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Grabado del frontispicio

del Opticae Therasurus de

Ibn-al-Haytam

representando el uso

bélico que Arquímedes dio

a la radiación solar.

Horno solar construido por Auguste 

Mouchot en 1861.

Lavoisier el gran químico francés, creo

en 1792 su “horno solar” consistente en

dos potentes lentes que concentraban

la radiación solar en un foco y que

permitía alcanzaban altas temperaturas

con la que fundir metales.



Corte de la primera caja aislante

diseñada por Horace de Saussure en

1767.

Cocina solar portátil diseñada por por Auguste 

Mouchot entorno a 1857 para el ejército francés.

Organizaciones están trabajando para poder mejorar la eficiencia de las distintas cocinas 

solares. 





Cocina solar. 

Cocina solar parabólica
Cocina solar parabólica SK.

Cocina solar tipo caja.



Elaborada de cartón.
Papel contact como reflejante.
Altura del punto focal 0.25 m.
Altura total de la cocina 0.5 m.
Cuenta con 16 partes medias.
Unidas a un tubo de CPVC de 2 
pulgadas de diámetro
Unidas con pegamento amarillo 
5000.
En los bordes lleva cinta masking 
tape



La base es una llanta usada, 
BF Goodrich®, All-terrain T/A, 
el radio menor es de 0.20 m y 
el radio mayor es de 0.35 m. 
El ancho de la llanta es de 
0.25 m, el alto de la llanta es 
de 0.18 m, diámetro del rin 
de 0.406 m (16 pulgadas). 



Base hecha de metal, en 
forma circular con un 
diámetro de 0.22m y 0.025 m 
de ancho, tres soportes de 
0.05 m de largo por 0.02 m de 
ancho, para que la olla 
descanse sobre ellos, 0.10 m 
bajo de la base lleva como 
contrapeso 4 barras de metal 
de 0.03 m x 0.2 m con una 
masa de 0.6 kg cada una. 



Se utiliza una Olla ODISEA®, número 
20 con las siguientes características, 
diámetro de la base 0.20 m, 0.14 m 
de altura, grosor 59 x 10-3 m. 

Para medir las temperaturas que 
llega a alcanzar la olla se utilizan 12 
puntos de referencia, 5 de frente a 
la olla, 5 por la parte trasera, uno 
en la parte de abajo y uno en el 
fondo de la olla, la olla fue pintada 
con pintura color negro mate 
Truper®. 
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Para medir la temperatura 
que alcanza la olla se utiliza 
un termómetro  infrarrojo, 
Marca Extech®, con lecturas 
de MIN/MAX que miden 
hasta los 650° C, relación de 
distancia a punto 12:1.



https://www.wunderground.com/dashboard/pws/IQUERETA29

https://www.wunderground.com/dashboard/pws/IQUERETA29
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El lunes 7 de junio solo se midieron las temperaturas alcanzadas por

la olla, sin alimentos. Se midió en tres distintos puntos de la olla.



Cocción de frijoles negros. Cocción de papas.

Cocina solar en operación.
Mala orientación (sombra). Buena orientación (sin sombra).
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Receta 1: Pollo con achiote

Ingredientes:

250g de pollo de rancho cortado en trozos pequeños,

3 dientes de ajo (10g)

20g de cebolla blanca

50g de una pastilla de achiote Lol-Tun®

50 ml de vinagre blanco de alcohol de caña, Clemente Jacques®

Procedimiento:

Disolver la pastilla de achiote en el vinagre, para hacer una

pasta cremosa y espesa. Agregar los dientes de ajo molidos.

Untar las piezas de pollo con la pasta y colocar en la olla con las

rebanadas de cebolla.
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Receta 6: Soya a la mexicana

Ingredientes:

100 g de soya Tipo cottura Nutricasa®

1 diente de ajo (6g)

30 g de cebolla blanca

200g de jitomate rojo de campo

2 cucharadas de aceite de oliva Oli de Nutrioli®, Extra-virgen

5g de cilantro

75g de limones

Procedimiento:

Hidratar la soya con condimentos y agua, cuando esté lista 

retirar el agua y agregar los demás ingredientes.
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Conclusiones

En cada experimentación se realizaron pruebas de degustación por parte
de los estudiantes y profesor asesor del grupo ES01SM-20, de la
Universidad Tecnológica de San Juan del Río.
Todos comentaron que la comida había alcanzado la cocción adecuada y
que tenía un buen sabor, se ha utilizado la cocina solar para la cocción de
diversos alimentos, la cual permitió verificar la efectividad del artefacto y
que este puede pasar de ser un prototipo a la comercialización.
Las temperaturas son adecuadas para la cocción de los alimentos, el
proceso tarda un poco más comparado con una estufa que quema gas.
Los resultados obtenidos en la cocción de alimentos, son satisfactorios, la
cocina solar elaborada a partir de materiales reciclados es una alternativa
para la cocción de alimentos en zonas conurbadas.
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