BEBIDAS
LACTEAS

ING. YESSICA ZAPATA



1cillo arte de vivir

como hermanos”.

Martin Luther King




¢Qué tematica se va a tratar?

Bebidas lacteas

¢ 3. Bebidas lacteas no
fermentadas

e b. Bebidas lacteas con
alcohol







¢Qué son las bebidas lacteas no
fermentadas?

Son liguidos que contiene
principalmente leche y cuya finalidad
es calmar la sed, solo es con adicion de
insumos que modifican su sabor,
textura y aroma, como alternativa
refrescante sin alcohol.

le Avena clasica

Productos e Avena cubana

| 7 t e Avena costena
dCleos no e Sorbete de mora

fermentados |
[ Sorbete de fresa




¢Cuales son los beneficios del

consumo de avena?

aelcolesterol |
| Mejora lavision |
| Previene la Diabetestipo2 = |
) Aportaenergia

| Provee de propiedades anticancerigenas |

| Controla el colesterol

| Protege el sistema inmune




¢Qué debo alistar para preparar la avena

clasica?

- Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segin

la formulacion.

o

ﬂ

e 1L Leche pasteurizada

e 100g Azucar blanca

e 20g Leche en polvo

e 25g Avenas en hojuelas

e 2,5g CMC(Carboximetilcelulosa)
e 1 a 2g Canela en polvo (opcional)
e Cubos de hielo

Materia prima e insumos

Envases y utensilios |

e Olla antiadherente

Estufa

Balanza digital o analoga
Cuchara plastica o de palo
Licuadora

e Colador

e Vasos




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena clasica?

—at
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1. Aplicar las BPM

2. Alistamiento de MP
e insumos

J Leche

pasteurizada

Avena en
hojuelas

Agitacion constante y
fuego medio

3. Cocinar la % leche + Avena en
hojuelas licuada




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena clasica?

4. Adicion de insumos (azucar, leche en
polvo y CMC) licuados en un poco de leche

5. Coccidén hasta 90°C por 10 a 20min maximo,
luego agregar la % de la leche restante




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena clasica?

Cubos de
hielo

P
7N

Canela en
polvo

6. Enfriamiento de la mezcla con agua fria 7. Colar, servir la mezcla fria y adicionar canela
y hielo en polvo y cubos de hielo si lo deseas.




¢Qué debo alistar para preparar la avena
cubana?

- Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segin
la formulacion.

o
I Materia prima e insumos | l Envases y utensilios l
e 1L Leche pasteurizada e Olla antiadherente
e 1,5L Agua hervida e Estufa
e 80g Harina de trigo ¢ Balanza digital o andloga
® 90g Almidoén de yuca ¢ Cuchara plastica o de palo
e 5a 11g Astillas de canela e Licuadora
® 200g Leche condensada e Colador
* 50 a 60g Azucar blanca * Vasos
® 52 10mL Esencia de vainilla
¢ 1 a 2g Canela en polvo (opcional)
® Cubos de hielo




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena cubana?

Canela en
astillas

1. Aplicar las BPM

2. Alistamiento de MP
e insumos

3. Cocinar 500mL de Agua +
Canela en astillas




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena cubana?

Harina de
trigo

-
@
i
Almidon
de yuca

4. Licuado de leche pasteurizada + leche 5. Coccion por 15min maximo hasta que
condensada + harina de trigo + almidén de yuca espesa, luego bajar y enfriar la mezcla




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena cubana?
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hervida Esencia de @
' vainilla — Canela en
polvo

Azucar

6. Licuado de la mezcla en pequefias porciones, 7. Colar, servir la mezcla fria y adicionar canela

en polvo y cubos de hielo si lo deseas.

agua hervida restante , azUcar y esencia de vainilla




¢Qué debo alistar para preparar la avena
costena?

- Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segin
la formulacion.

o

| Materia prima e insumos ‘ l Envases y utensilios |
¢ 1L Leche pasteurizada ¢ Olla antiadherente

® 200g AzUcar morena e Estufa

¢ 80g Avena en polvo ¢ Balanza digital o analoga

® 900mL Agua hervida ¢ Cuchara plastica o de palo

®52a 10mL Esencia de coco e Licuadora

* 80g Almidon de yuca ¢ Colador

¢ 1 a 2g Canela en polvo (opcional) * \/asos

e Cubos de hielo




¢Cual es el proceso productivo de

elaboracion de avena costena?

=
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1. Aplicar las BPM

2. Alistamiento de MP
e insumos

Avena en

polvo
+ Leche
pasteurizada
A e N

i w

=

Esencia de ‘ @
marm——

coco

Agua
herV|da +

Licuado

f / P
Almidén {
de yuca morena

3. Licuado de avena en polvo + agua hervida +
almidon de yuca + leche + esencia de coco + azlcar
morena




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de avena costena?

4. Coccion de la mezcla por 5
minutos

Canela en
polvo

5. Enfriado de la mezcla

6. Servir la mezcla fria y adicionar canela en
polvo y cubos de hielo si lo deseas.




ACTIVIDAD 1

Completar la frase con las palabras que estan en la caja, de acuerdo a lo

visto en clase

Este producto no utiliza

avena como Materia prima

. clasica

La avena

tiene una textura suave y un sabor atrayente

Bebida lactea

pasteurizada

obtenida a partir de la leche liquida con la adicién de avena

La canela en polvo

es un insumo adicional decorativo |, al servir la avena.

La avena mas

facil

de preparar es la costefia | J

o PALABRAS —

e Atrayente

e Facil

e Avena

e Materia prima

e Costefa

e Canela en polvo
e Clasica

e Pasteurizada

¢ Decorativo

e Lactea




¢Qué debo alistar para preparar sorbete
de mora?

- Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segin
la formulacion.

o

“ Materia prima e insumos ‘ l Envases y utensilios |
* 500g de mora fresca madura ¢ Olla antiadherente
® 125mL de Agua o leche pasteurizada e Estufa
® 167g Azucar blanca ¢ Balanza digital o analoga
e 125mL Jugo de naranja e Cuchara plastica o de palo
e 2 unidades Claras de huevo e Licuadora
e 1 pizca de sal ¢ Agitador de globo o batidora
e Colador
¢ \asos




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de sorbete de mora?

1. Aplicar las BPM

2. Alistamiento de MP
e insumos

)

Mora fresca

3. Cocinar la mezcla y triturar con la cuchara hasta
que se vuelva pure. Cuando esté frio agregar el jugo
de naranja




¢Cual es el proceso productivo de

elaboracion de sorbete de mora?

V4

Meazcla
Mezcla colada
inicial Jugo de +
e narana

- Ve

Clara de huevo
con una pizca de

|

= sal en punto de
- B
L L
4. La mezcla resultante se licua con jugo de :
naranja y luego se pasa por el colador. A 5. Batir la mezcla coladay las 6. Servir en un vaso
continuacién dejar la mezcla en el claras de huevo a baja decorado con el azlcar en
congelador 2 horas. velocidad el bordey agregar una mora
y una hoja en la esquina.




¢Qué debo alistar para preparar sorbete
de limoén?

- Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segin

la

formulacion.

o

Materia prima e insumos

® 500mL Leche pasteurizada

® 100mL Zumo de limén

e 125g Azucar blanca

» 80g Rayadura de cascara de limon
¢ 1 unidad Clara de huevo

e 1 pizca de sal

¢ Cubos de hielo

Envases y utensilios

¢ Olla antiadherente

e Estufa

* Balanza digital o analoga

¢ Cuchara plastica o de palo

e Licuadora

e Agitador de globo o batidora
e Colador

¢ \asos




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de sorbete de limon?
pas’lc-:tjrijada

. 2. Alistamiento de MP | AzUcar
1. Aplicar las BPM e iNSUMOS

3. Cocinar la mezcla hasta que se disuelva el azucar.
Dejar enfriar.




¢Cual es el proceso productivo de

elaboracion de sorbete de limon?

Rayadura de

l[imén

—
Mezcla fria P

punto de nieve . -

¥

Cubos de
hielo

4. Licuado de la mezcla
colada, las claras de huevo y
los cubos de hielo.

Clara de huevo con B
una pizca de sal en
P My

5. Servir en un vaso decorado con el azucar en el
borde y agregar una mora y una hoja en la esquina.




¢Qué debo alistar para preparar sorbete
de frambuesa o fresa?

- Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segin
la formulacion.

o

| Materia prima e insumos ‘ l Envases y utensilios |
® 500g Frambuesas o fresas maduras ¢ Olla antiadherente

® 250mL Leche pasteurizada e Estufa

* 80g Leche en polvo ¢ Balanza digital o analoga

¢ 20g Azucar blanca ¢ Cuchara plastica o de palo

® 15g Gelatina sin sabor e Licuadora

¢ 20 a 30g Cascara de naranja e Agitador de globo o batidora

® 30mL Jugo de naranja e Colador

e Cubos de hielo * \/asos




¢Cual es el proceso productivo de
elaboracion de sorbete de frambuesa o fresa?

Leche
pasteurizada

) 2. Alistamiento de MP
1. Aplicar las BPM & insumos

3. Disolver la gelatina sin sabor y la leche
pasteurizada en una olla. Dejar unos minutos y
revolver si es necesario. Luego dejarlo enfriar.




¢Cual es el proceso productivo de

elaboracion de sorbete de frambuesa o fresa?

Leche en
polvo

Jugo de naranja -

Fresa madura
@ Mezcla fria
Cascara de %
naranja N VP

Cubos de
hielo

5. Servir en un vaso decorado con el
azucar en el borde y fresa encima o
tajada en una esquina

4. Licuado de la mezcla fria junto con los demas
insumos.




ACTIVIDAD 2

Relacionar cada una de las imagenes con los 3 sorbetes vistos.

g PALABRAS G
~ e Sorbete de
) fresa
2 3 a e Sorbete de

~

1 mora
Sorbete de Sorbete de Sorbete de Sorbete de e Sorbete de
fresa mora mora mora limon
&2
s &0p
NG 7 8 @
Sorbett-e dfa Sorbete de Sorbete de Sorbetg d?
fresa y limon mora y fresa iman moray limén



ACTIVIDAD PARA LA CASA

Elaborar uno de los productos vistos en clase, sacando fotos de su proceso.

1 Luego sacar una foto en la que aparezca claramente su rostro y el producto
-, terminado.
’ . . . .
) Realizar un mapa mental para resumir todas las bebidas vistas en clase.
]
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Mintrabajo

Servicios Tecnologicos

Centro Agropecuario La Granja

SENA

N




;Las conoces?




O
SENA SENNGVA

Sistema de Investigacion
Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion

SEN A Servicios

7? Tecnologicos N ANE N\ -

La Granja Laboratorio de Andlisis de Aguas y Alimentos
SERVIANALISIS







Valor agregado
CALIDAD

Productores del
Tolima



Que ofrecemos

Laboratorio de Anélisis Secretaria
de Aguasy Alimentos de &ulud
SERVIANALISIS
|
R gy {\II\ISTITUTO
ACIONAL DE
(@0 Bromatoldgico W satup
— . [
. de Alimentos
icontec
[ B N N N

Implementacién in |mo
NTC ISO/IEC 17025:2017

Ireshiut Piacional de Viglandca da Maedcamenios y Almenios



Analisis Bromatologico

Informacién Nutricional
Tamanio por porcion 1 paguete 199
Porcionas por envase 1

Canbcdad por porcion

Calorias 90

Grasa Towl 1g
Sodio Omg

Carbohidrato wtal 14g 5%
Azucares 139
Protoina 20g

N

Alimentos
Harinas y Cereales

Ensayos
Determinacion de fibra dietética total
Determinacion de contenido de Cenizas

Determinacion de contenido de
Humedad

Resultado
Expresado en %



Contactanos

SENA - Centro Agropecuario La Granja
Kilometro 5 via Espinal — Ibagué, Tolima.

(8) 270 96 00 Ext 84818

£
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dpsalguero@sena.edu.co

N\
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