experiencias gustativas
totalmente nuevas. Ellos tienen esa
caracteristica: tocar nuestra alma como ningun
otro vino. Haz el ejercicio: trae a tu proxima
cena dos botellas. Un vino cldsico, digamos un
Bordeaux y una botella de vino natural. Veras
como el vino natural provoca comentarios y
discusiones. El sorprende, divide, transporta,

aguza lenguas y gargantas.
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Desafortunadamente, no es facil
pararse frente a un estante y saber
qué elegir, especialmente con la gran
variedad de vinos que vemos hoy. Por
eso, nuestra recomendacion es bus-
car vinos naturales ecolégicos, y por
supuesto, buscar también a los pro-
ductores. Porque al final, y especial-
mente en este tipo de vinos, lo impor-
tante son los detalles, desde como se

cultivaron las uvas hasta como se ela-
bor6 el vino en la bodega.

Hacer vinos naturales tiene mu-
cho sentido, no solo por la calidad
que se puede conseguir, pero tam-
bién porque son solo uvas ecolégi-
cas fermentadas. En otras palabras,
la naturaleza expresdndose auténti-

camente en una botella”.

Por ahora, el vino natural sigue
siendo un juego de dados. Pero
como la mayoria de las cosas en el
mundo del vino, los productores
mejoran con el tiempo, se estable-
cen regulaciones y surge un orden
‘natural’ para garantizar que lo que
compra llega a su paladar de la ma-
nera correcta. @
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