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TALLER: ELABORACIÓN DE POSTRES A BASE DE LECHE SIN 

COCCIÓN 

 

Área: Agroindustria Alimentaria 

Grado: 10° 

Tema: Procesamiento de derivados lácteos sin aplicación de calor 

INSTRUCTOR: WENDY CORREDOR  

 

1. Objetivo general Desarrollar habilidades en la elaboración de postres lácteos sin cocción, 

aplicando principios de higiene, manipulación de alimentos, formulación de ingredientes y control 

de calidad del producto terminado. 

 

2. Objetivos específicos 

o Identificar las características de la leche como materia prima para productos alimentarios.  

o Aplicar buenas prácticas de manufactura (BPM) durante la elaboración.  

o Elaborar un postre lácteo sin cocción utilizando técnicas de mezclado, gelificación y 

refrigeración.  

o Evaluar las características sensoriales del producto final. 

 

 

PARTE TEÓRICA  

1. Conceptos básicos 

 La leche como materia prima: La leche es un alimento de origen animal rico en: 

o Agua.  

o Proteínas (caseína y proteínas del suero).  

o Grasas.  

o Lactosa.  

o Minerales y vitaminas. 

 

En agroindustria, la leche se utiliza para elaborar productos como:  

• Yogures.  

• Quesos. 

•  Helados.  

• Postres refrigerados. 

• Bebidas lácteas. 

 

Postres lácteos sin cocción  
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Son productos elaborados sin someter los ingredientes a temperaturas de cocción. Su conservación 

depende principalmente de:  

• Refrigeración.  

• Higiene durante el proceso.  

• Calidad de las materias primas.  

• Control del tiempo de almacenamiento.  

 

Ejemplos: 

• Mousse de leche.  

• Cheesecake frío.  

• Gelatina cremosa de leche. 

•  Postre de tres leches frío. 

• Flan frío sin horno. 

 

ACTIVIDAD PRÁCTICA  

 

Elaboración de mousse de leche sin cocción Ingredientes (para 10 porciones)  
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