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ELABORACIÓN DE LECHE CONDENSADA 

 

OBJETIVOS 

- Elaborar técnicamente el producto Leche Condensada. 

- Realizar los parámetros de control en el proceso y en el producto terminado 

 

DEFINICIÓN 
La leche condensada es el resultado de la concentración de la leche azucarada 
hasta lograr una consistencia espesa de fácil conservación (55 a 60 °Brix). La leche 
condensada pertenece a la clase de productos llamados leches concentradas 
(evaporadas).  

 

MATERIALES Y EQUIPOS 
- Marmita con agitador ó ollas de capacidad según requerimiento. 
- Cucharas o cucharones preferiblemente plásticas (nunca utilizar metálicas). 
- Recipientes plásticos para pesar. 
- Jarra medidora con aforo 1000 mililitros. 
- Envases de vidrio esterilizados frascos de vidrio con tapa o Tarrinas plásticas 

con tapa debidamente higienizadas. 
- Termómetro. 
- Gramera o Balanza. 
- Recipientes pequeños para hacer análisis de alcohol. 
 
 

INGREDIENTES 

 Leche 

 Azúcar 
 Bicarbonato de sodio 
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LECHE CRUDA FRESCA 

ADICIONAR AZUCAR 

ADICIONAR LECHE EN POLVO 
ADICIONAR BICARBONATO DE SODA 

 

MEZCLAR Y 

HOMOGENIZAR 
CORRECTAMENTE  

ADICIONAR 

OXIDO DE 
TITANIO 

(OPCIONAL) 
 

LLEVAR A EVAPORACIÓN 

MEDIANTE CALOR 
(AGITAR 

CONSTANTEMENTE)  

OBTENER PUNTO 
DE LECHE 

CONDENSADA  

DEJAR REPOSAR, ENVASAR EN 

RECIPIENTES ESTERILES, y 
TAPAR   

EVALUACIÓN DE CALIDAD: 

TRAM: BUENA 4 h 
ALCOHOL AL 70%: NO CORTA 

ACIDEZ: 16 A 18 °DORNIC 

EBULLICIÓN: NO CORTA 
DENSIDAD: 1.030 a 1.034 g/ml ó kg/l 

 pH: 6.6 

AZUCAR: 18% 
BICARBONATO DE SODIO: 1g/l 

 CANTIDAD: 0.5 g/l  (OPCIONAL) 

(El oxido de titanio es un blanqueador 
evita el pardeamiento “Reacción de 

Maillard) 

 ADECUAR CORRECTAMENTE LA 
MEZCLA PARA EVITAR FORMACIÓN 

DE GRUMOS 

 ° Brix: 55 A 60  Se mide con el Refractómetro  
CUANDO NO SE TIENE REFRACTOMETRO  

En una Cuchara poner una cantidad de producto 
y este debe de escurrir lentamente viscosidad 

alta (espeso) 

 ENVASES 
 Tarrinas plásticas de 4 o 6 Onzas  

Limpias y Desinfectadas  
Frascos de vidrio pequeños o medianos 

previamente Esterilizados 

 A MEDIDA DE QUE SE EVAPORE LA 
LECHE SE DEBE DE DISMINUIR LA 

CANTIDAD DE CALOR (FUEGO) PARA 
EVITAR QUEMAR EL PRODUCTO 

1. PARÁMETROS DE CONTROL 

           PROCESO LECHE CONDENSADA                     PARÁMETROS DE CONTROL 
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NOTA: Todos los porcentajes están referidos al peso (p/p) de la leche cruda fresca 
que entra al proceso 
 

 
NOTAS Y RECOMENDACIONES 
 
En caso de hacer falta la balanza, se puede realizar una aproximación de los pesos 
calculados según los porcentajes requeridos, la cual es: 1 cuchara sopera colmada 
equivale aproximadamente a 20 g de insumo y una cucharadita dulcera raza, 
equivale a 2 g de insumo. 
 
Los recipientes, con sus respectivas tapas para el empaque de la leche 
condensada, deben estar previamente lavados correctamente y ESTERILIZADOS 
con agua hirviendo, para evitar contaminación con m.o. 
 
Es INDISPENSABLE manejar durante todo el proceso de elaboración de los 
productos los criterios de las BPM como limpieza con límpido de los mesones, uso 
de ropa limpia y adecuada, tapabocas y cofia, en general, un procesamiento 
totalmente higiénico. 
 
 
TALLER E INFORME 
 
 Elaborar el informe de elaboración del producto con fotos durante el proceso  y 

con una breve explicación de cada paso realizado explicando cada etapa. 
 

 Realizar cálculos de rendimiento cuanta materia prima utilizó y cuanto producto 
terminado obtuvo.   

 
 Realizar una evaluación organoléptica del producto. 
 
 Si algo resultase mal evaluar las causas del problema. 
 
 Realizar los cálculos de costos por cada litro de producto terminado y 

compararlo el precio con un producto comercial. 
 

 Guardar y almacenar una muestra pequeña, como evidencia. 
 

Subir la evidencia al DRIVE en el siguiente enlace por favor 
https://forms.gle/zm4Nh2sqhPtUrDEs5 
 

https://forms.gle/zm4Nh2sqhPtUrDEs5

