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Sesion 5. Pudin de chocolate
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No se puede hacer nada para cambiar lo que
ya paso, pero si se puede hacer mucho para
cambiar lo que viene.




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
MiXtos).
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1 {Qué es un pudin?

/EI budin, pudin o pudin (del inglés pudding) es un tipo\
de alimento de la cocina inglesa y estadounidense que
puede ser un postre o un plato no dulce (salado o
picante) que es parte de la comida principal. y

El pudin, en los EE. UU,, es una crema espesa que generalmente se prepara
con leche y yemas de huevo, o leche espesada con harina o almidon de maiz.

[Existen diferentes variantes del budin; en su sentido mas general suele ser duIcD
El budin y el flan son muy similares en su preparacion e (masa, leche, huevo, frutas, etc) pero existen variantes saladas similares a
ingredientes basicos: leche, huevos y azlcar, por eso es las salchichas o embutidos.
comun confundirlos o pensar que son sinénimos. Cuando se sirve como postre se suele acompanar de crema inglesa, nata o
\caramelo. )



https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_inglesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_estadounidense

{Qué debo alistar para preparar el pudin de

chocolate?

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

v
l Materia prima e insumos | Envases y utensilios
*200 mL Leche pasteurizada *Olla antiadherente
*50 g Azlcar blanca *Estufa
*150 g Crema de leche *Manga pastelera
20 g Fécula de maiz *Balanza digital o analoga
*2 Yema de huevo *Mecedor de silicona
*100 g Chocolate negro de 53% *Licuadora
*Cubos de hielo *Moldes
*Crema chantilly *Nevera
*100 g Crema de leche
*40 g Azlcar blanca
* 10 Galletas oreo con sabor a chocolate




{Cual es el proceso productivo de
elaboracion del pudin de chocolate?

PREPARACION DE LA MEZCLA BASE:

I. Aplicar las BPM

2. Alistamiento de MP
e insumos

pasteurizada

Azlcar Fécula de
blanca maiz

3. Licuado de la leche + azucar blanca + yema de huevo +
fécula de maiz




{Cual es el proceso productivo de

elaboracion del pudin de chocolate?

il Temperatura
70 2 80°C

4. Coccidn por |15min o hasta que espese la mezcla, luego bajar y aun estando caliente se adiciona el chocolate negro que
mas le guste, y con el calor de la mezcla se va a disolver. Luego realizo choque térmico y bajo la temperatura.




{Cual es el proceso productivo de

elaboracion del pudin de chocolate?

PREPARACION DE LA CREMA SEMIBATID

Requiere que la crema de
leche sea de 35% de
grasa y es necesario que

esté fria

5. Batir la crema de leche en un bol con el batidor manual, hasta que se pueda ver impresa en las lineas en la crema.
Luego incluir en la mezcla anterior con chocolate, batiendo hasta que quede todo homogéneo por unos segundos.




;Cual es el proceso productivo de
elaboracion del pudin de chocolate?

flat cover without holes round cover with holes

6. Servir el producto en los vasos para postre con una manga pastelera preferiblemente, Golpeando el envase para que
quede bien ajustado. Posteriormente, adicionar las galletas oreo partidas en la parte superior del envase y llevar a
refrigeracion.




{Cual es el proceso productivo de

elaboracion del pudin de chocolate?

PREPARCI(]')N DE LA CREMA CHANTILLY:

El bol y la crema de leche
deben estar fria pero no

congelada.
Azucar
blanca La velocidad del batido es
media.
- »
1
T —
Crema de

leche

7. Batir la crema de leche con el azicar en una batidora, hasta que
logre punto esponjoso, agregandola en una manga pastelera para
decorar.

8. Sacar los pudines del refrigerador y con la manga pastelera de la crema
chantilly decorar cada vasito con galleta y fruta (mora o frambuesa).




{Cual es el proceso productivo de
elaboracion del pudin de chocolate?

9. Finalmente se almacena el producto a temperatura de refrigeracion durante maximo
8 dias.




LCompIetar la frase con las palabras que estan en la caja, de acuerdo a lo visto en clase

al finalizar una

Este _ postre  se consume frio y en cantidades
comida o como merienda.

pequenas

La mezcla de pudin requiere agitacion constate durante todo el proceso
productivo con un __ batidor _ para incorporar aire.

* Envasado
La manga pastelera es necesario en la etapa del envasado  para mayor * Galletas
precision y en la de la decoracién como toque de refinacion. e Pudin

* Caducidad
Tiene un tiempo de caducidad reducido a temperatura de refrigeracion, por ello * Pequenas
debe consumirse en el menor tiempo posible. :

PO P e Batidor
= : : : : * Postre

Las _ galletas  son utilizadas partidas en trocitos pero si se quiere puede hacer una
cama en el fondo del envase
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Requisitos -
* Certificado de aprobacién de 5to de primaria Informacion
* Documento de identidad ampliado al 150% \ .
* Edad minima de 15 anos 300388




ACTIVIDAD PARA LA CASA

Elabore el producto y tome por lo menos |5 a 20 fotos
como evidencia de la elaboracion del proceso productivo.

Comente el video de esta sesion y de su impresion
relacionada con el producto elaborado.




