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RECOMENDACIONES

Para derrotar al COVID=19, se debe asignar en la cuadrilla a un responsable
para el control y verificacion de las condiciones sanitarias del trabajo en campo
y dar seguimiento a los sintomas de sus compaferos.

1. Medicion de temperatura de compafieros de la cuadrilla al ingresar

L4
¢

2. \Verificar que se cuenta con lo siguiente en la chacra:
a. Disponibilidad de alcohol en gel de 70%.
b. Disponibilidad de un lugar adecuado para el lavado de manos.

o B 4 ©

3. Verificar que los compafieros hayan procedido a la limpieza y
desinfeccion de manos al ingresar y salir de la chacra.

4. Monitorear el distanciamiento de 1.5 m entre compafieros durante el
trabajo en campo.
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PARA EVITAR EL CONTAGIO

- Al estornudar o toser, debes cubrirte la nariz y la boca con el
pliegue del brazo o con un pafiuelo descartable.

- Evita tocarte la cara, ojos, nariz y boca.

- A'la hora del almuerzo, debes mantener una distancia minima
de 1.5 metros, con tus compareros.

- No compartas vasos, cubiertos, platos y otros articulos de uso
personal.

- Al'llegar a casa separa tu ropa y toma un bafio antes de
compartir con tu familia.

ANTES DE INICIAR TUS

- Desinfecta tus herramientas.
- Lavate las manos con agua y jabon.
- Usa mascarilla y/o careta.

DURANTE TUS

- Mantén distancia minima de 1.5 metros con las personas
que estén en la parcela.

- Evita las reuniones numerosas, sin respetar el minimo de
distancia de 1.5 metros.

- No compartas tus utensilios de uso personal con otras
personas.

- No te toques los 0jos, boca ni nariz.

- Usa mascarilla.
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EN CASO

En caso de presentar algun sintoma del COVID-19, en el momento que te
encuentres en el campo, en el centro de trabajo o en tu domicilio, debes llamar al
113, avisar al responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo de tu organizacion
y/o trasladarte al centro de salud mas cercano. No debes automedicarte.

{QUE HACER EN CASO DE UN CONTAGIO

DE ACUERDO AL MINISTERIO DE SALUD (MINSA) SE RECOMIENDA SEGUIR LAS
SIGUIENTES MEDIDAS EN CASO DEL CONTAGIO DE UN MIEMBRO DE NUESTRA FAMILIA:

Quedarse en casa y evitar contacto con personas externas. Acudir
de inmediato al hospital si el paciente tiene problemas respiratorios.

de la casa, en la medida de lo posible, en una habitacion individual

La familia debe identificar al posible contagiado y aislarlo dentro ’
y ventilada. El enfermo debe utilizar cubreboca en todo momento. &

Si la persona tose, debe cubrirse la boca con un pafuelo [
descartable, el cual deberd ser depositado en una bolsa especial,
para luego desecharla. ]

Designar un cuidador en la familia, que no sea vulnerable a la m
enfermedad y goce de buena salud.

Este cuidador debe emplear mascarilla al entrar y salir de la

habitacion donde se encuentra el contagiado.

Desinfectar las diferentes superficies de la casa. Utilizar un trapo =
humedecido con agua vy lejia. @

Separar los utensilios de alimentacion y aseo personal que usard
la persona que presenta los sintomas.

Si se siguen estas recomendaciones, la convivencia con una persona que posiblemente tenga
coronavirus es segura. Recuerde que se estima que el COVID-19 permanece vivo en el cuerpo de
cualquier persona por un plazo maximo de catorce dias.

FUENTE: HTTPS://DIRISLIMACENTRO.GOB.PE/RECOMENDACIONES-COVID-19-FAMILIAR-PRESENTA-SINTOMAS/ 4 ‘ IT E I n n ovq
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DESINFECCION DE
HERRAMIENTAS Y SUPERFICIES

El proceso de desinfeccion debe ser realizado en un espacio
exclusivo para llevarlo a cabo.

Eliminar los residuos solidos que se encuentran en el suelo con
una escoba de cerdas duras, de este modo nos aseguramos que
los liquidos de desinfeccion sean efectivos.

Preparar la solucion con una tapa de lejia en un litro de agua.
iEs recomendable usar guantes!

Aplicar la solucion de desinfeccion preparada a las
herramientas.

Para las herramientas pequefas, eliminar los residuos adheridos
con el cepillo de cerdas y sumergirlos en un balde con la solucion
de una tapa de cloro con un litro de agua o rociar con un
ASpersor.
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REPRESENTANTES DE ORGANIZACIONES PRODUCTORAS DE
BANANO SE CAPACITAN PARA MEJORAR SU PRODUCCION

Asesores técnicos de organizaciones
dedicadas a la produccién de banano
organico de la regién Piura, vienen
fortaleciendo sus capacidades para la
mejora de la produccién y productividad
de las plantaciones bananeras, con el
estudio del curso “Nutricién y
biofertilizaciénenbananoorganico”.

Las capacitaciones que beneficiaran
también a pequenos productores y
pequenas productoras se desarrollan en
el marco del proyecto “Innovacién
Agroindustrial de Banano Orgéanico’,
ejecutado por la Cooperativa Agraria
APBOSMAMYyCEDEPAS Norte.

El proyecto cuenta con el apoyo
financiero del programa SeCompetitivo

delaCooperaciénSuiza- Seco.

El curso que se desarrolla de manera
virtual, tiene un enfoque de integridad
organica. Las capacitaciones estan
conformadas por 12 sesiones, divididas
encuatromodulos, programados hastael
mes defebrero.
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PROCESO DE FABRICACION DEL HELADO TIPO SOFT

« El helado tipo Soft o suave suele
tener un contenido graso inferior
(del 3 al 6%) al del helado normal
(10 al 18%) y se produce a una
temperatura de unos -4°C,
mientras el helado normal se
almacenaa-15°C.

El helado suave contiene aire,
introducido en el momento de su
congelacion. El contenido de aire
puede variar del 0 al 60% del
volumen total del producto final.
Suele aceptarse que el contenido
ideal de aire debe estar entre el
33y el45% del volumen. Por
encima de esto el producto pierde
sabor, tiende a aplastarse al
perder aire y se funde mas
rapidamente.

« Todos los helados, incluyendo los
suaves, deben congelarse
rapidamente para evitar la
cristalizaciéon. Con el helado
suave, esto se logra gracias a una
maquina especial en el punto de
venta.

Foto: ventuscorp.pe

El producto premezclado se
introduce en lacamarade
almacenaje de la maquina, donde
se mantiene a +3°C. luego se
bate y se congela rapidamente
hasta -4 °C.

Foto: ventuscorp.cl
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HELADO TIPO SOFT

Leche, cremade
leche (grasa), huevoy
azucar. Constituyen
la base de todos los
helados de crema.

frutas ozumo de
frutas, chocolate u
otros. Aportan el
sabor caracteristico
al helado.

3
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« Miel, caramelo,
trocitos de frutos y
frutas secasode
chocolate, etc. El
toque original que
distingue aun
heladodeotroy lo
enriguecen en
matices de sabor,
texturayen
nutrientes.

PREPARACION DE LA MEZCLA

« Enprimer lugar se realiza una mezcla de los ingredientes liquidos, se agitan
y se calientan simultaneamente en un tanque hasta una temperatura de 50

a60°C.

« Luego se anaden los ingredientes secos (leche en polvo, azucar,
estabilizantes, etc.). Los colorantes se incorporan posteriormente, en la
fase previa a la congelacion.

PASTEURIZACION

« Unavezrealizada la mezcla, se somete a una pasteurizacion a 63 °C
durante 30 minutos con la que se consigue el efecto higienizante deseado,
y no se provoca la desnaturalizacion de proteinas ni la caramelizacion de
azucares. El tratamiento térmico de la mezcla mejora el sabor, mejorala
conservacion, reduciendo su susceptibilidad a la autooxidacién, se tiene un
producto mas uniforme.
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HELADO TIPO SOFT

MADURACION

« Eselmantenimiento de la mezcla durante un tiempo en refrigeracién (4 a 6 °C).
« Duracion: minimo de 3 horas hasta 24 horas.

BATIDO Y CONGELACION

« Antes del batido se afnaden los saborizantes y colorantes, ya que una adicién en
la etapa de tratamiento térmico se degradan por el calor.

« Consiste en el enfriamiento rapido y batido de la mezcla hasta-10a-15 °C. Asi
se consigue la formacién de cristales de hielo y al mismo tiempo se incorpora
aire en la mezcla. Ambos efectos deben lograrse simultaneamente.
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