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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.



POSTRE: TRES LECHES (5 Porciones)

Formulación

INGREDIENTES CANTIDAD

Leche líquida 500 ml
Crema de leche 250 gr
Leche condensada 200 gr
Fruta en almíbar 250 gr
Gelatina sin sabor 30 gr (4 sobres)

Arequipe (Opcional) 100 gr 

Nota: en caso de utilizar arequipe, se disminuye la cantidad de leche condensada, 

Ej: 100 gr de arequipe y 100 gr de leche condensada 



Flujograma de proceso 1

Lavar y desinfectar equipos, utensilios y el área a utilizar

Recepción de materia prima y formulación 

Adicionar la gelatina sin sabor hidratada 

Adicionar la mitad de la fruta en almíbar 

Hidratar la gelatina sin sabor en la leche fría y calentar 

Mezclar leche condensada y crema de leche (En otro recipiente)



Flujograma de proceso 2

Refrigerar

Adicionar el resto de la fruta en almíbar 


