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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 vy
presentado al consumidor en forma
semisolida o sdlida.




Formulacion

POSTRE: TRES LECHES (5 Porciones)

lecheliquida  EWl
Cremadeleche  PENE]
Leche condensada  PIVED
Frutaenalmibar  PENE]
Gelatinasinsabor  ENEQUELIEY

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



SENA

Flujograma de proceso 1 N

Lavar y desinfectar equipos, utensilios y el area a utilizar

Recepcion de materia prima y formulacion

1L

Hidratar |la gelatina sin sabor en la leche fria y calentar

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

Adicionar la gelatina sin sabor hidratada
1L

Adicionar la mitad de la fruta en almibar




Flujograma de proceso 2

Refrigerar

| L

Adicionar el resto de la fruta en almibar




