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Sector azucarero nicaragiiense

un referente de la

Dinamizacion social y eficiencia

La agroindustria azucarera ni-
caragiiense, tiene como principio
de actuacién empresarial un alto
grado de compromiso social, con-
siderando prioridad en su politica
de responsabilidad social, mante-
ner una estrecha relacién con sus
colaboradores, brinddndoles las

mejores condiciones laborales y
apoyando a las comunidades de su
entorno.

El sector azucarero genera alre-
dedor de 136 mil empleos direc-
tos e indirectos, lo que representa
el 5% de la poblacién econémica-
mente activa de Nicaragua, propi-

ciando el desarrollo social en sus
comunidades de influencia y repre-
sentando ademds trabajo y bien-
estar para més de 800 productores
de cafia independientes.

Por otro lado, la operatividad de
la agroindustria azucarera es posi-
ble gracias al aporte de cientos de
colaboradoras, algunas de ellas in-
cluso, laboran en tareas que hasta
hace poco eran exclusivas del gé-
nero masculino.

LA MUJER PROTAGONISTA EN
LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

Las mujeres, ademés de ser li-
deres en su entorno familiar, se
involucran en el trabajo direc-
to e indirecto que lleva consigo
la produccién. Hoy en dia cum-
plen funciones, que antes eran
desarrolladas solamente por los
hombres.

Ana Balladares
Practicante para operadora de
tractor, Ingenio Monte Rosa.

Antes se suponia que este
trabajo era solo para hom-
bres; sin embargo, hoy en

dia nos toman en cuenta y han nor-
malizado el hecho que una mujer
maneje un tractor. Para mi, esta es
una experiencia nueva que

me ha cambiado la vida.



También, se han mejorado las condiciones laborales de la mujer en
el marco del ejercicio de los derechos humanos y laborales; inclu-
yéndola en los programas de capacitacion referente al quehacer de
la agroindustria.

Ing. Maria Auxiliadora Lugo
Responsable Ambiental
del Ingenio CASUR.

apertura en el tema de la
Sfuncionalidad de la mujer,
no solamente en el drea adminis-

‘ Actualmente, existe una
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trativa, también en el drea agrico-
la. Contamos con una gran parti-

cipacion de la mujer en el
trabajo de campo.

Lic. Suyapa Saldivar
Coordinadora del Programa
Paisajes Sostenibles y punto

focal de Género Fundaciéon
Solidaridad, Honduras.

Nicaragua cuenta con

‘ ‘ una buena intervencion en

el tema de la inclusividad
de género y es un modelo a
seguir para trabajar en la , ,

region latinoamericana.

Promotora de salud en campo

COMUNICACION EFECTIVA

Otro logro relacionado a la dina-
mizacién social propiciada por la
agroindustria azucarera, es el did-
logo tripartito entre los colabora-
dores (representados a través de
sindicatos), el Comité Nacional de
Productores de Azicar (CNPA) y
los ingenios, quienes han estable-
cido una mesa de concertacién, en
donde se ha avanzado en temas de
higiene y seguridad laboral, sala-
rio minimo y seguridad social.

Este didlogo ha generado mayor
estabilidad en la agroindustria y se
ha convertido en un ejemplo para
otros sectores productivos en mate-
ria de acuerdos y consensos.

Lic. Alex Castillo
Dirigente sindical de la
Asociacion de Trabajadores

del Campo (ATC).

La agroindustria azuca-

‘ ‘ rera es uno de los sectores
que mejor paga a los pro-
ductores independientes. El pago

de corte por tonelada al trabaja-
dor, oscila en los 8 mil cordobas

mensual durante zafra, lo que estd
muy por encima del salario mini-

mo; ademds de los incen-
tivos que tiene para el tra- , ,

bajador.



Tomar alimentos y bebidas he-
ladas es una costumbre muy an-
tigua. Se cuenta que Alejandro
Magno mandaba a traer nieve de
las montafias para refrescar los vi-
nos y también algunos alimentos.
Es muy dificil establecer cudl es el
origen del helado, ya que el con-
cepto del producto ha sufrido suce-
sivas modificaciones en la medida
del avance tecnoldgico, de la gene-
ralizacién de su consumo y de las
exigencias de los consumidores.

Pero a pesar de todo ello pode-
mos fijar un primer hito en la histo-
ria de las bebidas heladas o enfria-
das con nieve o hielo en las cortes
babilonias, antes de la era cris-
tiana. Por otra parte, también se

cuenta que el Emperador Romano
Nerén enfriaba sus jugos de fruta
y sus vinos con nieve o hielo trai-
dos de las montafias por sus escla-
vos. Durante la Edad Media, en
las cortes drabes, se preparaban
productos azucarados con frutas o
zumo de éstas enfriadas con nieve
(sorbetes).

Marco Polo en el siglo XIII, al
regresar de sus viajes al Oriente,
trajo varias recetas de postres he-
lados usados en China durante
clentos de afios, los cuales se im-
plementaron con cierta populari-
dad en las cortes italianas.

Al casarse Catalina de Médici
con Enrique II de Francia, su co-
cinero llevé estas primitivas rece-
tas de helados a la corte francesa.
Guarddndose las mismas con mu-
cho secreto. En Francia se afa-
di6 huevo a las recetas. Una nieta
de Catalina se casa con un prin-
cipe inglés, llevando asf el helado

a Inglaterra, a su cocinero se le
atribuye también el empleo de

la leche.
De esta manera se fue-
ron difundiendo estos
productos en Europa,
llevdandose luego a

América durante la época de la co-
lonizacién.

En el afio 1686, el siciliano
Francisco Procopio abre un es-

“Café

Procope”, donde alcanzé gran fama

tablecimiento en Parfs,

con sus helados.

El rey Luis XIV lo llevé a su
presencia para felicitarlo por su
producto. Se puede considerar a
este establecimiento como la pri-
mera heladerfia existente.

Un gran avance en esta indus-
tria es el descubrimiento del des-
censo crioscopico (descenso de la
temperatura de solidificacién) de
las soluciones de sal (salmueras),
las cuales permitian que utilizan-
do un balde rodeado con una mez-
cla de hielo y sal o de agua y sal a
bajas temperaturas, se congelaran
batiendo bebidas y jugos de frutas
azucaradas, dando lugar a los pri-
meros helados de textura cremosa.

Hacia 1700, los helados llegaron
a América del Norte y se hicieron
populares en Estados Unidos. En
1846, Nancy Jhonson, una nortea-
mericana, invent6 la primera hela-
dora automética, con lo que puso la
base para el surgimiento del hela-
do industrial. Unos afios después,
en 1851, Jacobo Fussel fundé la
primera empresa productora de he-
lados, de los Estados Unidos.

En nuestro siglo se han perfec-
cionado mucho las técnicas de
fabricaciéon de helados. La ma-
quinaria disponible facilita la pro-
duccién industrial y domestica de
helados. También han mejorado
las normas de higiene.

Hoy en dia un buen fabricante de he-
lados no solo debe conocer el oficio,
debe saber de cocina y pasteleria,
saber un poco de quimica y bacte-
riologia y tener algo de artista.



Proceso de produccion

Mezcla de
ingredientes

l‘i’;"

Todos los ingredientes se combinan
y se dejan un tiempo de agitacion -
para garantizar una buena mezcla, :
algunos de los ingredientes son leche

y azucar.

2

Con el objetivo de eliminar todos :
los microorganismos patogenos,
aquellos que puedan causar algin tipo :
de enfermedad en el ser humano, se -
eleva la temperatura de la mezcla por

encima de 76 °C durante 3 minutos.

La homogeneizacion de la mezcla se
lleva a cabo en un homogeneizador a
dos etapas.

Enfriamiento

. El enfriamiento de la mezcla se -
- realiza a través de un intercambiador -
. a placas, bajando la temperatura de
76°C a4 °C. .

- Lamezclaenfriada se trasiegaconuna
- bomba a los tanques de maduracién
.y se mantiene a una temperatura
adecuada con agitacion constante. -

Adicion de otros
ingredientes

- Una vez que la mezcla ha sido °
. madurada, se anaden los colorantes -
-y esencias en los tanques.

Proceso de
congelamiento

A través de un congelamiento lento y
. agitacion se obtiene el helado.

Adicion de otros

Dependiendo del tipo de sabor se
. agrega confitura, caramelos, nueces,
. galleta, frutas y otros.

. El producto es envasado en
recipientes plasticos de diferentes
*© prestaciones
. conservacion e inocuidad del helado,
- conteniendo
. consumidor, sobre su composicion,
. tiempo de validez y temperatura de
© conservacion.

que asegura la

informacion para el

El producto es almacenado a
- temperatura de congelamiento por
. debajo de -18 °C.
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Coeciner

INGREDIENTES

* 4 claras de huevos, temperatura

ambiente
* 8 onzas de azlicar refinada _ L
* % cucharadita de ralladura de

limon < 4 X
* Y4 de cucharadita de sal fina - ¥ v
* % cucharadita de crémor tartaro By * f) =
* Golorante y saborizante (opcional)

PROCEDIMIENTO

1. Batir las claras con sal a \ . ~

punto de nieve. . '
2. Agregar poco a poco el \\1

azlcar, el crémortartaroy la N Y \
ralladura de limon; si desea W k

en este paso se agrega

colorante y saborizante. .

conseguir una consistencia
firme. ¥
3. En una bandeja para horno
sobre papel encerado,
darles forma a las ¥
espumillas con una bolsa
de decorar 0 una cuchara.
4. Hornear de 45a60 minutos,
a 250 °F 0 120 °C.

Seguir batiendo hasta /' ‘
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La abuela le ofrece su sabiduria. para hacer
: e esos detallitos de la vida mucho mas amenos-.

Para eliminar
el sabor de la cebolla
en la boca... beba
un vaso de leche
caliente endulzada
con azucar.

Para darle un
bonito color a su
tarta de manzana,
espolvoréela con
un poco de azucar
glass al final de su
coccion.

Quitese cualquier
suciedad de las manos
con azucar y jabon.
Con un poco de azucar
y jabon liquido
restriéguese las manos
con abundante agua
hasta quitar la suciedad,
se sorprendera de lo
efectivo que es.

Agregar
un poco de
azucar durante la
coccion de guisantes
frescos o enlatados,
les da mejor sabor.

Elimine el hipo
con una cucharada
de azucar, agregue
unas gotitas de vinagre,
manténgalo bajo la
lengua hasta que se
disuelva y traguelo.




[ngenios azucareros

ACCIONES Y PROYECTOS

seguridad ocupacional

.

Alineados con la estrategia de prevencién de la seguridad, CASUR en
conjunto con el Benemérito Cuerpo de Bomberos de la ciudad de Rivas, fir-
maron una alianza para garantizar el bienestar y seguridad de todos los co-

laboradores. El convenio determi-
na la asignacién de una unidad de
prevencién y personal del cuerpo de
bomberos en el ingenio, garantizan-
do un plan de accién rpido y efecti-
vo en caso de accidentes o siniestro.

El comandante Eddy Silva asegu-
ro que la iniciativa es importante
en materia de gestion de riesgos
contra incendios, que les per-
mitira mejorar sus esfuerzos y
capacidades al dar cobertura en
puntos estratégicos.

Roger Zamora, gerente general
de CASUR afirma que: “La alian-
za busca a la vez fortalecer el traba-
Jjo del Cuerpo de Bomberos, median-
te capacitaciones, apoyo en logistica,
en la parte administrativa vy laboral,
de manera que tengamos un Cuerpo

de Bomberos cerca de CASUR que

permita prevenir cualquier siniestro”.

Gonservacion del medio ambiente

Para Corporacién Montelimar es importante que sus operaciones inte-

gren criterios de desarrollo sostenible que garanticen el respeto de los de-
rechos humanos y una adecuada gestién de los recursos naturales.

Uno de los proyectos insignia en cuanto a la proteccién del medio am-
biente es la Reserva Natura, que tiene una extension de 434.12 hectdreas,
posee 2 lagos artificiales que cubren un édrea de 55 hectdreas, acumula
aproximadamente 3.6 millones de metros cibicos de agua pluvial al afio.

En 2017 produjeron 73,320
plantas, de las cuales 6,930 se
usaron para reforestar interna-
mente la reserva; alberga 220 es-
pecies de aves, 40 de éstas son es-
pecies migratorias; 30 especies de
mamiferos; 10 especies de anfi-
bios; 50 especies de reptiles; 160
especies de mariposas; 6 especies
de peces; 404 especies de plan-
tas, que se agrupan en 84 familias
y 228 géneros.

La Reserva Natura es administra-
da por la Fundacién Nicaragiiense
para el Desarrollo Sostenible
(FUNDENIC-SOS), a través de
la cual gestionan alianzas publi-
co-privadas y organizan visitas de
cientificos, organizaciones, univer-
sidades, colegios de primaria y se-
cundaria.



Donacion de mochilas escolares

Més de 5 mil nifios de comu-
nidades de escasos recursos del
Occidente del pafs han sido benefi-
ciados con la donacién de mochilas y
ttiles escolares que afio con afio rea-
liza el Ingenio SER San Antonio,
perteneciente al Grupo Pellas. La
entrega se llevé a cabo en los mu-

nicipios de Leén, Quezalguaque,
Posoltega, Chichigalpa, Chinandega,
El Realejo y ElI Viejo, en el
Occidente del pafs.

En la comunidad indigena de
Sutiaba se efectué el acto inau-
cural del evento, que cont6 con la
presencia del presidente de dicha

Modelo pedagogico por excelencia

El 100% de los alumnos egre-
sados en el 2017 del Centro
Educacional Pantaleon de Ingenio
Monte Rosa, lograron cupo en
diferentes universidades ptblicas
del pais, consolidando el excelente
modelo pedagégico que ofrecen los
centros educativos Pantaleon.

Sus programas educativos se en-
focan en brindar educacién inte-
gral a través del desarrollo de ap-
titudes técnicas que les permitan
formarse como emprendedores y
agentes de cambio en sus comuni-
dades.

Este modelo contribuye en el
aumento de la escolaridad, pre-
pararse con excelencia y sentir-

se motivados a seguir estudiando.

Ademés, fortalece las capacidades
en los docentes y empodera a los
alumnos con nuevas tecnologias,
ya que son claves para el modelo
de calidad educativa.

Los del Centro
Educacional Pantaleon que alcan-

alumnos

comunidad, Sr. Roger Montoya;
el Lic. Roger Macias, gerente de
Servicios Generales de SER San
Antonio, asi como con colaborado-
res de la empresa.

El Sr. Montoya expresé: “Podrd
cambiar la junta directiva en el pue-
blo indigena de Sutiaba vy el pueblo
nombrar nuevas autoridades, pero
la empresa SER San Antonio estoy
seguro que va a estar siempre pres-
ta para ayudar a este pueblo que lo
necesita’.

El Lic. Macfas sefial6 que: “Mucho
antes de que la responsabilidad so-
ctal se pusiese de moda, el Ingenio
SER San Antonio ya venia desarro-
llando labores soctales con las co-
munidades de su entorno y sus co-
laboradores”™.

Marisol Rios, madre de un nifio
y habitante de la comunidad Carlos
Canales, expreso: “Es una bendicion
para nosotros los padres. En mi fami-
lia fueron 5 los nifios beneficiados”.

zaron cupo en su primera opcién de
carrera en las siguientes universi-
dades son:

Universidad Auténoma de Nicaragua

(UNAN): Kimberly Martinez,
Economia; Heylin Alvarez,
Bioanalisis; Fabiola Martinez,

Ingenieria Acuicola; Alan Martinez.
Ingenieria en Sistemas; Orlando
Molina, Ingenieria en Alimentos;
Ana Mariel Salinas, Fisioterapia;
Marialis Solis, Enfermeria; Griselda
Meza, Enfermeria.

Universidad Nacional de
Ingenieria (UNI): Pedro Olivera,
Ingenieria Mecénica; Julio Valle,
Ingenierfa Mecanica.

Universidad Nacional ~Agraria
(UNA): Maria Fernanda Vidaurre,
Ingenieria Agricola; Cesia Rivera,
Ingenieria Agricola.
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4alor|’a es una

unidad de energia cuyo
simbolo es cal. Por eso

solo sirve para explicar la trans-
formacion de energia quimica en
mecanica con liberacion de calor.
Cuando en nutricion se habla de
calorias, es incorrecto pues debe
mencionarse en kilocalorias, cuyo

simbolo es kcal. Ya que al igual
gue un kilometro equivale a

1,000 metros, 1 kilocaloria
equivale a 1,000
calorias.

-

La energia que nos

proporcionan los alimen-
tos, en especial, la

glucosa, es transformada
en movimiento para realizar

trabajo muscular, calor para

mantener nuestro cuerpo a
temperatura constante, aun en
dias muy frios e impulsos
eléctricos para transmitir
mensajes a lo largo de
nuestros nervios.

A QA
nos cuenta que...

El alcohol etilico
(etanol), se obtiene por

fermentacioén de liquidos azuca-
rados. Ciertas levaduras actuan en
esta transformacion. Si estos microor-
ganismos viven en contacto con el aire,
utilizan el oxigeno del ambiente. Si se les
priva del aire, se ven obligados a obtener
por fermentacidn la energia que necesitan,
descomponiendo la glucosa en diéxido de
carbono y etanol. Asi este proceso se

aprovecha para la elaboracion de
bebidas alcohdlicas y para la obten-
cion de alcohol comun, el mismo

gue se utiliza para desinfec-
tar una herida.

La sacarina es un
endulzante artificial y
sintético que fue descu-
bierto en 1879. Es 500 veces
mas dulce que la sacarosa y
los ciclamatos son 30 veces
mas dulces que el azucar. Su
consumo esta prohibido en
muchos paises debido a
gue pueden producir
enfermedades
crdénicas.

~
&

Los carbohidratos
son sustancias formadas
por tres elementos: carbono,
hidrogeno y oxigeno. Y
qgue algunas de ellas tienen
moléculas que contienen
un nUmMmero no muy grande
de atomos. Entre ellas,
encontramos la glucosa
y la fructosa.




BRONCEA

CON CANA DE AZUCAR

Cuando sube la temperatura en el ter-
mometro y los centimetros de ropa se
reducen, muchas personas desean lucir
una piel morena.

Ir a la playa o la piscina es la opcion
por excelencia, sin embargo, hay mu-
chos otros modos de ponerse morena.

Toallitas, cremas, rayos uva... las op-
ciones son variadas para conseguir un
bronceado sin sol.

Sin embargo, entre las opciones
mas economicas y efectivas, eso
si, a corto plazo, es el bronceado
con cafia de aziicar.

jCafa de azicar y piel morena!

No hace falta tomar el sol para lucir
un bonito bronceado. Si buscamos una
opcion rapida, para una ceremonia 0
evento concreto y que tenga un resulta-
do favorecedor, broncearse con cafia de
az(icar es una buena idea.

Se realiza en centros de belleza y con-
siste en rociar sobre la piel una locion a
base de cafia de azlicar. Inmediatamente
después de la aplicacion debe evitar
realizar actividades que la hagan su-
dar mucho, no debe utilizar maquillaje,
ni colonia hasta pasadas ocho horas del
tratamiento.

También se recomienda no ducharse
en ese periodo de tiempo.

Debe tener en cuenta que los resul-
tados de esta técnica duran entre 5y 7
dias, por lo que es a corto plazo.

Los Gnicos requisitos que debe cum-
plir nuestra piel antes del procedimien-
to es estar limpia y exfoliada, sobre todo
pies, codos y rodillas, para evitar dife-
rencias en la tonalidad.



El sedel_ljarismo
en ninosy
— adolescentes

AGTIVIDAD FISIGA parte 10 y 1 presencia
de la obesidad

No existen muchos estudios que

contemplen los niveles de activi-
dad fisica que realizan los nifios
y adolescentes. La idea de

que los nifios y jovenes de

hoy son menos activos

que antes se basa, so-
bre todo, en eviden-
cias indirectas.

Los ninos y j6-
venes ocupan su
tiempo de ocio
principalmente  en
actividades seden-
tarias como ver tele-
visién, jugar con las
videoconsolas o uti-
lizar el ordenador.
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La disminucién de la actividad
fisica o el aumento del compor-
tamiento sedentario desempefian
una funcién importante en el au-
mento del peso y la aparicién de
la obesidad.

Datos referidos a diversos es-
tudios sugieren que, por término
medio, en la actualidad se dedi-
can 26 horas a la semana a ver la
television, mientras que en la dé-
cada de 1960 se situaban en 13
horas.

Segin un estudio europeo que
analiza el estilo de vida de los j6-
venes, el 249% de los adolescen-
tes de entre 11 y 15 afios pasan
més de 4 horas por semana frente
al televisor y, durante los fines de
semana, este porcentaje aumenta

casi al doble (43.3%). Numerosos
estudios han evidenciado una
asociacion positiva entre el tiem-
po dedicado a ver la television y
la prevalencia de obesidad o gra-
do de adiposidad.

En un programa de tratamien-
to clinico de la obesidad para ni-
fios de 8 a 12 afios, la reduccién
en actividades sedentarias (inclu-
yendo television, videos y juegos
de ordenador) fue tan efectiva en
la reduccién de obesidad como en
programa de incremento de activi-
dad fisica.

Algunos estudios hacen énfasis
en los cambios en los niveles de
actividad en los chicos durante la
adolescencia.

Segin los mismos, estos cam-
bios afectarian significativamen-
te el indice de masa corporal y
la adiposidad en edades posterio-
res; por lo tanto, la prevencién en
la declinacién de la actividad du-
rante la adolescencia serfa un im-
portante método para disminuir la
incidencia de obesidad.

Referencia

Molnar D. Livingstone B. Physical activity in
relation to overweight and obesity in children
and adolescent. Euro ] 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.



Lt Dulce Muglin
Cociner domora

INGREDIENTES

* ¥ taza de mantequilla derretida
¢ 2 tazas de harina
* Y2 taza de azcar |
* 2 cucharaditas de polvo de hornear /' ‘¢ B
* ¥ cucharadita de sal -
* 2 huevos
¢ 1 taza de jugo de naranja -
* 1 taza de moras machacadas '
* V4 taza de almendras

picadas o nueces (opcional) «

.......

PROCEDIMIENTO

1. Con la mantequilla derretida,
batir el azticar y la harina.

2. Agregar poco a poco los
huevos, polvo de hornear
y sal. Cuando estén bien
integrados, anadir el jugo de
naranja, moras y almendras.

3. Colocar la mezcla en moldes
individuales engrasados
con mantequilla y harina.
Hornear a 350 °F por 25
minutos.

14 K



"Aporta i |
desarrollo g '
! al pais” (L
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endulzadas con azucar g

100% natural




