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Tiramisu Certificado con la norma
: BONSUCGRO

Galletas de mantequilla

Esta es una publicacion del Comité Nacional de Productores
de Azucar (CNPA), para informacion de la agroindustria
azucarera y aportar conocimiento del aztcar y sus beneficios
como alimento.
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Proglucci(’)n gl.e azucar
nicaraguense

Ajustada al Sistema de Gestion
de Calidad

CERTIFICACIONES

La certificacién de calidad es el

La agroindustria azucarera ni-
caragiiense, considera de vital im-
portancia aplicar un Sistema de
Gestién de Calidad que garantice
resultados satisfactorios en la pro-
ductividad y en las operaciones;
por tanto, los altos niveles de ren-
dimiento de la agroindustria se lo-
gran como resultado de permanen-
tes procesos de mejoramiento.

El sector azucarero ha diri-
gido esfuerzos en garantizar la
inocuidad del azicar como una
condicién esencial, asi como de
cumplir con altos estdndares sos-
tenibles en los procesos producti-
vos, con los que se alcanzan las
certificaciones que permiten ser
atractivos a nuevos mercados in-
ternacionales.

resultado de un proceso por el cual
los auditores o evaluadores de una
empresa certificadora inspeccio-
nan el cumplimiento de los requi-
sitos que establece la norma; si el
resultado es satisfactorio se emiti-
rd el certificado.

De las ventajas mds importantes
que se obtienen de las certificacio-
nes, predomina el avance de una
cultura de calidad, que involucra
al colaborador al estdndar mun-
dial en cuanto a innovacién, com-
promiso, perseverancia y discipli-
na, permitiéndole competitividad
en el mercado laboral. También se
implementa el trabajo en equipo,

para proponer ideas en el cambio y
la mejora de los procesos.

En Nicaragua los procesos de
innovacién que experimenta la
agroindustria azucarera, han dado
muy buenos resultados en cuanto a

uenas précticas agricolas, con en-
foque especial en la parte social,
tecnoldgica, exportacion y certifi-
cacion.

Resultado del esfuerzo que ha
hecho el sector azucarero, se han
obtenido las siguientes certifica-
ciones en los dltimos 10 afos:

SER
cuenta con las certi-
ficaciones: Sistema de Gestién
de Calidad ISO 9001:2008,
Sistema de Gestién de Seguridad
HACCP (Anélisis
de Peligros y de Puntos Criticos
de Control), Sistema de Gestién
de Inocuidad de los Alimentos
FSSC 22000 (Food Safety System
Certification), Sistema de Gestién
de Seguridad Alimentaria Judia
(KOSHER), Sistema de Gestién
de Seguridad y Salud Ocupacional
(OHSAS 18001:2007), Sistema de
Gestion de Sustentabilidad ISCC
(International System Certification
& Carbon), Certificaciéon RFS2
(Renewal Fuel Standard #2).
Enviromental Protection Agency
(EPA), Certificacion BONSUCRO
2016, Certificacién Fairtrade USA
2017.

Por su parte, el Ingenio Monte

El  Ingenio San

Antonio,

Alimentaria,

Rosa realiza diversos esfuerzos
para implementar, certificar y man-
tener todos aquellos sistemas de
gestiéon que contribuyen a garan-
tizar la eficiencia de sus operacio-
nes. Entre sus certificaciones es-
tdn: Sistema de Gestién de Calidad
1SO9001:2008, Sistema de
Gestién de Sustentabilidad ISCC

(International System Certification



& Carbon). Estados Unidos,
Inocuidad de los Alimentos ISO
22000:2005, Sistema de Gestién
de Seguridad y Salud Ocupacional
(OHSAS 18001:2007), Sistema de
Gestion de Seguridad Alimentaria,
HACCP (Analisis de Peligros y
de Puntos Criticos de Control),
Sistema de Gestién de Seguridad
Judia (KOSHER),

Practicas  Agricolas

Alimentaria
Buenas

(BPA), Certificacion de Buenas
Practicas de Fabricacién (GMP),
Certificacion BONSUCRO 2018.
Actualmente el
CASUR,

plio  Programa de

Ingenio
cuenta con un am-
Gestién
Ambiental, y ha mantenido vi-
gente la Certificacién Sistema de
Gestion de Sustentabilidad ISCC
(International System Certification

& Carbon).

En su constante proceso de
modernizacién, el Ingenio
Montelimar, cuenta con
Buenas
(BPA),
Sistema de Gestién de Seguridad
Alimentaria Judia (KOSHER),
Sistema de Gestién de Calidad
ISO9001:2008 y su recertifica-

ciéon 1SO9001:2015.

las  certificaciones:

Pricticas  Agricolas

Alexandra Blandén
Contralor de la Produccion y Calidad

Ingenio SER San Antonio.

Lo mds importante de los Sistemas de Gestion de Calidad, es

asegurar que la vision de la direccion de la empresa sea tradu-

ctda a todos los niveles de la organizacion, de tal manera que,

cada colaborador conozca el impacto que tiene su trabajo en los

resultados corporativos.




Productos de comercializacion

En Nicaragua se encuentran dis-
ponibles para su comercializacion,
los siguientes productos:

Azicar sulfitada: Azicar blanca,
con 99% de sacarosa.
Extrablanca

Azidcar refinada:

es altamente pura, entre 99.8 y
99.9% de sacarosa.

Azicar cruda: Obtenida del jugo
de cafia de azicar sélo cristalizado
y centrifugado.

Melaza: “

senta altisimo contenido en hidra-

La miel de cafa” pre-

tos de carbono, ademds de vitami-
na B y abundantes minerales, entre
los que destacan el hierro, cobre y
magnesio.

Alcoholes: Alcohol para uso in-
dustrial y doméstico, alcohol po-

table, afiejado y deshidratado
(ETANOL).
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1 ACCION 1 VIDA
POREL CLIMA SUBMARINA

Para la agroindustria azucarera
nicaragiiense, la certificacion es un
compromiso empresarial que garan-
tiza que toda la cadena de produc-
cién de azicar se realice adecuada-
mente.

De esta manera, los cuatro inge-
nios del pafs trabajan conjuntamen-
te en las actividades relacionadas a
la productividad y la calidad, ino-
cuidad alimentaria, proteccién del
medio ambiente, salud y seguridad
en el trabajo, las buenas pricticas
agricolas, sociales y laborales; a fin
de mantener un nivel de competiti-
vidad alto en el mercado internacio-
nal, teniendo como meta principal
alcanzar como agroindustria, los
Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), planteados por los Estados
Miembros de las Naciones Unidas,

para el 2030.

EDUGAGION
DE CALIDAD

SALUD
Y BIENESTAR

1 REDUCCIONDELAS
DESIGUALDADES

1 PAZ, JUSTICIA
EINSTITUCIONES
SOLIDAS

José Luis Lépez
Jefe de Sistema de Gestién

Empresarial, Ingenio Montelimar.

“La estandarizacion de los

‘ ‘ procesos productivos y los de
apoyo como resultado de la
ejecucion del Sistema de Gestion de
Calidad (SGC), es lo que nos ha per-
mitido alcanzar y mantener la cali-
dad de nuestros productos y por ende
esto nos ha llevado a expandir nues-
tra cartera de clientes internaciona-
les y de la cuota que tenemos asig-

nada al mercado nacional”. , ,

@OBJETIVE.:SsosTenisLe

IGUALDAD
DE GENERO

AGUA LIMPIA
Y SANEAMIENTD
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Para jugar futbol 6 minutos El azucar
nuestro cuerpo requiere gastar = ag un relajante natural
unas 100 kilocalorias

El cuerpo
4 necesita azucar
en la sangre para
producir la energia
qgue requiere
para rendir
eficazmente.

Tiene efectos tranquilizantes,
| calmando la ansiedad e
’ induciendo el suefio.

USOS INESPERADOS DEL AZUCAR

Quemadura de lengua ! Quita manchas . Alimenta tus flores
Epolvorea un poco de azucar Haz una pasta con agua Mezcla 3 cucharaditas de azucar
sobre la lengua, presiona contra y azucar, aplica a la ropa, y 2 cucharadas de vinagre

el paladar hasta que se derrita el : deja reposar y lava. en un 1/4 de agua tibia.
azucar, brindara rapido alivio. é
f4 f-i-‘"
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“El azucar puede ayudar
a las personas mayores
y a enfermos con
falta de apetito a
consumir alimentos
nutricionalmente muy SR

deseables.” N ol

“Se debe incluir el
consumo moderado
de azucar, no solo
por su aporte
energético, sino
también porque
aporta a otros
alimentos cualidades
de saborizacion que
facilitan su consumo.”

Juan Garcia Puig ) S
Catedratico de Medicina Interna, Jefe Clinico o
de la Unidad Metabdlico-Vascular, Servicio
de Medicina Interna, Hospital Universitario La

Paz, IdiPAZ, Madrid, Espafia. °

Elena Sdnchez Campayo
Departamento de Ciencias
Farmacéuticas y de la Salud.
Facultad de Farmacia Universidad
. CEU San Pablo, Madrid, Espana.

“El consumo moderado
de azlUcar es
: compatible con una
dieta equilibrada y
estilos de vida activos

Teresa Partearroyo
Doctora en Farmacia. Profesora de
Nutricion en la Facultad de Farmacia
de la USPCEU, San Pablo, Madrid,
Espafa.

"El azucar natural es

empleada desde hace
siglos en la elaboracion
de reposteria, confiteria, (53
postres caseros y cocina &

tradicional, ademas es uno \
de los mas importantes k
-

“La ingesta de
azucares en la
dieta servira para
mantener y reponer
los depdsitos
de glucdgeno
después de realizar
ejercicio”.

....‘
\
r

protagonistas de la historia
de la gastronomia.”

José Luis Murcia Garcia
Doctor en Ciencias de la Informacion y
codirector del Curso de Informacién
Gastrondmica y Nutricional de la Universidad
Complutense de Madrid, Espafa.

Ana B. Peinado
Doctora en Ciencias de la
Actividad Fisica y del
Deporte de la Universidad
Politécnica de Madrid,
o Espana.



OPTIMIZAR

EL RENDIMIENTO INTELECTUAL

Cuando se realiza un especial esfuerzo
cerebral, las dreas solicitadas son capaces
de pedir un "suplemento" de glucosa y de
oxigeno para satisfacer el aumento de su
actividad. ¢Cual es el "proveedor oficial" de
la glucosa? Los hidratos de carbono.

Usted debe saber que todos los gldcidos
de la alimentacion proporcionan, después
de la digestion, la glucosa.

La complejidad y la duracion de una
tarea mental condicionan nuestro consumo
de glucosa por el cerebro.

Algunos estudios muestran que la gluco-
sa mejora el rendimiento de la memoria en
nifios y adolescentes. De este modo, los
nifios que hayan tomado su desayuno son
mas eficientes para realizar en la mafiana
pruebas de aritmética y lectura.

Sin glucosa, el cerebro no puede
trabajar, pues este aziicar, tan abundan-
te en la naturaleza, es el responsable de
alimentar la mini central eléctrica que
hay en cada neurona.

Todas las complejas reacciones quimi-
cas que se producen dentro del cerebro,
necesitan de la presencia de la glucosa.

El cerebro consume 460 kcal en 24
horas, la quinta parte de las 2,300 kcal que
ingiere un adulto promedio.

Las neuronas no pueden almacenar
reservas de glucosa, por lo que deben
recibirla constantemente con la sangre.

La glucosa procede de la digestion de los
alimentos, y de la reserva que hay en el
higado en forma de glucdgeno.

;Cuanta glucosa?
Ni mucha ni poca; para su correcto funcio-

namiento, el cerebro precisa que la sangre
que le irriga mantenga un nivel constante
de glucosa entre estos dos limites:

* Limite inferior: 80 mg de glucosa por
cada 100 ml de sangre (= 0,8 gramos por
litro). Cuando el nivel de glucosa desciende
por debajo de este 80/100ml de sangre, el
rendimiento cerebral empieza a disminuir.

* Limite superior: Alrededor de 180
mg/100ml. Los diabéticos saben bien que
cuando aumenta demasiado su nivel de
glucosa en la sangre, debido a un control
deficiente, se sienten incomodos y altera-
dos. Cuando el nivel de glucosa sube por
encima de 400 mg por 100 ml de sangre, el
cerebro apenas puede funcionar, y se
produce un estado de coma.



[ngenios azucareros

ACCIONES Y PROYECTOS

Gertificado con la norma BONSUCRO

El Ingenio Monte Rosa fue certificado con la norma BONSUCRO, lo
que les permitird agregar mayor valor a su cadena productiva, ampliando
su oferta de productos sustentables a los clientes interesados en este tipo
de sistemas. La certificacion BONSUCRO es una norma integral, pro-
pia del sector azucarero, que garantiza el cumplimiento de criterios la-
borales, ambientales, sociales y de eficiencia para la produccién sosteni-
ble de cafia de azticar y sus derivados, tales como biocombustibles en el
marco de las metas de sostenibilidad fijadas por la Directiva de Energias

] T
o e e e
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Renovables de la Unién Europea
(Renewable Energy Directive o
RED).

Para Monte Rosa es un lo-
gro importante, debido a que en

entroamérica solo habfan tres in-
genios que contaban con esta cer-
tificacién sobre sostenibilidad.

Lic. Bernardo Chamorro
Gerente general de Ingenio Monte Rosa

Esta certificacion, valida
nuestro compromiso de res-
peto hacia los derechos humanos,
como cero contratacién de mano
de obra infantil, asegurarnos que
sobre cumplimos con todo lo rela-
cionado a pago y trato justo, por
encima de lo que la ley dice, rela-
ciones comunitarias responsables
y cuidado del medio am-
biente.




Renovacion de certificaciones

Elequipo de Gestién Empresarial

de Corporacion Montelimar,
S.A., se encuentra en plena pre-
paraciéon para la renovacién de
sus certificaciones en el 2018:
ISO 9001:2015, Kosher y Buenas
Précticas Agricolas (BPA).

Certificacion de calidad
ISO 9001:2015
En el mes de marzo, planifican

auditoria de seguimiento I de par-
te de INTECO, para el sistema de

gestién empresarial, con base en
la norma ISO 9001:2015; para lo
cual, han ejecutado el plan espe-
cifico de auditorfa interna, cuyos
resultados junto con otros elemen-
tos de medicién son parte inicial
para la revisién, para asegurarse
de la conveniencia y eficacia del
sistema.

Certificacién
Kosher

La gerencia de fabrica y los pro-
cesos de compra, almacén y labo-
ratorio de calidad, ya se encuen-
tran listos con las actualizaciones
documentales de los requisitos
establecidos por la certificado-
ra Orthodox Unién para renovar
la certificacién Kosher durante el

primer trimestre del afio.

Primer campamento de verano

Unos 120 estudiantes del Colegio SER San Antonio, participaron del

primer Campamento de Verano que este centro realiza para promover el

desarrollo de habilidades artisticas en mdsica y danza, asi como refor-

zar conocimientos en el idioma inglés e informética de los estudiantes. El

campamento estuvo integrado por nifios con edades entre 8 a 12 afios, y

fue ofrecido gratuitamente a todos los estudiantes de primero a séptimo

Buenas Practicas
Agricolas

El equipo de Control de Calidad
Agricola en coordinacién con el
Sistema de Gestion Empresarial,
Gestion Ambiental e Higiene y
Seguridad, estdn preparando la
renovacion de la certificaciéon de
Buenas Précticas Agricolas para
realizarse en el mes de abril ante
el Instituto de Proteccién y Sanidad
Agropecuaria (IPSA).

[gualmente estdn haciendo re-
visién y verificacién de los indi-
cadores de seguimiento de los
diferentes procesos, y aquellas
acciones correctivas que garanti-
cen la mejora continua, para ase-
gurar la calidad de sus produc-
tos; todo en concordancia con la
politica, objetivos de calidad y
requisitos establecidos en dicha
norma.

grado que quisieran inscribirse.
Ademés, los participantes tuvieron
a su disposicién transporte gratuito
para garantizar su asistencia.

Esta primera experiencia ha deja-
do en evidencia el enorme entusias-
mo que sienten sus participantes
por tener este tipo de oportunida-
des, ya que ademds de disfrutar de
su colegio en un ambiente m4s rela-
jado, emplean su tiempo en apren-
der nuevas herramientas para su
desarrollo académico vy artistico.

El Colegio Modelo SER San Antonio
fundado en 1965, ofrece educacion
gratuita y con la mas alta calidad
a los hijos de colaboradores del
Ingenio SER San Antonio; el cual
actualmente cuenta con un labora-
torio de informatica e inglés.
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ACTIVIDAD FiSICA parte 9

El sedentarismo en la
génesis de la obesidad

Los resultados disponibles sugie-
ren que una situacion de sedentaris-
mo, evaluada a través de distintas
estimaciones como horas sentado
en tiempo de ocio, intensidad de ac-
tividad fisica, etc., es un importante
factor de riesgo de obesidad.

Algunos estudios han encontrado
correlaciones entre la actividad fisi-

ca en el tiempo de ocio (inversa) o
en el tiempo destinado a estar sen-
tado (directa) con el indice de masa
corporal.

Asi una baja participacién en
actividades deportivas, una ausen-
cia de interés en involucrarse en la
actividad fisica y un alto niimero de

horas en permanencia sentado en el

trabajo son predictores significati-
vos de obesidad.

Las estimaciones relacionadas con
la evolucién de las actividades so-
ciales y el empleo de equipos elec-
trodomésticos entre 1950 y 1990 se-
falan que los hombres y las mujeres
realizan ahora mucho menos ejerci-
cio que hace una generacion.




Compresion del
balance azicar-grasa

Actualmente pocas ocupaciones
serian clasificadas como muy ac-
tivas en relacién a varias décadas
de afios atrds. Estos datos sin em-
bargo no ofrecen una explicacion
sobre si existe una relacién cau-
sa-efecto entre la asociacién in-
versa del indice de masa corporal
y la actividad fisica dificultado el
conocer si los obesos son menos
activos a causa de su obesidad o
si su sedentarismo causa la obe-
sidad.

Otros estudios y cuestionarios,
utilizando indicadores indirectos
de actividad fisica como niime-
ro de coches por hogar y nime-
ro de horas sentado durante todo
el tiempo de ocio, sefialan que la
reduccién del gasto energético po-
dria ser un determinante impor-
tante de la evolucién de las tasas
de obesidad en la actualidad.

‘ 1950
Jugar : 900 kcal/hora

Comprar por la calle: 2500 kcal/semana
Cortar el césped a mano : 500 kcal/hora
Hacer la cama : 500 kcal/hora

Hacer fuego con lefia : 11300 kcal/semana
Lavado de ropa a mano :1500 kcal/dia

Coche sin direccion asistida : 90 kcal/hora

1990

Ver la television : 310 kcal/4 horas

Comprar en un gran centro comercial : 100
kcal/ semana

Cortadora eléctrica: 180 kcal/hora
Echar el edreddn : 300 kcal/semana

Encender el fuego a gas: casi sin gasto
energético

Poner la lavadora : 280 kcal/2 horas

Coche con direccién asistida : 20 kcal/hora

Referencia

Molnar D. Livingstone B. Physical activity in
relation to overweight and obesity in children
and adolescent. Euro J Pediatr. 2000; 159
(supll), ps: 45-55.

Kimm SYS, et al. Relation between the
changes in physical activity and body
mass index during adolescence: A
multicentre longitudinal study. www.
thelancet.com published online July
14, 2005.
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La abuela le ofrece su sabiduria- para hacer
esos detallitos de la vida mucho mas amenos-

Para tener una piel
sana y limpia puedes
exfoliarla utilizando
una taza de miel, una de
avena y una de azucar, mezcla
todo y comienza por untarla
en tu piel, en las zonas que
deseas mejorar sobre
todo en los codos, las
rodillas y los pies.

si quieres hacer que
tus hijos coman
verduras, agrégales
una cucharadita de
azucar después de
cocinadas y veras
como se las comen
con gusto.

En heladeria, es
frecuente el uso de azucar
pues tiene un potente efecto
anticristalizante, disminuyendo
el punto de congelacion de la
mezcla para preparar el
helado, lo que provoca
que sea mas facil darle
forma y resulte mucho
mas suave.

Prepare un jarabe
casero para la tos,
poniendo en una olla una
cebolla en pedacitos muy
pequenos, 2 tazas de agua,
media taza de azucar. Llevar a
ebullicién a fuego lento durante
una hora. Cuando se enfrié colar
el preparado y colocarlo en
un frasco de vidrio limpio y
con tapa hermética.

€ i

e '

Si eres amante
| del café y quieres
obtener uno con un
buen aroma, al molerlo
afade 2 cucharadas
de azucar y una
pizca de sal.

12
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Cocina

Para el baiio del hizcocho

Tinamist

INGREDIENTES

Relleno para el tiramisi

Para el bizcocho

1% litro de café frio, preparado
bien fuerte

* 2 cucharadas de licor de café

* Cocoa en polvo para decorar

* 1 libra de queso filadelfia
* 2 huevos medianos
* ¥ taza de azucar

1 %> taza de harina

* 1 taza de azlcar

* 8 huevos enteros

* 3 cucharaditas de
bicarbonato de sodio

* 1 cucharadita de vainilla

PROCEDIMIENTO

Preparacion del bizcocho

1. Cernir la harina con el
bicarbonato de sodio tres Batir las claras a punto
veces. Batir las claras de 'de nieve e incorporar
huevo con el azucar hasta

o . - delicadamente a la mezcla.

que esponje eiragregandole
las yemas una a una hasta
que doble el volumen. Bajar
la velocidad a la batidora y
agregar la harina poco a
poco y la vainilla, hornear a
180 °C por 18 minutos.

. Cuando el bizcocho esté
frio, cortarlo en dos capas y
reservar.

Preparacion del relleno

1. Separar las yemas de las
claras, poner las yemas en
un recipiente y batirlas bien
con el azlcar hasta obtener
una crema, agregar el queso
y mezclar.

. Aparte mezclar el café frio

con el licor de café.

. Armar el tiramist en un

recipiente rectangular,
colocar una capa de
bizcocho que cubra todo el
fondo y humedecerla con
la mezcla de cafeé.

. Luego cubrir con una capa -

de la crema de queso
preparada.  Repetir el
proceso con la otra capa
de bizcocho.

. Espolvorear una capa de

cocoa en polvo sobre toda
la superficie.

. Refrigerar por cuatro horas

antes de servirlo.

13



Jeet Duilce Yallotas
Cociner do

NGREDIENTES mantequlla

* 1 taza de mantequilla
* 2 tazas de azucar

* 1 huevo

* 4 tazas de harina

¢ 1 cucharadita de polvo

de hornear J
* Y2 cucharadita de nuez P y ”

moscada o ‘ : 4
* 4 cucharaditas de vainilla . & ! 4
* ¥ taza de azlicar para . i _

decoracion. { &

« 4 cucharadas de leche &

PROCEDIMIENTO

1. Batir el azlcar con Ila
mantequilla, agregar el
huevo sin dejar de batir,
cernir la harina con el
polvo de hornear, la nuez
moscada y agregarla poco
a poco a la mezcla, agregar
la leche y la vainilla, siga
moviéndola hasta que esté
todo bien mezclado, poner
esta pasta en un recipiente
tapado y refrigerar durante
8 horas. Pasado este
tiempo amasar con el
rodillo, hasta hacerlo lo
mas fino posible sobre
una mesa con un poco de
harina.

2. Corte la masa con un
cortador de galletas,
espolvoréela con el azicar,
pongase en una bandeja
de hornear sin grasa,
dejando 2” de separacion
entre cada una. Hornear
a 180 °C hasta que estén
ligeramente doradas, por
15 minutos.
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“"Una semilla
que hemos
nutrido con

esfuerzo y
dedicacion...

La agroindustria azucarera es hoy una de las industrias mejor afianzadas en
Nicaragua con una historia que la respalda y un futuro prometedor.
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La agroindustria azucarera es uno de los mds grandes contribuyentes del estado,
~ pagando impuestos y generando divisas. |
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' Las palabras amables \
'son dulzura para el alma

y medicina para

\ el cuerpo. J /
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