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ACTIVADOR COGNITIVO

La unica garantia de fracasar es dejar
de intentarlo. John C. Maxwell

;Que piensas

de esta frase!




;Qué es un postre?

El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se
toma al final de la comida, o de merienda. Cuando se
habla de postres se entiende alguna preparacion dulce,
bien sean cremas, tartas, pasteles, helados, bombones,
entre otros.

Contienen elementos nutritivos como frutas,
leches, huevos y elementos energéticos como
azucares y grasas.

Hay postres que se preparan al momento o con
anticipacion, con el fin de agradar al paladar ya
que existen postres en todas las temperaturas y
texturas (al tiempo, calientes, frios, helados y
mMiXtos).




Es un postre frio que se monta en capas. No existe una
sola forma de elaborarlo, sino a partir de una serie de
ingredientes base que estos pueden ir variando.

Un tiramisi se compone invariablemente de un
ingrediente solido banado en cafe, sobre el que se
cubre de manera alterna una crema a base de huevos
batidos con azucar; y espolvoreado con cacao en
polvo.




{Qué debo alistar para preparar el tiramisu?

Alistar la materia prima, insumos, envases y utensilios necesarios segun la formulacion:

|I Materia prima e insumos I Envases y utensilios

*360 g queso crema *Sartén

*200 g crema de leche *Estufa

*200 a 300 g Azucar blanca (depende si es café o milo) *Balanza digital o analoga
*80 a 120 mL Agua *Espatula de silicona

*4 a 8 unidades Huevos *Colador

*0,5 g Sal (pizca) *Refrigerador

*5 mL Esencia de vainilla (I cucharadita) *Batidora o globo

*5a |0 mL Licor de café o crema de whisky con sabor a café (OPCIONAL) plciasan e mels driehe
*200 mL Café preparado o milo preparado
*100 g Cacao en polvo o milo en polvo

* 14 g gelatina sin sabor

*2 tacos de Galletas dulces gruesas o lenguas




;Cual es el proceso productivo del tiramisu?

I. Aplicar las BPM

2. Alistamiento de MP e
insumos

PREPARACION DEL ALMIBAR

(A Gelatina sin
sabor hidratada

Almibar

3. Poner al fuego en un sartén el azicar con agua a fuego lento hasta formar
un almibar espeso, aproximadamente por 5 min luego de que hierva.
Mezclandola con la gelatina sin sabor previamente hidratada.




;Cual es el proceso productivo del tiramisu?
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Almibar con la Queso = =
Yemas de huevo gelatina sin crema Crema de leche Esencia de Claras de huevo Sal

sabor vainilla
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Mezcla de claras

D>

Mezcla de queso

4 Batir las yemas de huevo con el almibar
aun hirviendo, adicionandola lentamente 5. Mezclar el queso crema con la crema 6. Batir las claras de huevo con la pizca de

para que se cocinen las yemas. Se hace hasta de leche y la esencia de vainilla sal hasta montarlas a punto nieve.
que queden amarillo clarito.




;Cual es el proceso productivo del tiramisu?
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Mezcla de claras Mezcla de queso  Mezcla de yemas Tt
Café _
preparado  preparado Licor de café
Mezcla de
café o milo
Crema final
7. Incorporar las 3 mezclas con movimientos envolventes, 8 Preparar un café fuerte 6 milo dejarlo
° 9

iniciando con las claras, luego el queso y por ultimo la . .
mezcla de las yemas. enfriar, mezclar con el licor al gusto y apartar.




;Cual es el proceso productivo del tiramisu?

-Galletas
dulces

ey
-Galletas -

Mezcla de dulces
café o milo Mezcla de
café o milo
p—y - — -
Crema final Crema final
’ 6 &0 =0
Cacao en Milo en Cacao en Milo en
polvo polvo polvo polvo
2DA CAPA

IERA CAPA

9. Pondremos en el fondo del molde una capa de bizcochos o galletas dulces y los mojaremos de café o milo.
Luego los cubriremos con una capa de la crema que teniamos hecha y espolvoreamos por encima con el cacao en
polvo 6 milo. Hacemos lo mismo con otra capa de bizcochos y terminamos con la crema y con cacao que
espolvorearemos por encima.




;Cual es el proceso productivo del tiramisu?

10. Cubrir con film plastico y guardar en la nevera hasta el momento de servir.

Antes de servir, espolvorear el cacao en polvo 6 milo, con una duracion maxima de 5 dias.




ACTIVIDAD I

LReIacionar con una linea las palabras de la columna A con las de la columna B, de acuerdo a lo

.'-.

aprendido en la tematica de leches concentradas:

Queso cremayy
crema de leche

Almibar hirviendo

Mezcla de café con

Textura .
licor
Queso mascarpone Aire
Remojo Gelatina sin sabor
Batido Cocinar las yemas

Postre tradicional '—‘ Italiano




REVISION DE LOS PRODUCTOS LACTEOS
VISTOS




;iRecuerdas que productos hemos visto hasta

el momento en el curso?

* Leche condensada

Leches concentradas - Areqipe
* Manjar blanco

O evaporadas + P
¢ Locadas

* Formula |

Helados cremosos [’

* Formula 4

* Leche frita

* Gelatina de colores
Postres i

* Formula 2




:iQué inconvenientes han presentado?

|* Leche condensada

Leches o
concentradas | EUNENEs TP

Panelitas

o evaporadas | g

Punto de dulce

Tiempo de proceso

' Formula | i -
H elados Formula 2 Viscosidad
Formula 3 Text
cremosos Formula 4 sl
Moldeado
I Leche frita
Gelatina de colores i
Postres 6 Rl Control del tiempo
* Formula 2

Creatividad

Almacenamiento



ACTIVIDAD PARA LA CASA

Elaborar el producto vistos en clase, sacando fotos de su proceso. Luego sacar una foto en la
que aparezca claramente su rostro y el producto terminado. En total minimo 7 fotos.

Llenar el cuadro, enviar una foto y comentar una €conclusion en el enlace de youtube de
este video y enviarlo con un pantallazo al enlace en classroom.

Materias primas e insumos
Pasos para su elaboracion

Imagen final del producto



