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LOS MEXICANOS ESTAN INTERESADOS
EN RESTAURANTES SALUDABLES

EI 71% de los mexicanos esta preocupado por su salud y tener una mejor
alimentacion asi lo aseguran los mexicanos que desea comer de manera mas
saludable, de acuerdo a un estudio.

En la ciudad de mexico tenemos una diversidad de restaurantes que incluye
varios lugares veganos y vegetarianos y restaurantes de mariscos, asi como
establecimientos que rinden homenaje a ingredientes locales y experiencias de
la granja a la mesa.

Otro dato acorde con la buena alimentacion es que los consumidores estan
dispuestos a pagar mds por productos saludables, siempre y cuando estos tengan
muy buen sabor.

El promedio adicional que estan dispuestos a pagar es de 674 pesos mexicanos
por una comida que tenga una opcién saludable.

La tendencia por alimentos saludables se modifica.

Hay un interés generalizado en adoptar un estilo de vida mas saludable como
parte de los propésitos de Ao Nuevo y por el resto del ano.

Como ejemplo, un 73% planeé visitar mds restaurantes en enero de 2024 en
comparacién con enero de 2023, buscando opciones con platillos més ligeros o
elementos frescos de mens estacionales en todo el pais.

Las opciones saludables que predominan dividas en categorias, de acuerdo a
preferencias que son:

Opciones regionales: Ya sea que vivas en el lugar donde se da ese alimento o
sea un destino para explorar, los alimentos regionales estdn de moda.

Los mentis veganos y vegetarianos estan ganando: Reflejados en la creciente
variedad de opciones, existen restaurantes tan especificos que ofrecen
abundantes verduras, granos enteros, legumbres y frutas, pero también alimentos
macrobidtico nixtamalizados.

Las cocinas de diversas partes del mundo: Cada parte del mundo exhibe
una amplia gama de delicias nutritivas como la comida japonesa, italiana,
mediterranea o los sabores costeros.

iHasta la proxima edicion!
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GOOGLE LANZA EL

‘FOOD MOOD’

PREPARARA
UNA RECETA
UTILIZANDO

INTELIGENCIA
ARTIFICIAL

oogle Arts & Culture
es el centro del gigan-
te de las budsquedas

para escaneos de alta

resolucion de arte y artefactos cul-
turales procedentes de museos y
archivos de todo el mundo.

Iméagenes: https://artsandculture.google.com/experiment/food-mood
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Food Tecno

Como el resto de la compafiia, la plataforma no deja
de experimentar con IA y ha lanzado una nueva herra-
mienta que busca generar una receta fusion mezclando
dos tipos de cocinas diferentes.

Por qué querrias que la IA genere una combinacién no
probada de, digamos, platos mexicanos y chinos en lugar
de buscar una receta real que tenga la capacidad de sabo-
rear la comida es una incégnita, pero para los curiosos, la
herramienta Food Mood esta aqui para mostrarte lo que
un robot cree que deberfas cocinar.

Elije dos estilos de
cocina y [a funcion
experimental de Google
creara una receta
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Imagen: https://artsandculture.google.com/experiment/food-mood

FOOD MOOD
MEZCLA RECETAS DE DOS ESTILOS DE COCINA DIFERENTES

Food Mood es un experimento de inteligencia artifi-
cial de Google creado por artistas del Google Arts & Cul-
ture Lab. Se presenta como un divertido generador de re-
cetas de fusion que puede combinar elementos de dos
cocinas diferentes y generar un nuevo plato.

Lo que los verdaderos chefs aprenden a hacer a través
de anos de educacion, inspiracién, sudoracién y palabro-
tas en la cocina, Food Mood lo maneja a través del poder
de la IA generativa. El experimento, creado por los artis-
tas Emmanuel Durgoni y Gaél Hugo, utiliza Gemini 1.0
Pro de Google a través de Vertex Al

La herramienta en linea es facil de usar y bastante intui-
tiva. Digale a la 1A el tipo de plato que estd buscando (un
entrante, un plato principal o una sopa), a cuantas personas
desea servir y qué tipos de cocina le gustaria mezclar (de
dos columnas de opciones ofrecidas). la lista de paises es
bastante extensa).

Haga clic en el botén Let’s Cook para generar la rece-
ta (aunque también puede generar recetas aleatorias).

Imégenes: https://artsandculture.google.com/experiment/food-mood

Lo probé eligiendo un entrante para dos personas,
mezclando influencias de Corea del Sur e India. (En mis
pruebas, las recetas resultantes no son demasiado elabo-
radas y deberian ser factibles de cocinar en casa).

Food Mood te ofrece algunas opciones para personali-
zar tu receta. Haga clic en el icono del control deslizante
en la pagina principal para revelar modificadores e indi-
carle a la IA si, por ejemplo, prefiere una comida vegana,
vegetariana o sin gluten.

También puedes agregar tu propia lista de ingredien-
tes; hay un mend de sugerencias automdticas que te per-
mite elegir hasta tres.

Ya sea que el resultado final sea una receta para algo
que realmente le gustaria comer o no, la pagina de recetas
es una muestra notable de las avanzadas capacidades de
inteligencia artificial de Google.

Food Tecno ‘ »© ‘
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Food Tecno

LOS LIBROS DE COCINA CON IA YA ESTAN AQUI

Crea un disefio ordenado con un nombre moderno, ins-
trucciones paso a paso, tiempo de coccién y consejos pro-
fesionales en un lado. Incluso hay una foto generada por IA
de cémo se vera (?) el plato.

Este experimento utiliza IA para inspirar tu creatividad
en la cocina. Las recetas no han sido desarrolladas en las
cocinas ni por los chefs. Utiliza su mejor criterio y prioriza
siempre la seguridad alimentaria.

Todo el mundo ha confiado en Internet para buscar
recetas, y sitios como AllRecipes y FoodCombo ya le ofre-
cen la posibilidad de buscar recetas que combinen ingre-
dientes que tiene a mano.

Imagenes: https://artsandculture.google.com/experiment/food-mood

Food Mood simplemente va un paso mas alld al in-
ventar la receta si no existe (y con la advertencia de que
es posible que en realidad no sepa bien).

Siendo realistas, no es un desafio para los chefs capa-
citados, y al menos entrards en el proceso sabiendo que
le estas pidiendo a una IA que cocine para ti. Eso es prefe-
rible a comprar un libro de cocina que no sabias que fue
generado por IA. @
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flavors

MEJOR CALIDAD Y
FRESCURA HECHA EN EUROPA

MELOCOTON ENLATADO DE GRECIA

www.peachflavors.eu

El contenido de esta campafia de promocion representa Unicamente las opiniones del autor y es de su
exclusiva responsabilidad. La Comision Europea y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA)
no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacién que contiene

CAMPARNA FINANCIADA CON
AYUDA DE LA UNION EUROPEA
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;COMO SE ESTIMULA
NUESTRO CEREBRO
CON LA COMIDA?

De la Sense ‘ ' ‘vmorcapm

| cerebro es una maquina per-
fecta que responde a los esti-
mulos de alrededor, por
ejemplo, a la hora de comer.

Y es que, aunque comer se asocia
a un factor cultural, en tan solo tres se-
gundos tras probar un plato, nuestro
cerebro es capaz de alcanzar los valo-
res maximos de activacién emocional,
ya sea para bien o, en el peor de los
casos, para mal.

*w
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De la Sense

Sin duda, la comida nos emociona. Todos responde-
mos emocionalmente de forma diferente cuando vemos y
probamos alimentos. Hay diversos estudios que apuntan
que la comida estimula nuestro cerebro como las drogas.

Segun investigadores estadounidenses el simple olor o
el sabor de comidas activan los circuitos cerebrales aso-
ciados a la adiccién a las drogas.

En el terreno de la gastronomia es fundamental cono-
cer conceptos como la neurogastronomia, que es la cien-
cia que se centra en el funcionamiento de las neuronas
con respecto al acto de comer.

Mientras comemos, nuestro cerebro construye la per-
cepcion de los sabores y las texturas a través de un ejerci-
cio que implica a todos los sentidos: vista, tacto, oido,
gusto y olfato. Recopila toda la informacién y crea una es-
pecie de ‘contexto emocional’, que hara que amemos u
odiemos un plato.

NEUROCASTRONOMIA
EN ACCION: UN
ESTUDIO EXPERIMENTAL
EN RESTAURANTES

Recientemente se ha realizado un estudio que eviden-
cian la importancia de utilizar el neuromarketing como
herramienta para detectar la influencia de diversos esti-
mulos en las respuestas emocionales de los comensales y
mejorar la experiencia gastronémica ofrecida.

El pasado mes de diciembre de 2023 se celebré una
cena experimental en las instalaciones de LABe Restau-
rant (San Sebastidn) enclavadas en el LABe Digital Gastro-
nomy Lab (Basque Culinary Center) con el objetivo de rea-

lizar un Estudio Neurogastronémico.

Elaborado por las agencias Niwsion y Makeat, que fo-
calizé su andlisis en las percepciones y respuestas emo-
cionales de los comensales frente a la presentacién visual
y narrativa de platos emblemadticos.

Arrojando evidencia acerca de la conexion entre la es-
tética y el storytelling culinarios y las expectativas y sensa-
ciones generadas.

Entre las herramientas utilizadas para este estudio,
destaca una combinaciéon de métodos de investigacion
cuantitativa con técnicas de medicién de datos biométri-
cos basadas en la inteligencia artificial mds avanzada en el
reconocimiento emocional y conductual de las personas
con el objetivo de obtener informacién empirica y valiosa
sobre las respuestas emocionales de los comensales ante,
en este caso, diversos estimulos gastronémicos.
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;El tamafo de un plato puede influenciar
en la percepciéon de sensacion de
saciedad de los comensales?

Se descubrié que las vajillas de menor tamano provo-
can que los comensales perciban una mayor cantidad de
comida y, por ende, que esperen saciarse mds.

;La presentacion de un plato es
relevante a la hora de dictaminar su
precio en el mercado?

Se revel6 que las presentaciones visualmente impac-
tantes y creativas ocasionan que los comensales estén dis-
puestos a pagar mas por ellas.

iEl storytelling e historia de un plato y
cdmo se presenta a los comensales
mejora su experiencia y emocionalidad
ante él?

Se comprobé que la narrativa mas personal y conmo-
vedora elevé las expectativas y desperté una mayor impli-
cacién emocional hacia el plato.

Este tipo de estudios ponen de manifiesto que la expe-
riencia gastrondémica ofrecida por un restaurante es com-
pletamente multisensorial y ofrecen una comprensién va-
liosa para chefs y establecimientos gastrondmicos, tales
como restaurantes, hoteles, bares, cafeterias, entre otros.

Permitiéndoles ajustar estratégicamente la oferta culi-
naria y la experiencia ofrecida a fin de alinearlas con las
expectativas y preferencias de los comensales y conseguir
que sea mas gratificante y memorable.

Es importante destacar que los resultados obtenidos
no pueden extrapolarse ni considerarse como descubri-
mientos de caracter cientifico puesto que se derivan de
una metodologia de investigacién ad-hoc que enfrentd
limitaciones.

Forman parte de un testeo experimental de la tecnolo-
gia empleada, destinado a servir como una aproximacién
preliminar para investigaciones futuras que puedan impul-
sar cambios significativos dentro del sector. @

>_|
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SABOR DEL ANO
FOOD SERVICE 2024

LA REFERENCIA DE CALIDAD
EN EL SABOR

En un mercado tan exigente y competitivo como el de la
industria alimentaria, destacar por la excelencia en el sabor
es un gran desafio para todas las companias del sector.

Tras diez afos de presencia en el mercado mexicano, Sabor
del Afo Food Service se ha posicionado como el referente
maximo de calidad gustativa en el sector HORECA, ganan-
do la confianza de fabricantes, distribuidores y, sobre todo,
de los profesionales de la cocina.

UN RECONOCIMIENTO POR CHEFS, PARA CHEFS:
Sabor del Afo Food Service se distingue por su metodologia
Unica, disefada por chefs y para chefs. Cada producto es
sometido a una rigurosa evaluaciéon por un panel de 10
expertos culinarios, bajo la direccién de un reconocido
"Master Chef".

PRUEBAS EN CONDICIONES REALES DE USO:

Las pruebas se realizan en cocinas profesionales indepen-
dientes, en condiciones reales de uso y sin referencia de
marca. Los chefs siguen las indicaciones del fabricante, pero
con la libertad de aplicar sus propias inspiraciones y practi-
cas culinarias.

CRITERIOS DE EVALUACION

Los productos son valorados en una escala del O al
10, en base al criterio principal del sabor, junto al
interés y la practicidad del producto.

Gracias a la rigurosidad de la metodologia empleada,
Sabor del Afio Food Service se ha convertido en una valiosa
herramienta para diferenciar y agregar valor a las marcas
ganadoras.

Si buscas maxima calidad gustativa, Sabor del Afio Food
Service es la referencia.

:COMO PARTICIPAR?

Puede participar cualquier producto de marca nacional o
internacional que pertenezca al canal de Food Service y se
comercialice en territorio mexicano.

Ganadores Sabor del Ao Food Service 2024
Los productos que obtuvieron este reconocimiento
tras el examen de calidad fueron:

Marca Producto

Vegetal-Pro Aceite de soya
Easy Butter Aceite con sabor a mantequilla

On Top Crema batida lista para usar

Versatié Lactea Base cremosa de perfil lacteo
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| chocolate, venerado

desde tiempos antiguos,

Wl sigsue siendo una tenta-
cién para muchos. Aun-

que el cacao en su estado

natural no es dulce, todos podemos

aprender a trabajar con él. El choco-
late es complejo y tiene una historia
fascinante. Antes de trabajar con él,

es crucial comprender sus caracteris-
ticas. jListo para adentrarte en la co-
cina con chocolate?
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Imagen: GIIC-FEDECACAO

El chocolate tiene una base co-
mun de ingredientes: pasta de ca-
cao, manteca de cacao y azlcar.

La pasta de cacao se obtiene de
semillas tostadas y molidas, combi-
nada con manteca de cacao. El
azlcar se agrega para equilibrar el
sabor. Ademas, pueden afnadirse
otros elementos segln la variedad,
como leche en polvo para el cho-
colate con leche.

El proceso de elaboracién in-
cluye fermentacién, secado, tosta-
do y molienda de las semillas, se-
guido de mezcla, refinamiento y
conchado para obtener la forma
solida del chocolate.

Es crucial seleccionar chocolate
de alta calidad para obtener resulta-
dos excepcionales en la cocina.

Los chocolates profesionales sue-
len ser ideales para temperar, fundir
y trabajar. Es importante buscar cho-
colate en tiendas especializadas.

Es fundamental elegir chocolates
que no contengan mds grasa vegetal
que la manteca de cacao, sin aromas
artificiales, y que especifiquen clara-
mente el porcentaje exacto de cacao
y azlcar.

Aunque el chocolate negro se
considera generalmente de mejor
calidad, un mayor porcentaje de ca-
cao no siempre garantiza una cali-
dad superior.

En cuanto al chocolate blanco,
un porcentaje total de cacao del
60% puede ser un punto de partida
adecuado, aunque un contenido ex-
cesivamente alto de cacao podria re-
sultar demasiado intenso si no se ma-
neja adecuadamente.

Es esencial recordar que el por-
centaje indicado se refiere al conteni-
do total de pasta de cacao en rela-
ciébn con el azdcar, pero no
necesariamente especifica la canti-
dad de manteca de cacao presente
en esa pasta.

Por lo tanto, dos tabletas de cho-
colate con el mismo porcentaje de
cacao pueden variar en intensidad y
oscuridad, afectando tanto a la tex-
tura como a los aromas finales.

No se deben subestimar las posi-
bilidades del chocolate con leche.

Este que debe contener al menos
un 30% de cacao, ni del chocolate
blanco, que ofrece oportunidades
para experimentar y combinar con
otros ingredientes. Aunque personal-
mente prefiero el chocolate negro
por su aroma mas intenso y sabor
menos dulce.

Cultura Gastronémica ‘ 1N ‘
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El chocolate se presenta en una variedad
de formatos adaptados a las necesidades de
diferentes recetas:

. Tabletas o bloques: Esta
presentacién es la mas comdn, en forma de
tableta o bloque. El chocolate de pasteleria
suele ser mas grueso y viene dividido en
porciones mas pequefas para facilitar su
uso en recetas.

. Pastillas: El chocolate en
forma de botones o discos es conveniente
para fundir, facilitando el proceso al no re-
querir cortes adicionales.

J Semillas de cacao o nibs:
Pequenas semillas ganando popularidad por
su sabor intenso y textura crujiente.

J Pepitas o chips de choco-
late: Disefiados para mantener su forma du-
rante la coccién, son comunes en masas de
bizcochos, tartas, magdalenas, galletas o
muffins. Se recomienda buscar marcas con
alto contenido de cacao para mejores resul-
tados.

] Virutas y copos: Formas
prepreparadas ideales para decorar postres,
listas para usar directamente en las prepara-
ciones. Preferiblemente, con alto contenido
de cacao.

o Cacao en polvo: La cali-
dad varia entre marcas. Es importante elegir
cacao puro, sin aditivos como azicares o
grasas afadidas. En inglés, se distingue en-
tre cacao natural y cacao Dutch process,
siendo este Gltimo méds suave y oscuro debi-
do a un proceso de neutralizacién de la aci-
dez natural del cacao.

Templado de Chocolate

Otra técnica popular para atem-
perar chocolate es el método “dos
tercios/un tercio”, que resulta espe-
cialmente efectivo al usar chocolate
en forma de pastillas.

Con este enfoque, comenza-
mos derritiendo dos partes del
chocolate total y calentandolo has-
ta alcanzar una temperatura de

unos 45-50 grados Celsius, si se tra-
ta de chocolate negro.

Luego, agregamos el tercio res-
tante del chocolate para integrarlo y
bajar la temperatura.

Finalmente, volvemos a calentar
la mezcla hasta alcanzar la tempera-
tura 6ptima para trabajar con ella.

Fundir chocolate

Al bafio maria. Es el mejor, mas
seguro y mas simple.

Se puede usar un accesorio espe-
cial para bafio maria o simplemente
colocar un cazo encima de otro que
contenga un poco de agua, el mas
paquefio debe encajar bien en el
mas grande.

Cultura Gastrondmica ‘ »I ‘
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;Coémo afecta el chocolate a las recetas?

CHOCOLATE FUNDIDO

El chocolate fundido e integrado
en una masa hace que sea mucho
mds jugosa, suave y himeda. No
solo anade humedad, también apor-
ta buena estructura, de tal forma que
es posible hornear pasteles con mu-
cho chocolate y poca harina, combi-
nado con otros aglutinantes como el
huevo.

;Se estropea el chocolate? Cémo conservarlo

correctamente

Si, el chocolate se puede estro-
pear. Aunque su fecha de expiracién
se alarga hasta los 24 meses, obvia-
mente no tiene una vida Gtil eterna.
Mds que ponerse malo para su con-
sumo, lo que le ocurre es que va per-
diendo calidad con el paso del tiem-
po. Por eso nunca hay que acumular
chocolate si no le vamos a dar salida
pronto, o perderemos aroma, sabor y
textura.

Las condiciones éptimas de con-
servacion del chocolate son las de
un espacio seco, oscuro y sin olores
extrafios, lejos de fuentes de calor,
de la luz solar y de cambios bruscos
de temperatura. Lo ideal seria man-
tener una temperatura entre los 12 y
20 grados centigrados, con una hu-
medad baja o no superior al 60% @&

CACAO

El cacao en polvo, por su parte,
absorbe humedad. Si queremos dar
un toque chocolateado a cualquier
receta de reposteria hay que tener
en cuenta que habrd que equilibrar
la proporcién de ingredientes hdme-
dos/secos. Normalmente es suficien-
te con reducir la cantidad de harina
proporcionalmente.
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La base cremosa es un ingredien-
te versdtil que se puede utilizar en
una variedad de recetas en la cocina.
Aqui tienes algunos de sus usos mds
comunes:

. (alsas

La base cremosa, ya sea hecha con le-
che, crema o ingredientes vegetales como la cre-
ma de coco, puede servir como base para una
variedad de salsas, como la salsa de queso, salsa
Alfredo, salsa de champifones, salsa de curry,
entre otras.

LACTEA

La base cremosa para cocina y

reposteria que puedes usar en
tus p|ati||os dulces y salados.

SABOR LACTEO QUE
TE SORPRENDERA.

LA EXPERIENCIA

LACTEA

QUE SIEMPRE FUNCIONA*

COME BIEN. COME FRUTAS Y VERDURAS.

-anbedwsa |2 ua sepedipul olsuew £ osn ap saU0DIpU0d o[eq eudysoda £ eupod ug,
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Agregar base cremosa a sopas y S
Incorporar base cremosa a cremas puede darles una textura mas o
pastas y guisos puede agregar riqueza ©

suave y cremosa. Se puede utilizar
y cremosidad a los platos. Se puede

en sopas de verduras, sopa de cham-
usar en recetas como pasta Alfredo,

pifiones, sopa de brécoli, sopa de
tomate, entre otras.

Guia Gourmet ‘ R ‘

estofado de pollo con crema, pasta
con salsa de espinacas y queso, entre
otros.

ENSALADA

WALDORF

4 porciones
LA EXPERIENCIA
LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA*
INGREDIENTES:
500 ml Versatié Lactea 50 gr Pistache pelado sin sal
350 gr Manzana Granny Smith 50 gr Nuez de la india tostada
150 gr Pifia en trozo en almibar 50 gr Datiles
30 ml Jugo de limon 50 gr Arandano deshidratado
75 gr Apio 150 gr Leche condensada

METODO DE ELABORACION:

1. Pelar las manzanas y cortar cubos medianos. Reservarlos en un recipiente con agua y el jugo de limén
para evitar su oxidacion.

2. Pelar el apio y cortarlo en cubos pequefios.

3. Picar el pistache y la nuez, cortar los datiles en rodajas.

4. Mezclar manualmente la Versatié Léctea con la leche condensada hasta consequir una consistencia espesa.

5. En el mismo recipiente afadir los cubos de manzana y el resto de los ingredientes hasta que estén
bien integrados.

6. Decorar poniendo en la parte superior algunos trozos de nuez, pistache, datiles y arandanos.
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1. Postres

La base cremosa también se
puede utilizar en la preparacién de
postres, como rellenos para tartas o
pasteles, helados caseros, mousses,
budines y flanes.

5. Bebidas

Algunas bases cremosas,
como la leche condensada o la leche
de coco, se pueden utilizar en la pre-
paracién de bebidas, como batidos,
cocteles cremosos o café con leche.

. Aderezos

Para ensaladas. La base cre-
mosa se puede mezclar con hierbas,
especias y otros ingredientes para
crear aderezos cremosos para ensa-
ladas, como el aderezo ranch, adere-
zo de cilantro y lima, aderezo de ta-
hini, entre otros.

Estos son solo algunos ejemplos
de cémo puedes utilizar la base
cremosa en la cocina. Su versatili-
dad la convierte en un ingrediente
Gtil para una amplia gama de rece-
tas dulces y saladas. @
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LACTEA

LA EXPERIENCIA

LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA*

INGREDIENTES:

250 ml Versatié Lactea
250 gr Papa blanca pelada
120 gr Poro

10 gr Ajo

75 gr Tocino

METODO DE ELABORACION:

35

CREMA PORO

Y PAPA

4 porciones

15 ml Aceite de oliva
500 ml Caldo de vegetales
10 gr Sal
2 gr Pimienta blanca molida
60 gr Floretes de Brocoli blanqueado

1. Picar el ajo finamente, cortar el poro y la papa en cubos pequefios y reservar.

2. Picar el tocino en cubos pequefios y freir a fuego medio. Retirarlo cuando esté dorado, suelte su grasa

y reservar.

3. En la misma grasa, agregar el aceite de oliva e integrar la papa, el poroy el ajo.

Remover por 10 min a fuego bajo.

4. Agregar el caldo de vegetales y subir a fuego medio por 20 min.

5. Licuar perfectamente el contenido de la olla con la crema y regresarlo a fuego medio por 10 min més

para rectificar sazon.

6. Servir la crema en un p|ato hondo, decorando con brécol;, tocino picaclo y poro frito.
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Los premios KI, que h
K I I ‘ H E N revolucionan e | servicio
de alimentos desde la
cocina hasta el cliente,
INNOVATIONS  ommegey
avances tecnologicos de
vanguardia que abordan
2024 AWARD o,
la sostenibilidad.

NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION
RESTAURANT, HOTEL-MOTEL SHOW

A FERIA DE LA ASOCIACION NACIONAL DE RESTAURANTES CELEBRA 20 ANOS
Ok PHEMUS A LAS INNUVACIONES EN LA CUCINA CON 2o NUEVUS GANADURES
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20 Aniversario. Kitchen Innovations Awards

La National Restaurant Associa-
tion Restaurant, Hotel-Motel Show ®,
el epicentro de la innovacién en el
servicio de alimentos y un escaparate
de las tendencias emergentes de la in-
dustria, se complace en anunciar los
25 ganadores del premio 2024 Kit-
chen Innovations ( KI) Premios.

Desde 2005, el programa de pre-
mios Kl ha sido reconocido por su
papel en la definicion del estandar
de oro de las innovaciones en equi-
pos de servicio de alimentos.

Estos 25 ganadores de los pre-
mios KI reflejan las prioridades ac-
tuales de los operadores de servicios
de alimentos, mostrando avances en
automatizacion, eficiencia, mejoras
de seguridad y sostenibilidad.

Los ganadores de este afio se ex-
hibirdn en la Exposicién de la Aso-
ciaciéon Nacional de Restaurantes
2024, que se llevara a cabo del 18 al
21 de mayo de 2024 en McCormick
Place en Chicago .

Tom Cindric, presidente de la
National Restaurant  Association
Show, comentd:

“Los premios Kl han sido fundamenta-
les para definir la excelencia e impul-
sar la innovacion dentro de la indus-
tria de servicios de alimentos durante
dos décadas.

El panorama en evolucion de la tecno-
logia, incluidos los desarrollos en inteli-
gencia artificial, soluciones robéticas y
pedidos autonomos y servicio al clien-
te, ha elevado los Premios Kl para ex-
pandirse mas alla de las operaciones
internas y reconocer también las inno-
vaciones que ofrecen ahorro de mano
de obra, desperdicio y energia.

Al celebrar este hito, estamos orgullo-
sos de honrar el impacto de los Premios
Kl en reconociendo soluciones innova-
doras que abordan las necesidades en
constante evolucion de los operadores
de servicios de alimentos”.

Rancho San Luis
Foodservice

Atencion a clientes
atencionclientes.congelado@rsl.com.mx

55 1164-1317

1 kg 500¢g

g

Yo Bélgica

rsl.com.mx
www.ecofrost.be
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Los ganadores del Premio Kl fue-
ron seleccionados por un panel inde-
pendiente de jueces compuesto por
lideres de la industria que representan
marcas internacionales en todo el ser-
vicio de alimentos, incluidas Aramark,
Cracker Barrel, Walt Disney World Re-
sort y la Fuerza Aérea de EE. UU.

El estimado panel revisa cuidado-
samente a cada nominado y ha elegi-
do reconocer a estos 25 ganadores
como las innovaciones de productos y

cocinas mas vanguardistas y con vi-
sion de futuro del afio, que no solo
elevan las operaciones de servicios de
alimentos sino que también contribu-
yen significativamente al progreso de
la industria.

Jim Thorpe, disefiador senior de
servicios de alimentos en Aramark y
juez de KI desde hace mucho tiempo,
destacé el importante papel de los
premios Kl en la configuracién de las
tendencias de la industria:

Foster F. Frable, Jr., presidente de
Clevenger Frable LaVallee, se hizo eco
de este sentimiento y enfatiz6 la evolu-
cién del panorama de las cocinas:

“Ya no existe una

cocina ‘basica’. Los

menlds y la cocina
ahora incorporan in-
gredientes, coccion

y métodos de prepa-

racion. que eran ini-

maginables hace una

“Los premios Kl han desempena-
do un papel fundamental en la
configuracion del futuro de nues-
tra industria”.

“Adaptamos nuestras propias es-
trategias de comercializacion de-
bido al impacto e influencia sig-
nificativos de estas innovaciones
especiales. Ano tras ano, los pre-
miados de Kl aportan ideas fres-
cas y nuevos enfoques que ele-
van la experiencia del servicio de
alimentos”.

década.

Los premios Kl sirven
como puerta de en-
trada para explorar
nuevos  productos
evaluados por exper-
tos imparciales de la
industria, no solo por
su novedad, sino por
su genuina innova-

cion y practicidad”.



g

20 Aniversario. Kitchen Innovations Awards

Es un robot para cocinar
hamburguesas llamado “Alpha
Grill” que cuenta con inteli-
gencia artificial basada en la
nube para mejorar el control
de calidad.

SERIES 246
ASTER COMPANY

Es una freidora a presion de
alto volumen, aire forzado y

[
OE BR

infrarrojo Gnica con ocho ca-
bezales; puede pasar de pre-
sién a fritura abierta en el mis-
mo ciclo.

Utiliza dispensadores de
jabén y desinfectante recar-
gables para reducir significa-
tivamente los residuos y los
costos.

Es un limpiador 4 en 1
que funciona en una variedad
de superficies y mata virus
comunes, como la gripe, el
Covid y el VRS.

Order Pickup ofrece reco-
leccion de pedidos a través de
la pared con un sistema de cir-
culacion de aire que controla
la temperatura.

Esta nueva estacion robotiza-
da de sazonado automatico y
envasado automatico sustituye
a una estacién de descarga
estandar e incluye un puerto
de descarga para patatas fri-
tas, asi como almacenamiento
adicional opcional para otros
dos articulos.

Estd construido con cua-
tro camaras, cada una de las
cuales ofrece la opcién de
coccién por impacto o por
conveccion.

Ofrece una eliminacién de
gran volumen de vapores de
coccién vy fritura cargados de
grasa mediante el uso de ozo-
no y separacion ciclénica.

Combina un disefo ele-
gante y tecnologfa patentada
para crear auténticas bebi-
das espresso con calidad de
barista.

AURA DE HENKELMAN

Es un sistema de envasa-
do al vacio de dltima genera-
cién que adapta automética-
mente una solucién de
envasado a muchas catego-
rias de alimentos.

» 5
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Presenta un disefio exclusi-
vo de brazo de lavado sin tapa,
lo que reduce significativamen-
te el tiempo necesario para la
limpieza y descalcificacién de
la maquina.

Combina un gabinete retar-
dador, un controlador Blue-
tooth para monitoreo remoto
de zonas de temperatura y un
sistema de aislamiento para
mejorar la estabilidad de la
temperatura, ademds de un
nuevo sensor que ajusta con
precision los cambios de tem-
peratura de los alimentos.

PIZZABOT DE LAB2FAB

Automatiza el proceso de
elaboracién de la pizza, desde
la formacién de la masa hasta
la aplicacién de la salsa y los
aderezos y el horneado, todo
con un resultado que parece
haber sido tocado por un chef.

ICARESYSTEM AUTO DOSE
DE RATIONAL USA

Utiliza cartuchos de lim-
piador sélido y desincrustante
s6lido que son reciclables y se
encuentran dentro de la propia
combi. El software determina
las dosis exactas segin las
condiciones lo ameriten.

Es una valvula rociadora
que mejora la eficiencia de la
limpieza y minimiza el agua y
el tiempo de lavado de vajilla.

-R0BO
DE TECHMAGIC INC.

Puede cocinar una varie-

dad de recetas de salteados en

un espacio compacto, agilizan-
do cada paso, desde los ingre-
dientes para condimentar has-

ta la distribucién en la sartén.

DISCRETE CFV DE
WTON CFV QIALVU
LUJO CON

NE
DE FLUJO CONSTANTE

Proporciona un caudal fijo
que mejora la calidad de la be-
bida, disminuye el desperdicio
y reduce los costos de servicio.

Tiene una membrana
avanzada que logra hasta un
50 % de recuperacién de agua
en comparacién con los siste-
mas de Gsmosis inversa con-
vencionales, ademdas su tama-
fio reducido permite un facil
montaje.

Cuenta con un exclusivo
brazo de filtro giratorio que se
eleva fuera del aceite para faci-
litar los cambios; La convec-
cién forzada para un calenta-
miento eficiente y la filtracion
continua son otras ventajas.

Presenta tecnologia de
evaporador patentada dise-
fiada para evitar la contami-
nacion. El aislamiento mejo-
rado permite una mayor
produccién de hielo con un
menor consumo de energia.

CHEFTOP-X DIGITAL.ID
DE UNOX

Es un horno combinado
equipado con IA que inte-
ractda con el chef y le solici-
ta comentarios sobre los re-
sultados de la coccién para
optimizar el rendimiento.

Es una batidora ergonémi-
ca, higiénica y sencilla de
usar con pantalla tactil de re-
cetas personalizables.

» &
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Simplifica y perfecciona la
preparacion de crepes, pero es
lo suficientemente  versatil
como para calentar o cocinar
tortillas, quesadillas, tortillas,
masa de pizza y mas.

CERVIZI
DE WILD GOOSE FILLING

Es un sistema dispensador
de cerveza de barril basado
en datos que reduce el des-
perdicio y aumenta la eficien-
cia del servicio, lo que en dlti-
ma instancia aumenta los
ingresos.

Utiliza tecnologia CFV
para garantizar la precision de
los vertidos en la barra. Es una
bargun mas liviana con un di-
sefio ergonémico y velocida-
des de flujo mas rapidas.

Para poder saber mas de estos equipos dirijase a
https://www.nationalrestaurantshow.com/kitchen-innovation-awards
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Qué debe tomar en cuenta los
restaurantes y hoteles para instalar

camaras de seguridad

La instalacion de camaras de seguridad en restaurantes
es una medida importante para garantizar la seguridad de
los clientes, empleados y el propio establecimiento. Aqui

hay algunos aspectos que los restaurantes deben tener en
cuenta al instalar camaras de seguridad.

elementales ‘ Equipo ‘ & ‘
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Normativas legales
y regulaciones:

Es crucial cumplir con las leyes locales y regulaciones
sobre privacidad y video vigilancia. Conocer y respetar las
normativas pertinentes para evitar problemas legales.

Ubicacion estratégica:

Coloca las camaras en lugares estratégicos para cubrir
areas clave como la entrada, la caja registradora, las areas
de almacenamiento y los espacios de servicio. Evita ubica-
ciones que infrinjan la privacidad de los clientes, como
banos y vestuarios.

Calidad de imagen:

Opta por camaras de alta resolucién para obtener ima-
genes claras y detalladas. Una buena calidad de imagen es
esencial para la identificacion de personas y situaciones.

Sistema de grabacion
y almacenamiento:

Utiliza sistemas de grabacién confiables y asegurate
de tener suficiente capacidad de almacenamiento para re-
tener las grabaciones durante un periodo adecuado. Con-
figura un sistema que permita acceder a las grabaciones
de manera segura y eficiente.

Acceso remoto
y monitoreo:

Opta por sistemas que permitan el monitoreo remoto
a través de dispositivos moviles o computadoras. Esto faci-
lita la supervisién continua, incluso cuando no estas fisi-
camente en el restaurante.

Senalizacion adecuada:

Coloca letreros visibles que indiquen la presencia de
camaras de seguridad. Esto no solo cumple con requisitos
legales, sino que también actda como elemento disuaso-
rio para posibles infractores.

elementales ‘ Equipo ‘ A ‘
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Privacidad de los empleados:

Respeta la privacidad de los empleados y evita colocar
camaras en dreas que no estén relacionadas con la seguri-
dad del establecimiento. Comunica claramente las politi-
cas de privacidad a tus empleados.

Mantenimiento reqgular:

Realiza un mantenimiento regular de las camaras para
garantizar su correcto funcionamiento. Verifica la calidad
de las imagenes, reemplaza equipos defectuosos y actua-
liza el software segln sea necesario.

Politica de retencidon de datos:

Establece una politica clara de retencién de datos que
cumpla con las regulaciones locales. Define cuanto tiem-
po se conservaran las grabaciones antes de ser eliminadas
o archivadas.

Formacion del personal:

Capacita a tu personal sobre el uso adecuado del sis-
tema de seguridad. Asegurate de que conozcan las politi-
cas de privacidad y cémo manejar situaciones que involu-
cren la revisién de grabaciones.

Al seguir estos puntos, los restaurantes pueden instalar
y mantener sistemas de cdmaras de seguridad de manera
efectiva, mejorando la seguridad y protegiendo tanto a
clientes como empleados.

Politica de retencidon de datos:

Establece una politica clara de retencién de datos, de-
terminando cudnto tiempo se conservaran las grabaciones
antes de ser eliminadas o archivadas.

La instalacién y el mantenimiento adecuados de siste-
mas de cdmaras de seguridad en restaurantes y hoteles
contribuyen significativamente a la seguridad general del
establecimiento, proporcionando un entorno mds seguro
para clientes y empleados. @
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Vines gin aleofiel

La industria
se entusiasma

con su regulacion
en el pais

| descenso en el consumo y la necesidad
de abrir el mercado a nuevos sectores ha-
cen que la nueva regulacién sea bienveni-
da por el sector vitivinicola.

(9;]
(0]

al paladar | Wine Spirit Service | .
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CUALES SON LAS NUEVAS PUERTAS

QUE SE ABREN SEGUN
LOS PROTAGONISTAS

Con una sostenida caida en el consumo, el
sector vitivinicola recibié con los brazos
abiertos el avance regulatorio del Instituto
Nacional de Vitivinicultura (INV) que dard el
marco legal a las bodegas para que produz-
can vino con baja graduacién alcohdlica y
también sin alcohol.

La nueva resolucion, integrada a la Ley General
de Vinos, introduce las categorias de “Vino Par-
cialmente Desalcoholizado” y “Vino Desalco-
holizado” o “Vino Sin Alcohol” y destaca en la
fundamentacion la exhaustiva evaluacion lleva-
da a cabo por los profesionales del INV, quie-
nes consideraron tanto las normativas locales
como internacionales, asi como las directrices
de la OIV en el tema.

Expandir mercados y abrirles la puerta a nuevos
consumidores, entre otras cosas, es lo que la nue-
va regulacion permitird a las bodegas argentinas,
en un contexto mundial en donde ya se imponen
estas nuevas tendencias con el objetivo de ganar
potenciales clientes, otrora resignados por la in-
dustria vitivinicola.

Los beneficios en cuanto a la demanda van a ser
muy buenos ya que hay una tendencia global a
bajar el consumo de alcohol en todas las bebidas
y el vino no se puede quedar afuera de eso. La
normativa le va a permitir al vino pelearle seg-
mentos de mercado a bebidas como la cerveza,
al tiempo que va a ayudar a que se incremente el
consumo de vino en los restaurantes, por ejem-
plo, ya que viene en descenso no solo por el pre-
cio, sino en muchos casos también por los con-
troles alcoholemia.

UNA NORMATIVA QUE SOLA, NO ALCANZA

Cualquier medida que este orientada a mejorar el con-
sumo, es positiva. Es un fenémeno mundial y hace un
tiempo que el mercado lo esta requiriendo. Debe ser una
medida dentro de un paquete de acciones, ya que decir
que la caida consistente del consumo de vino es Unica-
mente debido a la falta de estos vinos es un error.

RECONVERSION Y CAUTELA

La reconversién por parte de las bodegas para produ-
cir vinos sin alcohol no sera algo que pueda darse de un
dia para el otro, ya que el proceso implica mucho trabajo
y dinero, quizas solo las bodegas mas grandes puedan ha-
cerlo, pero no es sencillo.

Es una oportunidad de negocio mas y un nuevo nicho
que se abre. Muchas veces hemos visto productos que
son como ‘estrellas fugaces’, aparecen y luego el mercado
los olvida. Ojala esto funcione bien y genere mds ventas.

Tambien hay que tomar en cuenta que no es facil desal-
coholizar un vino. El vino tiene una alta graduacién alcohé-
lica y cuando uno desalcoholiza se pierden muchos aro-
mas, entonces hay que trabajar mucho en los vifiedos para
obtener una buena produccién y cosechar temprano para
que los vinos tengan baja cantidad de alcohol. @

al paladar | Wine Spirit Service | v |
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EL NUEVO CHILE MAS
PICANTE DEL MUNDO

INCLUSO MAS
INTENSO QUE EL
CAROLINA REAPER

Y NO ES MEXICANO.

Podrias pensar que el chile mas picante del mundo
proviene de México o tal vez de Africa, las tierras del pi-
cante por excelencia, pero te sorprendera saber que el ti-
tulo del chile mas picoso del mundo ahora lo ostenta Esta-
dos Unidos.

El Carolina Reaper, el hasta ahora chile mas picante
del mundo, ha sido destronado, y por sus mismos creado-
res. Se llama Pepper X y, segtn han certificado desde el
Libro Guinness de los récords, ya es oficialmente el pi-
miento o chile mas picante y ardiente del planeta.

Con una puntuacion de récord de 2.693.000 unidades
de calor Scoville (SHU), Pepper X ha superado a todos sus
competidores, incluido el anterior campedn, el Carolina
Reaper.

Incluso se dijo que es mas picante y ardiente que el
spray de gas pimienta que utilizan los agentes de policia
en Estados Unidos.

DEL CAROLINA REAPER AL PEPPER X,
BAJO EL MISMO CREADOR

El artifice detras de esta ardiente creacion es Ed Currie,
el renombrado experto en pimientos picantes con sede en
Carolina del Sur. Currie, que ya habia cruzado y cultivado
el infame Carolina Reaper, que es un chile mds picante
que la mayoria de los sprays de pimienta utilizados por la
policia, ahora ha logrado superarse a si mismo con Pepper
X. Después de una década de dedicacion a perfeccionar
un pimiento que ofrece “calor inmediato y brutal”, Pepper
X fue coronado como el rey indiscutible del picante.

El Carolina Reapper, a diferencia del Pepper X, es de
un color rojo intenso y chiquito. También es picosisimo.
Cuando Ed Currie probé Pepper X por primera vez, expe-
rimenté algo mucho mas alla de lo que imaginaba. Segtn
sus propias palabras:

‘Estuve sintiendo el calor
durante tres horas y media
Luego vinieron los calambres.
Esos calambres son horribles.
Estuve tumbado sobre una pa-
red de marmol durante aproxi-
madamente una hora bajo la
lluvia, gimiendo de dolor”.

Pepper X ha estado en proceso de creacién desde la
Gltima vez que Ed Currie establecié un récord con la Ca-
rolina Reaper en 2013. A diferencia de su predecesor de
aspecto nudoso y rojo brillante.

Pepper X es de color amarillo verdoso, menos atracti-
VO en apariencia, pero con un sabor terroso que se des-
pliega después de su impactante picor. Esta nueva varie-
dad es el resultado de cruzar un Carolina Reaper con un
misterioso “chile brutalmente picante” enviado por un
amigo de Michigan. @
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FASHION CHEF
REVISTA BAKERY

REGION MAYA

Wine Spirit Service . FOOD TECNO .  DELA SESNSE
Vinos sin alconol, Google lanza El “Food Mood’ ¢Gomo se estimula
entusiasmo con su regulacion nuestro cerebro conlacomida?

www.foodserviceyequipo.com

© fvy OB



