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ELABORACION DE POSTRES

Definicion:

Es el producto higienizado, obtenido por
la mezcla de la leche con otros
ingredientes  especificos  para  su
manufactura y presentado al consumidor
en forma semisolida o solida.




Formulacion

POSTRE DE CAFE

1000 gr
500 gr
200 gr
| Amer 100 gr
400 gr
200 gr
S gr
10 gr
50 gr



Flujograma de proceso

Lavar y desinfectar equipos, utensilios y area a utilizar

| L

Recepcion de materia prima y formulacion

i

Para preparar la gelatina sin sabor, adicionar un vaso de agua fria,
mezclar y llevarla a fuego hasta diluir completamente
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Batir crema de leche, leche condensaday |a
esencia de café

Mezclar los ingredientes.
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Decorar los moldes con el arequipe
J |
Tapar y refrigerar entre 4 y 6 °C
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