LICEO JUAN ARTURO PACHECO ALTAMIRANO
ELABORACION INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

ELABORACION DE MANJAR

OBJETIVOS
- Elaborar manjar a partir de leche entera.
-Crear una infografia a partir del proceso de elaboracién del manjar blanco

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

o 1litro de Leche (120 g de leche en polvo por cada 1 L de agua)
o 250 g. de azucar blanca

o % palito de vainilla
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