
LICEO JUAN ARTURO PACHECO ALTAMIRANO 
ELABORACIÓN INDUSTRIAL DE ALIMENTOS 

ELABORACION DE MANJAR 

 
 OBJETIVOS 
- Elaborar manjar a partir de leche entera. 
-Crear una infografía a partir del proceso de elaboración del manjar blanco 
 
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 
o 1 Litro de Leche (120 g de leche en polvo por cada 1 L de agua) 
o 250 g. de azúcar blanca 
o ½ palito de vainilla 
 
DIAGRAMA DE FLUJO 
                                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Recepción Materia Prima 

Filtrado 

Calentamiento 50°C 

Concentración  

Enfriado 
 

Envasado 
 

Análisis 
Físico-químico 

Análisis  
sensorial 

Azucares reductores 
Acidez 
pH 
Cenizas 
Humedad 
ºBrix 

Apariencia 
general 
Color 
Olor 
Sabor 
Textura 

85ºC 
t = 3 h APROX 

 
50ºC - 55ºC 

 
250 g azúcar /L leche 

 


