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INTRODUCCION

La Ciencia, Tecnología e Innovación día a día requiere de su desarrollo no
solo regional, sino también nacional e internacional que nos permita ser
mas competitivos en el sector productivo y podamos generar
oportunidades para mejorar la calidad de vida en nuestra sociedad.
Como investigadores estamos buscando estrategias que nos permitan
integrar los talentos desde sus etapas tempranas (niños y jóvenes),
sabemos que nuestro país busca un acercamiento de estos niños y
jóvenes a temas de ciencia y Tecnología que despierte el interés y
curiosidad en diversas áreas de conocimiento que actualmente ha
despertado interés en empresas y sociedad.
Mediante este libro los niños (as) conocerán mediante procesos
tecnológicos y científicos los principales componentes químicos de los
Alimentos, tales como carbohidratos, lípidos y proteínas presentes en
cereales, frutas, verduras, cárnicos y productos lácteos; así mismo,
aprenderán a identificar y diferenciar los alimentos nutritivos de los
alimentos chatarra. 
Este documento tiene sus orígenes como una iniciativa que nace en el
2018 con el Curso Kids: La Ciencia y los Alimentos (Facebook con este
mismo nombre) impartido por nuestra institución de anera anual con la
intensión de estimular el interés de los niños y búsqueda de respuestas
a lo desconocido, sabemos que despertará y fomentará las vocaciones
científicas y tecnológicas en los niños de manera permanente y
sistemática que los lleve a querer innovar en procesos y productos a lo
largo de su vida y que los conocimiento adquiridos les permitirán ser
mas competitivos en un futuro. 
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Precaución
Aunque sea un manual para niños, hay cosas que se
hacen cortando o usando fuego. Siempre que se vaya
a trabajar con cuchillos o con fuego, debe ser con

ayuda de un adulto.
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Precalienta el horno a temperatura baja (100-120 °C)
Bate las claras en un recipiente hasta punto de nieve, es decir, que tienen que
estar bien espumosas y firmes.
Posteriormente, incorpora el azúcar o el endulzante y continúa batiendo con la
batidora eléctrica hasta obtener un merengue firme y brilloso.
Coloca el merengue dentro de una manga de repostería con pico de estrella. Para
hacerlo, puedes colocar la manga dentro de un vaso y bajar el extremo de la
manga por los bordes del vaso para que se sujete mucho mejor. Rellena la
manga y ata con una gomita elástica para cerrarla y que no se escape el
merengue. Si no tienes manga, puedes usar una bolsa de plástico tipo Ziploc y
hacerle un agujero por una esquina.
Si no tienes, puedes usar una bolsa de plástico                                         
 con un hoyo en una esquina o vaciar                                                      
 con cuidado con una cuchara.
Cubre una charola con papel encerado                                                      
 y haz unos copetes de merengue,                                                     
 apretando la manga suavemente para que                                              
 salga el relleno. Trata de que todos                                                      
 sean del mismo tamaño. 
Hornea durante 45 minutos revisando                                                     
 de rato en rato para ver si están dorados                                                
 y puedes retirarlos.
Déjalos enfriar sobre una rejilla y ¡disfruta!

INGREDIENTES
3 claras de huevo (muy importante que estén sin nada de yema).
3 cucharaditas de azúcar o endulzante.

Todo lo que se use debe estar completamente seco, sin nada de humedad.

ELABORACIÓN
1.
2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Merengues



INGREDIENTES
2 tazas de flores de jamaica con las que ya se hizo agua de Jamaica
1 limón (el jugo)
2 cucharadas de endulzante o azúcar
1 cucharada de tajín o chilito en polvo

Y si quieres que pique mucho, media cucharadita de chile de árbol molido.

ELABORACIÓN
En la licuadora, pones todo y mueles hasta que esté suavecito. Si quieres
que esté más líquido, pon más jugo de limón o un poco de agua. Queda un
poquito “arenosa” la consistencia. Y ya está listo. Lo puedes guardar en
el refrigerador.

07

Chamoy de Jamaica
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Usa fruta en buen estado. Puedes usar fruta viejita o golpeada, pero no
la pongas con el pedacito que esté feo. Córtalo antes de usarla. 
No es necesario mucho tiempo en la estufa. La consistencia se logra
con la pectina. Esta es una sustancia que está naturalmente en algunas
frutas o se le puede agregar. El tiempo de cocción es de 5-10 minutos.
Si usas pectina comercial, se agrega cuando ya apagaste el fuego para
no descomponerla.
La acidez es importante tanto para darle sabor como para que la
pectina cuaje y que la mermelada no se eche a perder. Se usan como 10
mL de jugo de limón por cada kilo de fruta (como dos cucharadas)
Si quieres guardar la mermelada por mucho tiempo, debes tener mucho
cuidado cuando la envases. Usar todo muy limpio y poner a hervir los
frascos en donde la guardarás. Sacarlos del agua hirviendo, secarlos
con un trapo muy limpio y vaciar la mermelada caliente. Tapar muy bien
(la tapa debe ser metálica y puedes usar frascos que tengas en tu
casa). Y los frascos se ponen boca abajo en una olla con agua hirviendo
durante 10 minutos. Apagas y dejas que se enfríe un poco y ya están
listos.

La mermelada es la forma de conservar una fruta por más tiempo
cuando es cocinada con azúcar

MATERIAL NECESARIO
1 kilo de Fruta 
800 g Azúcar
Jugo de limón
Pectina
Utensilios de cocina
Frascos

PUNTOS IMPORTANTES:

Mermelada
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Lavar y secar muy bien la fruta. Se puede pelar si así lo quieres. Si la
fruta lleva huesos o semillas muy duras (como la manzana), se los
debes quitar. Pica la fruta en trozos medianos
Por cada kilo de fruta se usarán 800 g de azúcar. Pon la fruta y el
azúcar en una olla y deja reposar 4h o toda la noche en el
refrigerador. Puedes saltarte este paso si así quieres, pero te
tardarás un poco más en la estufa. Esto sirve para que el azúcar
“saque” el agua de la fruta y se empiece a “machacar” por sí misma.
Antes de cocer, se agrega el jugo de limón y se cocina a fuego medio-
alto revolviendo con una cuchara de madera para que no te quemes.
Cuando empiece a sacar espuma, se debe retirar del fuego o
apagarle y servir moviendo hasta que baje la espuma. Esto se hace
varias veces durante unos minutos y luego ya no es necesario. 
Ya que la fruta esté hirviendo sin espuma, empieza contar el tiempo.
Cada 2 minutos toma un poquito con un palillo o cuchara, déjalo
enfriar y revisa la consistencia. Si después de 10 minutos sigue
“aguada” entonces agrega pectina después de apagarle al fuego. Por
cada kilo de fruta con 800 g de azúcar, se usan 5 gramos de pectina.
Se revuelve muy bien, y entonces ya se puede envasar.
Ejemplos de frutas con mucha pectina: manzanas no muy maduras,
membrillos, limón, naranja, ciruelas.
Ejemplos de frutas con poca pectina: fresas, peras, higos, moras,
piña.

INSTRUCCIONES.



Se puede usar leche comprada en los supermercados, pero que no
sea de las Ultra pasteurizadas, es decir, se puede usar la leche
fresca, la que está refrigerada. La que está en estantes sin
refrigeración, no.
Todo los utensilios y ollas y superficies que se usen se deben lavar
muy bien agua y jabón y secar con toallas de papel o un trapo nuevo
o muy bien lavado y seco. Todo esto para evitar contaminación o que
el queso dure menos tiempo. Las manos también deben estar bien
lavadas con agua y jabón.
Calentar la leche hasta que alcance una temperatura de 43 grados
centígrados. Si no tienes termómetro, revisa que esté tibia, es decir,
un poco más calientita que la piel.
Mientras la leche se calienta, se disuelven las tabletas de cuajo, si es
líquido, no se le hace nada. Si se usa vinagre, se usan 2 cucharadas de
vinagre por cada litro de leche.

El queso es un producto fresco o maduro que se obtiene por
coagulación de la leche y separación del suero de la misma.

MATERIAL NECESARIO
Leche
Sal
Enzimas (“cuajo” o “renina”. Lo venden el tabletas o líquido en tiendas de
materias primas o veterinarias) En caso de no conseguir, se puede usar
vinagre blanco.
Especias
Utensilios de cocina
Molde
Manta de cielo o trapo tipo manta o gasa de tejido cerrado

PROCEDIMIENTO

1 0

Queso Fresco



Ya que la leche esté tibia, se pone el cuajo o el vinagre y se revuelve
muy bien unos 5 segundos y se deja reposa una hora o hasta que
se vea como una capa sólida y que se separa un líquido (el suero).
Ya que se cuajó la leche, con un cuchillo se corta la cuajada en
cuadros y se pasa por la manta o gasa sobre un tazón grande o una
olla y se deja escurrir el suero. Se cierra por las cuatro esquinas y
se exprime.
Ya que se exprimió bien, se pasa a otra olla y se le echa sal o
especias (epazote, chile, pimiento morrón, etc.) para darle sabor. Se
mezcla bien con las manos muy limpias o con una cuchara o palita
para desmoronarlo y lograr una mejor mezcla.
Se regresa el queso a la tela, se exprime y se deja colgado para que
termine de escurrir aún más suero, tal vez hasta hora y media. 
Dale forma al queso. Se pone en el molde para queso con algo muy
pesado arriba para agarre la forma y escurra lo que quede de
suero. Si no tienes molde, ponlo en el recipiente donde lo vas a
guardar. Que esté muy bien lavado para que dure más tiempo el
queso. En este punto, ya se puede meter al refrigerador tapado.
Dura hasta unos 5 días.
Si usas molde, saca el queso del molde y ponlo en otro recipiente
muy limpio y lo metes al refrigerador. Va a durar hasta 5 días.

1 1



El yogurth es un producto lácteo que se obtiene por fermentación de la
leche con microorganismos como Lactobacillus
MATERIAL NECESARIO
Leche (1 Litro)
Lactobacillus (se pueden comprar o usar yogur comercial)
Azúcar, fruta o mermelada para endulzar (opcional)
Utensilios de cocina
Frascos de vidrio
Olla para calentar la leche

PROCEDIMIENTO
Todo los utensilios y ollas y superficies que se usen se deben lavar muy
bien agua y jabón y secar con toallas de papel o un trapo nuevo o muy
bien lavado y seco. Todo esto para evitar contaminación o que el yogur
dure menos tiempo. Las manos también deben estar bien lavadas con
agua y jabón.

1 2

Yogurth Funcional

Se usará 1 litro de leche. Puede ser de la que
venden en la tienda, pero que sea de la
refrigerada. 
Para el Fermento, se usarán lactobacilos,
pueden ser comprados pero también se puede
usar un yogurth comercial o un yogurth
casero anterior. No lo uses más de 3 veces
porque puede perder la capacidad de hacer
yogurth. 
Se pone el litro de leche a calentar hasta 45°C
(o que esté tibia al tacto). Se agrega el
fermento (puede ser una cucharada de las de
servir al litro de leche) y se revuelve bien.

1.

2.

3.



Se tapa la olla y se busca un lugar en donde se mantenga calientito.
Puedes incluso, meterlo a otra olla con agua calientita (la temperatura
no debe subir más de 48°C) y lo dejas reposar 8-10h. Ya se puede
refrigerar.

Antes de comer, puedes ponerle fruta o mermelada casera.
Lo “difícil” de hacer yogurth es mantener la temperatura. Una forma
fácil es con una olla de presión, porque son gruesas) o en una olla de
paredes gruesas, poner a hervir agua y luego tirarla y dejar poquita.
Ahí pondrás tu recipiente o recipientes con la mezcla para yogurth y lo
vas a tapar. Va a funcionar como un pequeño “horno”. Si vives en donde
hace calor, tal vez no tengas que tener estos cuidados.

1 3

4.
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