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La leche y sus
derivados

obtiene al calentar al vacio un poco de leche,
hasta que se reduce a tres cuartas partes

el resultado del proceso de coagulacion de la
leche

lleva a cabo al fermentar y cocinar el suero de
la leche

unpostre muy conocido por su apariencia y
gran sabor
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una emulsion mas o menos solida c ada
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apta para consumo humano

del batido, amasado y lavado de grasas
ldcteas y agua

E

0 sin maduracion bioldgica producida por
bacterias lacticas especificas

resultado es en un producto espeso y de sabor
dulce

| Su
[ apariencia es cremosa I
o
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requesdn es cansiderado un subpraducto de la
leche

utiliza para untar, acompanar o decorar otros
productes de reposteria

conservarse durante varios afos envasado sin
refrigeracion mientras no se haya abierto

un alte contenide de nutrientes, minerales y
vitaminas
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mismo producto sin agregados de azicar se
llamo leche evaporada,

cuales brindan un sin fin de opciones
saludables para cocinar

gue se origina a partir del svero, un resultante
en la elaboracion de quesos

Elaboracion estd basada en varios procesos
industriales en los que intervienen altas
concentraciones de leche, azdcares y
bicarbonato de sodio sometidos a altas
temperaturas




