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ELABORACIÓN DE POSTRES 

Definición:

Es el producto higienizado, obtenido por

la mezcla de la leche con otros

ingredientes específicos para su

manufactura y presentado al consumidor

en forma semisólida o sólida.



INGREDIENTES CANTIDAD

Leche liquida 1000 gr 

Crema de leche 500 gr

Leche en polvo 200 gr

Azúcar 100 gr

Leche condensada 400 gr

Arequipe 200 gr

Esencia de café 5 gr

Café instantáneo 10 gr

Gelatina sin sabor 50 gr

POSTRE DE CAFÉ

Formulación



Flujograma de proceso

Lavar y desinfectar equipos, utensilios y área a utilizar

Recepción de materia prima y formulación 

Batir crema de leche, leche condensada y la 

esencia de café 

Mezclar los ingredientes.

Tapar y refrigerar entre 4 y 6 °C 

Decorar los moldes con el arequipe

Para preparar la gelatina sin sabor, adicionar un vaso de agua fría, 

mezclar y llevarla a fuego hasta diluir completamente



Imágenes del proceso


