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Nombre EAS: FUNDACION ARCOIRIS DE AMOR - CORPORACION EDUCACION ALTERNATIVA (EDAL)
Indigena __ (étnia )
GRUPO ETNICO Afro Raizal _ROM ___ Sin pertenencia Etnica ___x_
JUGOS
PESO BRUTO POR CANTIDAD
UNIDAD BENEFICIARIO! TOTAL
PREPARACIONES | INGREDIENTES DE n 1 1 PESO |PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA | 611 4A5 | BRUTO
meses | 1A3ANOS | s
Tomate de arbol 1. Inspeccione que Ia fruta este en buen estado y cumpla con las
amarillo, pupa | Gramos o 59 67 126 | condiciones de calidad.
2. Lavary la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
JUGO DE TOMATE agua cc o 100 100 200 {4 Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
ARBOL 5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada .
Aziicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 |5 Colar
7. Completar el volumen con el agua restante.
8. Senvir inmediatamente
Lulo, maduo, jugo | Gramos 0 35 2 75 |1 Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
i de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
agua cc o 100 100 200 |3, Retirar las partes no comestibles
JUGO DE LULO 4.Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar5.Llevar
ala licuadora con el aziicar y la mitad del agua estandarizada .
] 6. Colar,
Azlicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 |7. completar el volumen con el agua restante.
8. Senvir inmediatamente
- 1. Inspeccione que fa fruta este en buen estado y cumpla con fas
Maracuya, maduro,
"gu‘pa Gramos 0 a4 50 94 |condiciones de calidad.
2. Lavar y despuipar la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
JUGO DE agua ce 0 100 100 200 14 Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
MARACUYA 5.Llevar a la licuadora con el azicar y la mitad del agua
estandarizada .
Azicar, blanco Gramos 0 2 2 4 6. Colar.
7. Completar el volumen con el agua restante.
8. Sevir
1. Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
G”ayab:i ’:ad”"" Gramos 0 35 54 89 |condiciones de calidad.
pulp 2. Lavary Ia fruta
3. Retirar las partes no comestibles
agua cc 0 100 100 200
JUGO DE GUAYABA g 4.Medr el agua estandarizada para la caniidad a preparar.
5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada .
] 6. Colar.
Azficar, blanco | Gramos 0 2 2 4 7. Completar el volumen con el agua restante.
8. Senvir
1. Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
Fresa, maduro,
h Gramos 0 37 a4 81 |condiciones de calidad.
ruto entero "
2. Lavary la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
agua cc o 100 100 200 |4 Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
JUGO DE FRESA ’
5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada .
Aziicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 | Colar
7. Completar el volumen con el agua restante.
8. Senir inmediatamente
Feijoa, maduro, | o 0 47 54 101 |1 Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
fruto entero de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
agua c 0 100 100 200 |3 Retirar las partes no comestibles
JUGO DE FEJOA 4.Medr el agua estandarizada para Ia cantidad a preparar.
5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada .
Azicar, bl 2 2 4 |8 Colar
car, blanco | Gramos 0 7. Completar el volumen con el agua restante.
8. Servir inmediatamente
1. Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
Gulupa Gramos 0 35 40 s condiciones de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
4.Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
JUGO DE GULUPA agua cc 0 100 100 200 5.Llevar a la licuadora con el azicar y la mitad del agua
estandarizada .
6. Colar
Azticar, blanco | Gramos o 2 2 " 7. Completar el volumen con el agua restante.
! 8. Senvir inmediatamente
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GRUPO ETNICO Afro Raizal__ROM Sin pertenencia Etnica___x
JuGos
PESO BRUTO POR CANTIDAD
UNIDAD BENEFICIARIO! TOTAL
PREPARACIONES | INGREDIENTES DE n 1 1 PESO [PROCEDIMIENTO PREPARACION
MEDIDA | 611 - 4A5 | BRUTO
meses | 1ASANOS | aros
1. Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
Pifia, maduro, pulpa| Gramos 0 65 74 139 condiciones de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
1UGO DE PIA agua cc 0 100 100 200 4.Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada
Aziicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 6. Colar.
7. Completar el volumen con el agua restante.
8. Servir
Feijoa Gramos 0 9% 104 198 |1.Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
Leche de vaca . 0 100 150 250 3. Retirar las partes no comestibles
JUGO DE FEIJOA | Crtera. pasteurizadal 4.Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada .
6. Colar.
Azicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 |7. Licvar
8. Servir inmediatamente
TInspeccione que a fruta este en buen estado y cumpla con las
Mora de castila, | ¢ o0c 0 35 40 75 | condiciones de calidad.
pulpa 2. Lavar y desi la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
JUGO DE MORA agua cc 0 100 100 200 |4.Medir el agua estandarizada para la cantidad a preparar.
5.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad del agua
estandarizada .
Azticar, blanco | Gramos [ 0 2 2 4 |5 Louar
9- Colar
10. Servir
LInspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
Gulupa Gramos 0 “ a gg |condiciones de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
3. Retirar las partes no comestibles
4. Congelar y rotular
SORBETE DE 5. refrigerar un dia antes de la preparacion
GULUPA Leche de vaca cc 0 100 150 250 | 6.Medir Ia leche estandarizada para la cantidad a preparar.
entera, pasteurizadal 7.Llevar a la licuadora con el azicar y la mitad de la leche
8. Licuar.
Azicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 9. Colar
10. Senvir inmediatamente
) TInspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
Guanabana Gramos 0 39 40 79 i de calidad.
2. Lavar y desinfectar la fruta
Leche de vaca 3. Retirar las partes no comestibles
SORBETEDE entera, pasteurizada ° 100 150 250 |- Congoar y rotar .
GUANABANA igerar un dia antes de la preparacion
6.Medir la leche estandarizada para la cantidad a preparar.
8.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad de la leche
Aziicar, blanco | Gramos | 0 2 2 4 |EStardariada. Colar
10. Servir
Guayaba, maduro, 1. Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
4 puipa Gramos o 47 54 101 |condiciones de calidad. 2. Lavar, y arreglar
3.congelar y rotular la fruta
Leche de vaca . o 100 150 250 |4 Refrigeracion un dia antes de la preparacion
SORBETEDE |entera, pasteurizadal 5.Medir la leche estandarizada para la cantidad a preparar.
GUAYABA 6.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad de la leche
estandarizada .
Azicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 7. Colar.
9. Licuar
10. Servir
Mora de castilla, 1. Inspeccione que la fruta este en buen estado y cumpla con las
puipa Gramos o 39 45 84 |condiciones de calidad. 2.congelar y rotular
pp— 3. un dia antes de la preparacion bajar a refrigeracion.
ecl
entera, pasteurizada ce 0 100 150 250 3 5:\‘;3;,'35 P m:acxﬁzsnb\es
SORBETE DE MORA 5.Medir la leche estandarizada para la cantidad a preparar.
6.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad de la leche
. estandarizada .
Azicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 7. Colar.
8. Completar el volumen con la leche.
9. Servir i
T GUe Ta fria este en buen estado y cumpla con 1as
condiciones de calidad. 2.congelar y rotular
Curuba Gramos 0 7 80 180 |3 Lavary desinfectar la fruta
SORBETE DE 4. Retirar las partes no comestibles
CURUBA Leche de vaca 5.Medir Ia leche estandarizada para la cantidad a preparar.
cc 0 100 150 250 6.Llevar a la licuadora con el aziicar y la mitad de la leche
entera, pasteurizadal estandarizada .
" 7. Colar.
Aziicar, blanco | Gramos 0 2 2 4 & Sen
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