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Desde mi nisiez he visto
utilizap el azicar en muchas
recelqs, la panaderiq artesanal
y la dulceriq tradicional, son
parte de nuestra viaa colidiana
J en su preparacion, el
azdcar natural, es ingrediente
insustityible, por eso, siempre
elijo cocinar con azdcar natyral”

Maria'Esther,Lépez
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Trazabilidad
arantiza la inocuidad
alimentaria

La trazabilidad es un mecanis-
mo que permite conocer el histéri-
co, la ubicacién y la trayectoria de
un producto (o lote de productos)
a través de herramientas deter-
minadas, que hacen posible ras-
trear o buscar informacién traza-
da de un producto alimenticio por
los diferentes procesos de elabo-
racién, almacenamiento y comer-
cializacion.

Tiene un enfoque integral, pri-
mero desde el consumidor al pro-
ductor, denominada como trazabi-
lidad ascendente, o lo contrario,
del productor al consumidor, co-
nocida como trazabilidad descen-
dente. De tal modo que, la trazabi-
lidad representa una herramienta
fundamental en materia de ino-

cuidad alimentaria, ya que mar-
ca una ruta clara del origen de un
producto, con el objetivo de garan-
tizar que este no represente riesgo
para la salud.

La Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura define la trazabilidad
como: “la capacidad para reunir el
tejido histérico, la utilizacién o lo-

calizacién de un articulo o de una
actividad por medio de una iden-
tificacion registrada”. Esto repre-
senta dos aspectos principales: la
identificacién del producto me-
diante un proceso de marcacién y
el registro de los datos relaciona-
dos con ese producto a lo largo de
las cadenas de produccién, trans-
formacién y distribucién.




Los sistemas de gestién de ca-
lidad, se han convertido en facto-
res claves para garantizar la tra-
zabilidad. En temas de produccién
podemos mencionar los sistemas
de calidad de Buenas Précticas
Agricolas (BPA), Buenas Practicas
de Manufacturas o FElaboracién
(BPM), Andlisis de Peligros vy
de Puntos Criticos de Control
(HACCP), entre otras. Las Buenas
Practicas son orientaciones a los
productores que aseguren unos mi-
nimos de calidad en equipamien-
to, formacién de recursos humanos,
procesos de elaboracion, logistica y
distribucién.

Para los ingenios

VENTAJAS DE LA TRAZABILIDAD

® Genera confianza al consumidor. @ Dispone de informacién actualizada sobre el producto.

¢ Permite potenciar los atributos del producto. ® Poseen un sistema de identificacién, que permite tomar

acciones correctivas al presentarse productos con problemas de inocuidad en el mercado.

Para los consumidores

* Conoce el origen y proceso del producto que consumen. ® Le permite detectar précticas engafiosas de
alimentos. ® Mayor seguridad en caso de alertas.

Para el Estado

e Facilita las funciones de auditoria y control. ® Mitiga el riesgo de posibles crisis alimentarias e iden-

tifican posibles fallos, ordenando retiradas en el punto critico. ® Resguarda la salud publica.

Ing. Elvis Gomez Monterrey
Especialista en
inocuidad alimentaria

Las empresas que tienen
un sistema de trazabilidad
acorde a requisitos o estdn-

dares internacionales, por ejemplo
ISO 22005 (guia de requisitos que
marca las pautas légicas para el es-
tablecimiento de un sistema de tra-
zabilidad en cualquier empresa del
sector agroalimentario), tienen la se-
guridad de dos cosas importantes, la
primera es la certeza de que se ob-
tendrd la informacion en tiempo y la
otra es la confianza de los

clientes en nuestro sistema.



SISTEMA DE IDENTIFICACION

El sector azucarero nicaragiiense
tiene un sistema de identificacién
de productos capaz de reconstruir
el origen de un producto en espe-
cifico (caracteristicas del producto
final, verificacién de los diferentes
controles establecidos en el siste-
ma, etc.) si fuera necesario o bien
rastrear su ubicacién o su destino.

Ademds, este sistema tiene con-
templado tomar medidas correcti-
vas al momento de situaciones de
riesgos sobre la inocuidad alimen-
taria en el mercado nacional e in-
ternacional, tomando en cuenta los
cambios normativos, legales y re-
glamentarios en los paises de des-
tino donde se distribuyen los pro-
ductos provenientes de la cana de
azlcar nicaragiiense.

También se ha establecido un co-
mité de crisis que tiene como objeti-
vo enfrentar cualquier tipo de emer-
gencia, a través de programas con
capacidad de prevenir, controlar y
mitigar amenazas de contaminacién
intencionada o la violacién de los
sellos de garantia del producto.

m |

Ing. Gerald Medina
Jefe de Gestion Empresarial
Ingenio Monte Rosa

LA TECNOLOGIA SUMA

El sector azucarero nica-
ragiiense ha aprovechado
la tecnologia para digita-

lizacion de datos desde campo; por
ejemplo, registro en linea por me-
dio de dispositivos moviles, geolo-
calizacion, codificacion y lectura
de cédigos de barra, sistemas de
informacion que integran todas las
operactones y que permite acceder

a ella de forma dgil y con-

fiable”.

Hoy en dia muchas empresas han recurrido a sistemas informéticos que recorren distintas bases de datos a la

vez, suministrando informacién requerida oportunamente a un clic de distancia; esto facilita el control de inven-

tarios y mejoras en la trazabilidad de sus productos.

Para la Agroindustria Azucarera
de Nicaragua, es importante con-
tinuar invirtiendo en tecnologias
aplicadas a la trazabilidad, como
la denominada “Inteligencia de ne-
gocios” Bl (Business Intelligence,
por sus siglas en inglés), donde las
mismas empresas pueden disefiar
y gestionar sus propias bases de
datos y armar su propio sistema de

trazabilidad.



Let Dulce (Ciruela
Coecine alvino con

INGREDIENTES

6 unidades de ciruela (fruta)
Y2 libra de azlcar

Y2 taza de vino tinto

Y2 taza de agua

Punto de colorante rojo
Helado a su eleccion

PROCEDIMIENTO

1. Pelar las ciruelas, poner
en un recipiente a hervir el
agua, azucar, ciruela, vino y
colorante; cocer y mantener
en fuego alrededor de 20
minutos.

2. Luego servir con helado.




Importz_mcia de leer eti_quetas
de alimentos “light”

¢Vale [a pena consumirlos?

Con el objetivo de reducir el aporte
caldrico de la dieta muchas personas optan
por los alimentos light que deben contener
un 30% menos de calorias respecto a su
version original, sin embargo, irealmente
sirven para cuidar la dieta?

La OCU (Organizacion de Consumidores
y Usuarios de Espafa), ha analizado las
versiones normales y light de diferentes
productos para ayudarnos a resolver este
interrogante y saber si los alimentos light,
realmente pueden ayudarnos a comer mejor
y con menos calorias.

Los resultados muestran que en algunos
alimentos la diferencia calérica entre
un producto light y su version normal es
insignificante, por ejemplo:

Un yogur natural normal aporta 70 kcal,
mientras que uno 0% grasa ofrece 50 kcal.

Una racion de mermelada normal tiene
50 kcal, mientras que su version light
aporta 37 kcal.

Una porcion de galletas dulces normal
aporta 190 kcal, mientras que la version
light o reducida en grasas o en azlicares,
ofrece 174 kcal.

Una cucharada de salsa de tomate aporta
10 kcal, mientras que la misma cantidad de
salsa de tomate light ofrece 8 kcal.

También se puede observar que en algunos
productos, aun la version light concentra
muchas calorias, tal como es el caso de las
galletas dulces o de los aperitivos, ya que
por ejemplo una racion de papas fritas light
tiene unas 144 kcal y aun asi, en 40 gramos
concentra cerca de 180 kcal.

Analizando los datos antes dados,
debemos tener en cuenta que los
productos muy caléricos como es el caso
de los aperitivos, los dulces o los cuerpos
grasos, aun escogiendo la version light
deben consumirse con moderacion, pues si
bien podemos reducir un poco las calorias,
concentraran grasas, sodio y mucha
energia en una racion de pequefio tamafo.

Ademas, muchas veces la diferencia
caldrica es insignificante y no merece
la pena gastar mas dinero por la version
light, como es el caso de los yogures, la
salsa de tomate, las galletas dulces o
la mermelada, pues en el caso de
éstos tres (ltimos, por tratarse

de alimentos con aziicares simples y/o
sodio en gran cantidad, siempre conviene
consumirlos en cantidades moderadas.

Si hay algunos alimentos light que
realmente sirven para cuidar la linea,
tales como la mantequilla light que tiene
una gran diferencia caldrica respecto al
producto tradicional o la mayonesa. No
obstante, en el caso de la mantequilla
es importante no olvidar que aun en el
producto light la mayor parte de las grasas
no son de buena calidad.

También en el caso de los refrescos,
la reduccion caldrica es importante si
escogemos la version light, pero éstos
siguen conteniendo sustancias quimicas
que no son aconsejables en grandes
cantidades si queremos cuidar la salud,
por ello, debemos recordar que light no es
sindnimo de saludable.

Entonces, ademas de mirar muy bien
el aporte energético en un alimento light
y compararlo con su version tradicional
para ver si realmente merece la pena,
muchas veces tenemos que pensar que
comer menos de la version normal puede
ser mas rentable, pues los alimentos light,
no siempre son la mejor opcion para cuidar
la dieta.
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La abuela le ofrece su sabiduria. para hacer
— esos detallitos de la vida mucho mas amenos-

La depilacidn
con azucar es conocida
comunmente como
depilacion egipcia
(Sugarin o Hawala en el
medio oriente). Es uno de
los métodos mas antiguos
para eliminar
los vellos.

Los ingredientes
a utilizar son: dos
tazas de azucar, 1/4
de taza de jugo de
un limén y 1/4 de

taza agua.

Antes de
depilarse debe limpiar
profundamente la
piel, no utilizar cremas
hidratantes y hacerlo
] después del bafio, ya que
los poros estaran mas
dilatados y se hara mas
facil la depilacion.

==y Coloque todos
los ingredientes en
~unsartén a fuego
" lento, revuelva la
mezcla suavemente,
estara lista cuando
Con una cuchara el azucar se disuelva
tome un poco de completamente.
mezcla y levantale,
si no gotea esta lista
para aplicar; retirela
del fuego y deje que §
se enfrie. |

Tome un poco de
la pasta (pruebe que la
temperatura no queme la
piel). Aplique la mezcla sobre
la zona a depilar en direccion
del crecimiento del vello.
Espere unos segundos para
que se adhiera a la piel y al
vello, retirelo de un solo tirdon
en direccion contraria del
crecimiento del vello y
vera los resultados.

La depilacion
~con azucar no produce
alergias ni guemaduras,
ademas actua como
exfoliante y puede ser
utilizado en cualquier
parte del cuerpo; el vello
crecerd menos y mas
fino.




[ngenios azucareros

ACCIONES Y PROYECTOS

Areas de descanso para los trabajadores

El Ingenio San Antonio, a
partir de la Zafra 2017-2018, puso
en marcha el uso de contenedores
acondicionados para que los cola-
boradores del drea de cosecha me-
canizada puedan tener un lugar
cémodo para almorzar, dejar sus
pertenencias y estar en los perfo-
dos de descanso durante la jorna-
da laboral.

Los contenedores tienen en su
interior aislante térmico para repe-
ler el calor, cuentan con bancas y
repisas para que los trabajadores
puedan sentarse a comer, o solo a
descansar. También tienen casille-
ros integrados para que los colabo-
radores guarden sus pertenencias.

A un extremo del contenedor,
disponen de servicio higiénico y

un lavamanos, asi como grifos para
que los trabajadores puedan abas-
tecerse del agua segura que el
Ingenio San Antonio les proporcio-
na.

Para trabajadores como Freddy
Javier Villegas Veldzquez, la im-
plementaciéon de estas nuevas
dreas de descanso “significa algo
importante para todos nosotros los
trabajadores, porque aqui venimos
a descansar a cada hora, a la hora
de almuerzo y cuando el frente se
para. Aqui comés tranquilo, relaja-
do. Realmente es muy bueno lo que
hizo la empresa, nos estima como
trabajadores”.

Segin el Ing. Walter Garecfa,
Gerente de Cosecha y Campo, la
inversién realizada por el Ingenio

San Antonio para la implementa-

cién de estos contenedores en los
ocho frentes de la cosecha mecani-
zada asciende a US$75,000, inclu-
yendo el costo relacionado al trans-
porte del agua segura del ingenio
hacia cada frente.

Garcia expreso que, a traves de
esta nueva implementacion, se
benefician unos 300 colabora-
dores distribuidos en los ocho
frentes de cosecha y que se des-
empeiian como mecanicos, co-
sechadores, tractoristas, admi-
nistradores, el capataz del frente
y su personal de apoyo.



Actualmente Monte Rosa a tra-

vés de la Gerencia de Recursos
Humanos, se encuentra trabajan-
do con el Instituto Tecnolégico
Nacional (INATEC) en el proceso
de certificacién a operador de ma-
quinarias y cabezales, basado en
evaluar a los trabajadores con prue-
bas sencillas, teéricas y practicas
desde sus puestos de trabajo.

Operadores de maquinaria agricola

*
S

Certificar las competencias de los
colaboradores es un proceso impor-
tante, sobre todo para la agroindus-
tria, que demanda puestos con cier-
to grado de especializacién, pero
que no existe formacién académica
formal para hacerlo.

Martha Meneses, operadora de
cosechadora y quien participa de la
certificacin expresa “para nosotras

las pruebas son fdciles, conocemos
la maquinaria y eso es lo mds im-
portante, al tener dominio de lo que
hace, las pruebas se vuelven fdciles y
sencillas de responder”.

Como resultado de este proceso
recibiran la certificacion laboral
80 colaboradores de los procesos
de cosecha, quienes al contar con
el titulo que respalda toda esa ex-
periencia tendran mayores oportu-
nidades de desarrollo.

“Estamos agregando valor al ejer-
cicio de las labores del trabajador,
garantizindoles una educacion for-
mal, esta es una stper herramienta
que nos permite tener un personal ca-
paz y competente, el recurso mds im-
portante en nuesira empresa son nues-
tros trabajadores”, manifesté la Ing.
Dalia Jiménez, Gerente de Recursos
Humanos del Ingenio Monte Rosa.

Jornadade_
Reforestacidn

El compromiso de Corporaciéon
Montelimar con su filosoffa y es-
trategia de responsabilidad so-
cial empresarial, se manifest6 en
una jornada de reforestacién en la
Colonia Nueva Jerusalén para be-
neficiar a las familias y contribuir
con mejoras en las dreas comunes
de la urbanizacién, que incluyen
un centro comunitario y una escue-
la que ademads beneficiard a las co-
munidades aledafas a la zona.

La actividad
charla ambiental resaltando el im-

nici6 con una

pacto positivo en el entorno y en
la dieta alimenticia de las fami-
lias; asi mismo, les explicaron los
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beneficios de cada especie y brin-
daron recomendaciones sobre el
cuidado de las plantas a sembrar.

Posteriormente realizaron entrega
a cada familia, de un kit de herra-
mientas de siembra y 27 plantas:
17 ornamentales y 10 frutales.

Los kits de herramientas fueron
donados por American Nicara-
guan Foundation (ANF), quienes
han brindado apoyo en efectivo
y en especies durante todo el
proyecto habitacional.

“Estamos convencidos de que la
inversion social y ambiental que
realizamos a través de nuestros
proyectos permite mejorar la cali-
dad de vida de las personas y con-
tribuye a crear comunidades sos-
tenibles”, afirma Varinia Herrera,

Jefe de RSE de

Montelimar.

Corporacién
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El dulce es el
primer sabor que
probamos al nacer, ya
gue estd presente en la
leche materna, que es
el primer nutriente
gue entra en
nuestro cuerpo.

Todos los
alimentos son
importantes, cada uno
tiene una mision: algunos
como el azdcar
proporcionan energia,
otros fortalecen los
huesos o protegen de
enfermedades.

Incluir azucar
en la alimentacion,
permite la
asimilacion de la
proteina como
componente basico
de la dieta.

Durante la
infancia el consumo
moderado de azucar

es muy importante, ya
gue este ingrediente
juega un papel
fundamental en el
desarrollo de los
tejidos.
gl

Cientificamente
estd comprobado que
tanto ninos como adultos
necesitamos una dosis
minima de glucosa para el
funcionamiento del
organismo, la que puedes
obtener incluyendo
azucar natural en tu
alimentacion.




INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

1.

. Cuando se evaporen los

. Vertir las gotas de colorante

loes Bulce Cajota de
Cecinel cocw rsada

1 taza de agua

Y2 taza de agua de coco

Y2 taza de azlcar

1 %2 taza de coco seco rallado

1 taza de leche de coco

2 cucharadas de arroz

4 taza de agua

Gotas de colorante artificial rojo

A fuego medio, en una olla
vertir la taza de agua, el agua
de coco y el azucar, una vez
disuelta agregar el coco
rallado y la leche de coco.

liquidos y el coco haya
transparentado, agregar el
arroz previamente licuado
finamente con el 4 taza de
aguay colado.

y mezclar muy bien. Bajar
la llama a fuego moderado
y desde ese momento
remover constantemente y
esperar a que la cajeta de
punto.

11



Cantidad y tipo
de actividad
fisica para el

ACTIVIDAD FISICA parte 14 control de peso

Para cuantificar los beneficios
de la actividad fisica para el con-
trol del peso es necesario alcanzar
niveles adecuados de actividad.
Comtinmente se acepta que es

necesario el equivalente a, por lo

! menos, 150 min/semana de

/ actividad fisica de mo-
derada  intensidad

para obtener mejo-

ras en el nivel de
salud.  Sin embargo,
podrian ser necesarios
mayores niveles de actividad fi-
sica para mejorar los resultados
de pérdida de peso a largo plazo.
El estudio Blair et al 4 ha con-
cluido recientemente que, a pesar
de que 30 minutos/dia de activi-
dad fisica de moderada intensidad
podrian  proveer  sustanciales
beneficios de salud, “esa dosis de
ejercicio podria ser insuficiente
para prevenir la ganancia de
peso en algunas personas que
necesitan ejercicio adicional o
restriccion caldrica para mi-
nimizar la posibilidad de la
ganancia adicional de peso”.
Esto, a su vez, es sostenido
por las recomendaciones de
actividad fisica del Colegio
Americano de Medicina del
Deporte de Espafia y de la
Asociacién Internacional para el
Estudio de la Obesidad (IASO)

Londres, Inglaterra.



Se han estudiado los beneficios
potenciales de los ejercicios de
resistencia para los individuos con
sobrepeso y obesidad; sin embargo,
no parece que éstos tengan claras
ventajas sobre otras formas de ejer-
cicio para aumentar los resultados
de pérdida de peso.

La ventaja de incluir ejercicios de
resistencias tendrian que ver con
las mejoras que el mismo produce
en la funcionalidad, la habilidad y
el rendimiento en las actividades
de las personas con sobrepeso,
mejorando su calidad de vida. Otro
punto en cuestién es la realizacién
de ejercicio intermitente.

La percepcion de falta de tiempo
suele ser una barrera comidn para
la participacién en actividades; sin
embargo, existen evidencias que
recomiendan la acumulacién de
actividad fisica a través de multiples
periodos intermitentes a lo largo del
dia, lo cual podria considerarse
como una intervencion alternativa.

Otra forma alternativa a las tra-
dicionales de ejercicio podria ser la
que apunta al estilo de vida.

Un ejemplo del estilo de vida
fisicamente activo serfa el uso de la

caminata en lugar de las alternati-
vas motorizadas (ej. automoviles,
ascensores, etc.).

Estas técnicas
generar
rrespiratorias y cambios en
el peso corporal similares
a las observadas en las
formas més tradicionales
de actividad fisica.

podrian

mejoras  cardio-

Referencia

Saris WHM, Blair SN, van Baak MA, et

al. How much physical activity is enough to
prevent unhealthy weight gain? Outcome of
the IASO Ist stock Conference and consensus
statements. Obes Rev 2003; 4, ps: 101-14.
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:ayUpame a saLvar La Tierra!

Importancia de los arboles
y las plantas

No / A\
desperdicies el -

o papel, reciclalo y tsalo
para pintar y dibujar
usando ambas caras
del papel para hacer
tareas.

~ ¢Sabias que de
los arboles se
producen las

hojas de papel?

Ayuda a plantar Las plantas
arboles o plantas son seres vivos, por
cuando se pueda tanto, no hay que
en la escuela, en pisarlas ni arrancarlas,
tu comunidad o Si hay que cuidarlas y
tienes lugar en tu regarlas a diario. Ellas

casa. dependen de nuestr
cuidado. ﬁ



Solido compromiso con el bienestar
economico, social y ambiental del pais.

\ de dolares en compras a de productores independientes
proveedores nacionales beneficiadas de la produccion azucarera

, Comité Nacional de
Productores de Azticar

Nicaragua




proyectos para la preservacion del me

reforestacion con siembra de especies nativas co

contribuir a restaurar y proteger las fuentes de agua, conserv
corredores biologicos para la vida silvestre, la proteccion co

incendios forestales y la regeneracion natural. L




