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'/ \‘\\ Pequenos chefs, grandes cientificos: un campamento para descubrir |la
magia de la cocina. En este campo de verano, tu hijo no solo aprendera a
cocinar, sino que descubrira la ciencia detras de cada receta. A traves de
experiencias practicas y deliciosas, explorara como la quimica, la fisica y la
biologia hacen posible lamagia enlacocina.

Aprendera a cocinar mientras desarrolla habilidades cientificas y creativas.
Fomentara la curiosidad y el pensamiento critico a traves de la
experimentacion.Vivira una experiencia interactiva, divertida y llena de
sabor.

iDale la oportunidad de convertirse en un chef-cientifico y explorar el
increible mundo de la cocina desde una nueva perspectiva!

EXpIorédores eI Sabor

Un Viaje porla Cienciaylacocina

Jovenes de 13 al17 anos

Sesion 1: La ciencia detras de los pasteles
B Sesion 2: Principios de la fermentacion: preparando Yogurt

casero
G | 24 al 28 182390003-’“ a m Sesion 3: Métodos de coccion 1: Procesos en himedo
::::7J de junio *O% P-m. (preparacion de ramen)
m Sesion4: Métodos de coccidon 2: Procesos secos
ra' : (preparacion de un sandwich de pollo)
_( Alimentacioén Materiales T :
LEC ) + kit de bienvenida m Sesion 5: Principios de la Cocina Molecular Liega mas lejos
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Dias Martes Miercoles Jueves Viernes Sabado

. , L Metodos de Métodos de
La ciencia detras Principios de la coccionl: coccidn 2:

delos pasteles fermentacion: Procesos en Procesos Secos
hiumedo

Principios de la
CocinaMolecular

: . : Helado con
Bizcocho Sandwich .
de vainilla Yogurt casero Ramen casero nitrogeno y esferas

de pollo de Fresas

Preparaciones

*Incluye*
m Todoslosimplementos paralas preparaciones.
B Refrigerio
m Kitdebienvenida
B Presentacion fina padres o acudientes




