
En el tazón mezcla 4 cucharadas de 
vinagre, la sal de mesa y la sal de cura, 
agitando con la cuchara sopera para 
que se disuelvan.

Agrega el resto de los condimentos: 
pimentón, ajo, pimienta, comino, 
orégano, mejorana, tomillo y laurel 
para hacer la salmuera.

Añade la carne molida y la papada 
de cerdo. Ayúdate del machacador y 
mezcla.

Tapa el recipiente con plástico 
para alimentos y deja reposar en el 
refrigerador por 12 horas. 

Lavar la tripa antes de usarla. A modo 
de manguera haz pasar agua corriente 
por ella directamente de la llave 
dejando que corra por todo lo largo. 
Desenreda los nudos que encuentres.

Una vez limpia déjala remojar en 
vinagre por 10 minutos. Esto ayudará 
a quitar su olor característico.

Toma una porción de tripa e introdúcela 
poco a poco plisándola sobre la 
manguera de manera que quede por 
fuera. Deja sueltos unos 5 cm y anuda el 
extremo con el hilo cáñamo.

Coloca la carne en porciones pequeñas 
dentro del decorador y empuja poco 
a poco. Mientras va saliendo la carne, 
jala la tripa cuidadosamente para que 
no quede demasiado apretada y evitar 
que se rompa.

Revisa que no queden burbujas de 
aire en la carne embutida. Si notas 
alguna, pincha con la aguja y haz 
presión alrededor del orificio para 
sacar el aire acomodando la carne. 
Anuda la tripa cada 10 o 15 cm con el 
hilo cáñamo.  

Para madurar al chorizo es 
necesario colgarlo por dos días en 
un lugar templado, procurando que 
no haya corrientes de aire.

El chorizo que se mantiene colgado 
a temperatura ambiente tiene una 
vida útil de un mes.

Suscríbete a nuestro 
canal de YouTube 
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Ya sea para tu casa o para emprender,
te decimos cómo hacer:
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 Tiempo de preparación: 1 ½ hrs. requiere reposo y maduración de 2 días

 Costo: $138.25    Porciones: 9 porciones     Kcal: 1122 kcal     

˾�͒�ÞËäŇØ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�
con capacidad 
de 4 litros
˾�͒�ÍßÍÒËÜË�

sopera
˾�͒�×ËÍÒËÍËÎÙÜ�

de frijoles
˾��ÖåÝÞÓÍÙ�ÚËÜË�

alimentos
˾�͒�ÞÜÙäÙ�ÎÏ�

manguera

˾�͒�ÍßÍÒËÜË�ÎÏ�
madera
˾�͒�ÞËäË�×ÏÎÓÎÙÜË
˾��ÓÔÏÜËÝ
˾�	ÓÖÙ�ÍåĿË×Ù
˾��ÑßÔË�
˾�͒�ÎÏÍÙÜËÎÙÜ�

de repostería 
(dispensador 
jeringa)

Utensilios

˾�͖͑͑�Ñ�ÎÏ�ÍËÜØÏ�ÎÏ�ÍÏÜÎÙ�×ÙÖÓÎË
˾�͔͖͑�Ñ�ÎÏ�ÍËÜØÏ�ÎÏ�ÜÏÝ�×ÙÖÓÎË
˾�͖͒͑�Ñ�ÎÏ�ÚËÚËÎË�ÎÏ�ÍÏÜÎÙ̩�ÍÙØÑÏÖËÎË�ã�

partida en trozos muy finos
˾�͓�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÝËÖ�ÎÏ�×ÏÝË�
˾�͕�ϭ�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÚÓ×ÏØÞŇØ�×ÙÖÓÎÙ�

(páprika)
˾�  de cucharada de ajo en polvo
�˾  de cucharada de pimienta negra   
molida
˾�ϭ�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÍÙ×ÓØÙ�ÏØ�ÚÙÖàÙ
˾�Ϯ�ÎÏ�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÙÜĀÑËØÙ�ÝÏÍÙ
˾�  de cucharadita de mejorana 
 en polvo
˾�  de cucharadita de tomillo en 
 polvo
˾�͓�ÒÙÔËÝ�ÎÏ�ÖËßÜÏÖ�ÏØ�ÞÜÙäÙÝ�ÚÏÛßÏĿÙÝ
˾�͒˛͖�×�ÎÏ�ÞÜÓÚË�ØËÞßÜËÖ
˾�ϭ�ÞËäË�ÎÏ�àÓØËÑÜÏ�ÌÖËØÍÙ�
˾�Ϭ�ÎÏ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÝËÖ�ÎÏ�ÍßÜË

̩�Ï�ÍÙØÝÓÑßÏ�ÏØ�ÞÙÍÓØÏÜĜËÝ˛

Ingredientes
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˾�͔�Ϭ�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ËÑßË�
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÑÖÓÍÏÜÓØË�ÚßÜË̩
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ̩�
˾�ϭ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÍËÜÌÙâÓ×ÏÞÓÖ�ÍÏÖßÖÙÝË̩
˾�Ϭ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÍËÜÌÙØËÞÙ�ÎÏ�×ËÑØÏÝÓÙ̩
˾�Ϭ�ÎÏ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�×ÏØÞÙÖ̩
˾�͕�ÑÙÞËÝ�ÎÏ�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�×ÏØÞË̩
˾�Ë�ÚßØÞË�ÎÏ�ßØË�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ʮßÙÜßÜÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ�

̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�ÎÜÙÑßÏÜĜËÝ˛

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ËÞÓÎÙÜ�ÎÏ�ÑÖÙÌÙ
˾��ËÜÜÙ�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ�ÎÏ�͖͒͑�×Ö�ÚËÜË�ÏØàËÝËÜ

����ÓÏÜÞÏ�ÏØ�ÏÖ�ÞËäŇØ�ÏÖ�
ËÑßË˜�ÖË�ÑÖÓÍÏÜÓØË�ã�ÏÖ�
×ÏØÞÙÖ˛��ÑÓÞË�ÍÙØ�ÏÖ�
ÌËÞÓÎÙÜ�ÎÏ�ÑÖÙÌÙ�ÒËÝÞË�
ÛßÏ�ÝÏ�ÎÓÝßÏÖàËØ�ÖÙÝ�
ÍÜÓÝÞËÖÏÝ˛

���ÓØ�ÎÏÔËÜ�ÎÏ�ËÑÓÞËÜ�
ËÑÜÏÑË�ÏÖ�ÍËÜÌÙØËÞÙ�ÎÏ�
×ËÑØÏÝÓÙ �̃ÏÖ�ʮßÙÜßÜÙ�
ÎÏ�ÝÙÎÓÙ�ã�ÖË�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�
×ÏØÞË˛

����ÑÜÏÑË�ÚÙÍÙ�Ë�ÚÙÍÙ�ÖË�
ÍËÜÌÙâÓ×ÏÞÓÖ�ÍÏÖßÖÙÝË�
×ÓÏØÞÜËÝ�ÍÙØÞÓØŴËÝ�
ËÑÓÞËØÎÙ�ÝßËàÏ×ÏØÞÏ�
ÍÙØ�ÏÖ�ÌËÞÓÎÙÜ�ÎÏ�ÑÖÙÌÙ˛�
�ØàËÝË˛

Recomendaciones:
˾��ßÏÎÏÝ�ËÎÓÍÓÙØËÜ�ßØ�Ϭ�ÎÏ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÌÓÍËÜÌÙØËÞÙ�Ë�ÖË�ÚËÝÞË˛
˾��ßÏÎÏÝ�ÍË×ÌÓËÜ�ÖË�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�×ÏØÞË�ÚÙÜ�ËÖÑßØË�ÎÏ�ÙÞÜÙ�ÝËÌÙÜ�ÍÙ×Ù�ÍËØÏÖË˛
˾��Ù�ÝÏ�ÜÏÍÙ×ÓÏØÎË�Ýß�ßÝÙ�ÏØ�ØÓĿÙÝ�×ÏØÙÜÏÝ�Ë�͗�ËĿÙÝ˜�ÝÓ�ÏÝ�ÏÖ�ÍËÝÙ�ØÙ�
ÏâÍÏÎËÝ�ÖË�ÍËØÞÓÎËÎ�ÎÏ�ßØË�ÑÙÞË˛��ËÜË�ßØË�ÐŇÜ×ßÖË�ÓØÐËØÞÓÖ�Ù×ÓÞË�ÏÖ�×ÏØÞÙÖ�
ã�ËĿËÎÏ�ßØË�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�ÐÜßÞËÝ�̙ÍÏÜÏäË˜�ÚÙÜ�ÏÔÏ×ÚÖÙ̚˛

Conservación:
˾� Ë�ÚËÝÞË�ÎÏ�ÎÓÏØÞÏÝ�ÎÏÌÏÜå�ÍÙØÝÏÜàËÜÝÏ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÐÜÏÝÍÙ˜�ÝÏÍÙ�ã�ÐßÏÜË�ÎÏÖ�
ËÖÍËØÍÏ�ÎÏ�ÖÙÝ�ØÓĿÙÝ˛

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÞÏÍØÙÖÙ
ÑĜË�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 30%�ÏØ�

ÍÙ×ÚËÜ
ËÍÓŇØ�ÍÙ

Ø�

ßØË�ÚÜÏ
ÝÏØÞËÍÓ

ŇØ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

20 min CADUCIDAD
6 meses

(estimada)

10 ml

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 30%

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

Pasta de Dientes

����ÑÜÏÑË�ÏÖ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ��
ÎÏ�ÝÙÎÓÙ�ã�ËÑÓÞË�
ÝßËàÏ×ÏØÞÏ�ÒËÝÞË�
ÎÓÝÙÖàÏÜÖÙ˛

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.
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˾�͒�ÕÑ�ÎÏ�ÔÓÞÙ×ËÞÏ��ËÖËÎÏÞ˜�
×ËÎßÜÙ�ã�ÚÓÍËÎÙ�ÏØ�
ÞÜÙäÙÝ�ÚÏÛßÏĿÙÝ
˾�͒�ÎÓÏØÞÏ�ÎÏ�ËÔÙ�
ʨØË×ÏØÞÏ�ÚÓÍËÎÙ�
˾�Ϭ�ÎÏ�ÍÏÌÙÖÖË�×ÏÎÓËØË�
ÚÓÍËÎË�ÏØ�×ÏÎÓËÝ�ÖßØËÝ
˾�͒�ÞËäË�ÎÏ�ÚßÜĀ�ÎÏ�ÞÙ×ËÞÏ�
ÍÙ×ÏÜÍÓËÖ

˾��ËÖ�ã�ÚÓ×ÓÏØÞË�
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ËÍÏÓÞÏ�
àÏÑÏÞËÖ�ÍÙ×ÏÝÞÓÌÖÏ
˾�	ÓÏÜÌËÝ�ÎÏ�ÙÖÙÜ�̙ÖËßÜÏÖ˜�
×ÏÔÙÜËØË˜�ÞÙ×ÓÖÖÙ˜�
ÙÜĀÑËØÙ˜�ËÖÌËÒËÍË�ã�
×ÏÔÙÜËØË̚
˾�	ÓÏÖÙÝ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾�͓�ÐÜËÝÍÙÝ�ÎÏ�͖͑͑�×Ö�
ÍÙØ�ÞËÚË�ÎÏ�×ÏÞËÖ�ã�
ÏÝÞÏÜÓÖÓäËÎÙÝ�
˾�͓�ÍËÍÏÜÙÖËÝ�
˾��ßÍÒËÜË�ÎÏ�ÍÙÍÓØË

˾��ßÍÒÓÖÖÙ�
˾�ÓÍßËÎÙÜË
˾��ËÌÖË�ÚËÜË�ÚÓÍËÜ
˾��ËÜÞĀØ�ÚÏÛßÏĿÙ
˾��ÏÔÓÖÖË

� �ÓÏØÞÜËÝ�ÞËØÞÙ˜�ÏØ�ßØ�ÝËÜÞĀØ�
ÞßÏÝÞË�ÖÓÑÏÜË×ÏØÞÏ�ÖËÝ�ÒÓÏÜÌËÝ�
ÎÏ�ÙÖÙÜ̃ �ÔßØÞËÝ˜�ÍÙØ�ÍßÓÎËÎÙ�ÎÏ�
ØÙ�ÛßÏ×ËÜÖËÝ˛�

� ÖÏØË�ÖË�ÙÞÜË�ÍËÍÏÜÙÖË�
ÍÙØ�ËÑßË�Ë�Ϭ�ÚËÜÞÏ�ÎÏ�Ýß�
ÍËÚËÍÓÎËÎ�ã�ÖÖÏàË�ËÖ�ÒÏÜàÙŲ̈

���ĿËÎÏ�ÖË�×ÓÞËÎ�ÎÏ�ÖÙÝ�ÔÓÞÙ×ËÞÏÝ�
ÚÓÍËÎÙÝ˜�ÏÖ�ÚßÜĀ�ÎÏ�ÞÙ×ËÞÏ˜�ÖË�
ÝËÖ�ã�ÖË�ÚÓ×ÓÏØÞË˛�
ØÍÙÜÚÙÜË�ÖÙÝ�
ÓØÑÜÏÎÓÏØÞÏÝ˜�ÞËÚË�ã�×ßÏàÏ�ÎÏ�
àÏä�ÏØ�ÍßËØÎÙ˛�

���ßÏÖÏ�ÚÏÜÐÏÍÞË×ÏØÞÏ�ÖË�ÙÞÜË�
×ÓÞËÎ�ÎÏ�ÖÙÝ�ÔÓÞÙ×ËÞÏÝ�ÝÓØ�ËÑßË˜�
àÓÏÜÞÏ�ÏØ�ÖË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÔßØÞÙ�ÍÙØ�
ÖËÝ�ÒÓÏÜÌËÝ�ÎÏ�ÙÖÙÜ̃ �ÓØÍÙÜÚÙÜË˜�
ÞËÚË�ã�ÎÏÔË�ÒÏÜàÓÜ�͓͖�×ÓØßÞÙÝ�
Ë�ÐßÏÑÙ�×ßã�ÌËÔÙ�Ù�ÒËÝÞË�ÛßÏ�
ÍË×ÌÓÏ�ÎÏ�ÍÙÖÙŲ̈ ��ßÏàÏ�ÎÏ�àÏä�
ÏØ�ÍßËØÎÙ˛��ÏÍÞÓʨÍË�ÏÖ�ÝËäŇØ�ã�
ÝÓ�ØÙÞËÝ�ÛßÏ�ÏÝÞå�åÍÓÎÙ�ËĿËÎÏ�
ßØË�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ËäŴÍËŲ̈

� �ËÍĜË�ÏÖ�ÚßÜĀ�ÎÏ�ÞÙ×ËÞÏ�ÏØ�ÖÙÝ�
ÐÜËÝÍÙÝ�ÝÏÍÙÝ˜�ÎÏÔËØÎÙ�͓�Í×�
ÖÓÌÜÏÝ�ã�ÚÜÙÍßÜËØÎÙ�ÛßÏ�ØÙ�
ÛßÏÎÏ�ËÓÜÏ�ËÞÜËÚËÎÙ˛��ĀÞÏÖÙÝ�
ÏØ�ÖË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ã�
ÞåÚËÖÙÝ�ÝÓØ�ËÚÖÓÍËÜ�×ßÍÒË�
ÐßÏÜäË˛��ĀÔËÖÙÝ�ÒÏÜàÓÜ�ßØ�ÚËÜ�ÎÏ�
×ÓØßÞÙÝ˛�

� �ÙØ�ÖË�ËãßÎË�ÎÏ�ßØÙÝ�ÞÜËÚÙÝ�
ÎÏ�ÍÙÍÓØË˜�ÝåÍËÖÙÝ˜�ÍŇÖÙÍËÖÙÝ�
ÝÙÌÜÏ�ÖË�ÜÏÔÓÖÖË�ã�ÍÓĀÜÜËÖÙÝ�ÍÙØ�
ʨÜ×ÏäË˛�
ØÞÜÙÎŴÍÏÖÙÝ�ÎÏ�ØßÏàÙ�
ÏØ�ÏÖ�ËÑßË�ÒÓÜàÓÏØÎÙ�ÚÏÜÙ�ÏÝÞË�
àÏä�ÌÙÍË�ËÌËÔÙ�ã�ÒÓĀÜàÏÖÙÝ�͖�
×ÓØßÞÙÝ˛��ÓÏØÞÜËÝ�ÏÝÚÏÜËÝ�
ÚÜÏÚËÜË�ÙÞÜË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�
ËÖ�ÞÓÏ×ÚÙ�ã�ÍßËÞÜÙ�ÒÓÏÖÙÝ˛

� �ËÍË�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ�ÎÏÖ�ËÑßË�
ÒÓÜàÓÏØÎÙ�ã�×ĀÞÏÖÙÝ�ÏØ�ÖË�
ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ÐÜĜË�ÍÙØ�ÖË�
ÞËÚË�ÒËÍÓË�ËÌËÔÙ˜�×ËØÞÏØÖÙÝ�ËÝĜ�
͒͑�ÝÏÑßØÎÙÝ˜�àÙÖÞĀËÖÙÝ�ã�ÎĀÔËÖÙÝ�
ÏØÐÜÓËÜ�ÎÏØÞÜÙ�ÎÏÖ�ËÑßË˛�

Recomendaciones:
˾� �Ý�×ßã�Ó×ÚÙÜÞËØÞÏ�ÛßÏ�ÏØàËÝÏÝ�ÏÖ�ÚßÜĀ�ÎÏ�ÞÙ×ËÞÏ�
ÓØ×ÏÎÓËÞË×ÏØÞÏ�ÛßÏ�ÖÙÝ�ÜÏÞÓÜÏÝ�ÎÏÖ�ÐßÏÑÙ�ÚËÜË�ÛßÏ�ËßØ�ÏÝÞĀ�
àËÚÙÜÓäËØÎÙ�ã�ÝÏ�ÚßÏÎË�ÒËÍÏÜ�ßØ�ÌßÏØ�àËÍĜÙ˛

Conservación:
˾��Ö�ÚßÜĀ�ÎÏ�ÞÙ×ËÞÏ�ÝÏ�ÎÏÌÏ�ÍÙØÝÏÜàËÜ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÐÜÏÝÍÙ�ã�
ÝÏÍÙ˛��ØË�àÏä�ËÌÓÏÜÞÙ�ÎÏÌÏÝ�×ËØÞÏØÏÜÖÙ�ÏØ�ÜÏÐÜÓÑÏÜËÍÓŇØ�ã�
ÍÙØÝß×ÓÜÖÙ˜�ÎÏ�ÚÜÏÐÏÜÏØÍÓË˜�ËØÞÏÝ�ÎÏ�ßØË�ÝÏ×ËØË˛�

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.

1 hora

CADUCIDAD
3 meses

432 KCAL

1 litro

8
porciones

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 15%˜

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

����ÙØ�Ë�ÍËÖÏØÞËÜ�ßØË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�
ÏÖ�ËÍÏÓÞÏ˛��ËÔË�ÏÖ�ÐßÏÑÙ�ã�ËÑÜÏÑË�
ÏÖ�ËÔÙ˜�ÖË�ÍÏÌÙÖÖË�ã�ÏÝÚÏÜË�Ë�ÛßÏ�ÝÏ�
ÚÙØÑËØ�ÞÜËØÝÚËÜÏØÞÏÝ˛��ßÏàÏ�ÎÏ�
àÏä�ÏØ�ÍßËØÎÙ˛

Puré de Tomate 
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Granola
˾�͓�ÞËäËÝ�ÎÏ�ËàÏØË
˾�͒�ÞËäË�ÎÏ�Ë×ËÜËØÞÙ
˾�͒�ÞËäË�ÎÏ�ËÖ×ÏØÎÜËÝ�Ù�
ØßÏÍÏÝ
˾�͒�ÞËäË�ÎÏ�ÍÙÍÙ�ÜËÖÖËÎÙ
˾�Ϯ�ÎÏ�ÞËäË�ÎÏ�×ÓÏÖ�ÎÏ�
ËÑËàÏ
˾�Ϭ�ÎÏ�ÞËäË�ÎÏ�ËÍÏÓÞÏ�
àÏÑÏÞËÖ

˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÏâÞÜËÍÞÙ�
ÎÏ�àËÓØÓÖÖË
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÍËØÏÖË�ÏØ�
ÚÙÖàÙ

�ÜßÞËÝ�ÎÏÝÒÓÎÜËÞËÎËÝ˝
˾�͒�ÞËäË�ÎÏ�ÚËÝÓÞËÝ�Ù�
ËÜåØÎËØÙÝ
˾�͒�ÞËäË�ÎÏ�ÍÒËÌËÍËØÙÝ�Ù�
×ËØÑÙÝ�ÎÏÝÒÓÎÜËÞËÎÙÝ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ËäŇØ�ÚÏÛßÏĿÙ
˾��ËäŇØ�ÑÜËØÎÏ
˾��ÒËÜÙÖË�ÚËÜË�ÒÙÜØÙ�Ù�
ÝËÜÞĀØ

˾��ÝÚåÞßÖË
˾��ÜËÝÍÙÝ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�ÍÙØ�
ÞËÚË

���Ø�ßØ�ÞËäŇØ�ÚÏÛßÏĿÙ�×Ïä-
ÍÖË�ÖË�×ÓÏÖ˜�àËÓØÓÖÖË˜�ÍËØÏÖË�ã�
ÏÖ�ËÍÏÓÞÏ˛��Ø�ÏÖ�ÞËäŇØ�ÑÜËØÎÏ�
ÍÙÖÙÍË�ÖË�ËàÏØË˜�ËÖ×ÏØÎÜËÝ˜�
Ë×ËÜËØÞÙ�ã�ÍÙÍÙ˜�ËÑÜÏÑË�ÖË�
×ÏäÍÖË�ÎÏ�ÖË�×ÓÏÖ�ã�×ÏäÍÖË˛

���ÓÑßÏ�ÏÖ�ÚËÝÙ�͒�
� ÎÏÝÍÜÓÞÙ�ËÜÜÓÌË˛

���ÏÞÏ�ËÖ�ÒÙÜØÙ�̙ÚÜÏàÓË×ÏØ-
ÞÏ�ÍËÖÏØÞËÎÙ�Ë�͔͖͑�ÑÜËÎÙÝ̚�
ÚÙÜ�͓͑�×ÓØßÞÙÝ˛��ßÏàÏ�ÍÙØ�
ßØË�ÏÝÚåÞßÖË�Ë�ÚËÜÞÓÜ�ÎÏ�ÖÙÝ�
͒͑�×ÓØßÞÙÝ�ÚËÜË�ÛßÏ�ÝÏ�ÎÙÜÏ�
ßØÓÐÙÜ×Ï×ÏØÞÏ˛�

���ÙÖÙÍË�ÏÝÞÙÝ�ÓØÑÜÏÎÓÏØÞÏÝ�
ÏØ�ÖË�ÍÒËÜÙÖË�ÚËÜË�ÒÙÜØÙ�ã�
ÎÓÝÞÜÓÌßãÏ˛

���ÙÖÙÍË�ÞÙÎÙ�ßØ�ÝËÜÞĀØ�ÍË-
ÖÓÏØÞÏ�Ë�ÐßÏÑÙ�×ÏÎÓÙ�ã�×ßÏàÏ�
ÍÙØÝÞËØÞÏ×ÏØÞÏ�ÒËÝÞË�ÛßÏ�
ÎÙÜÏ˛

���ËÍË�ÎÏÖ�ÒÙÜØÙ�ÍßËØÎÙ�ÏÝÞĀ�
ÎÙÜËÎË�ã�ÎÏÔËÜ�ÏØÐÜÓËÜ�ÏØ�ßØ�
ÚÖËÞÙ˛

� �ÑÜÏÑË�ÖË�ÐÜßÞË�ÎÏÝÒÓÎÜËÞË-
ÎË�ÛßÏ�ÚÜÏʨÏÜËÝ�ã�×ÏäÍÖË˛�
�Ö×ËÍÏØË�ÏØ�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ˛

45 min

CADUCIDAD
3 meses

2624 
KCAL

750 
gramos

14
porciones

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�un ahorro 

desde el 30%�

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

En el horno

En la estufa

���ÙÖÙÍË�ÏØ�ßØ�ÚÖËÞÙ�ÚËÜË�ÛßÏ�
ÝÏ�ÏØÐÜĜÏ˛

���ÓÑßÏ�ÏÖ�ÚËÝÙ�͖˛�

�Ï
ÍØ
ÙÖ
ÙÑ
ĜË
Ý�Î
Ï�Ö

Ë��
ÒÏÐ�N

ËÞËÖÓË�DÏÖÑËÎÙ

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.
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˾��ËØËÒÙÜÓË
˾��ÜŇÍÙÖÓ�
˾��ËÖËÌËÍÓÞË
˾�Ϭ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�
ÍËÜÌÙØËÞÙ�ÎÏ�ÍËÖÍÓÙ

˾�͒˛͖�Ö�ÎÏ�ËÑßË�ÚÙÞËÌÖÏ
˾�	ÓÏÖÙÝ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ËÍÏÜÙÖË
˾��ÙÖËÎÙÜ
˾��ËÌÖË�ÚËÜË�ÚÓÍËÜ
˾��ßÍÒËÜŇØ
˾��ßÍÒÓÖÖÙ

˾��ÏÖËÎÙÜ�
˾��ËäŇØ�
˾��ÙÖÝËÝ�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ�
ÝÏÖÖËÌÖÏÝ�
˾��ÒËÜÙÖË

���ÙØ�ÏÖ�ËÑßË�Ë�ÍËÖÏØÞËÜ�ã�
ÎÓÝßÏÖàÏ�ÏØ�ÏÖÖË�ÏÖ�ÍßËÜÞÙ�ÎÏ�
ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÍËÜÌÙØËÞÙ�
ÎÏ�ÍËÖÍÓÙ�ã�ÏÝÚÏÜË�Ë�ÛßÏ�
ÜÙ×ÚË�ÏÖ�ÒÏÜàÙŲ̈ ��ßÏàÏ�ÎÏ�
àÏä�ÏØ�ÍßËØÎÙ˛

� �ÑÜÏÑË�ËÖ�ËÑßË�ÒÓÜàÓÏØÎÙ�
ÖËÝ�äËØËÒÙÜÓËÝ�ã�ÍßÏØÞË�͕�
×ÓØßÞÙÝ˛��ÏÞÓÜË�ÎÏÖ�ËÑßË�ã�
ÚËÝË�Ë�ßØ�ÞËäŇØ�ÍÙØ�ËÑßË�
ÐÜĜË�ÚÙÞËÌÖÏ�ã�ÒÓÏÖÙÝ�̙ÌËĿÙ�
ÎÏ�ËÑßË�ÐÜĜË̚�ÚËÜË�ÎÏÞÏØÏÜ�ÖË�
ÍÙÍÍÓŇØ˛��ßÏØÞË�ßØ�×ÓØßÞÙ�ã�
ÏÝÍßÜÜÏ�ÚÏÜÐÏÍÞÏ×ÏØÞÏ˛

� �ÙÖÙÍË�ÖËÝ�àÏÜÎßÜËÝ�ÏØ�
ßØË�ÍÒËÜÙÖË�ã�ÝÏÚåÜËÖËÝ�
ÎÏ�×ËØÏÜË�ÛßÏ�ØÙ�ÛßÏÎÏØ�
ÏØÍÓ×ËÎËÝ˛

���ÏÖË�ÖËÝ�äËØËÒÙÜÓËÝ˛��ÓÍË�ÖËÝ�
àÏÜÎßÜËÝ�ÏØ�ÜÙÎËÔËÝ �̃×ÏÎÓËÝ�
ÖßØËÝ�Ù�ÍßÌÓÞÙÝ�ÝÏÑŴØ�ÏÖ�ßÝÙ�

� ÛßÏ�ÖÏÝ�àËãËÝ�Ë�ÎËŲ̈ ��

���ßÏÍÏ�ÖË�ÍËÖËÌËÍÓÞË�ã�ÏÖ�ÌÜŇ-
ÍÙÖÓ �̃ÚÙÜ�ÝÏÚËÜËÎÙ �̃ÎßÜËØÞÏ�͓ �
×ÓØßÞÙÝ �̨��ÝÞÙ�ÒËÜå�ÛßÏ�ÍÙØ-
ÝÏÜàÏØ�ÝßÝ�ØßÞÜÓÏØÞÏÝ �̃ÍÙÖÙÜ�
àÓÌÜËØÞÏ�ã�ÞÏâÞßÜË �̨�ÏÚÓÞÏ�ÏÖ�
ÚËÝÙ�ÎÏÖ�ÌËĿÙ�ÎÏ�ËÑßË�ÐÜĜË�ã�
ÏÝÍßÜÜÏ�ÚÏÜÐÏÍÞË×ÏØÞÏ˛

���ÏÞÏ�ÖË�ÍÒËÜÙÖË�ËÖ�
ÍÙØÑÏÖËÎÙÜ�ÚÙÜ�͓͑�×ÓØßÞÙÝ˛

� �ØÙÞË�ÖË�ÐÏÍÒË�ÎÏ�ÍËÎßÍÓ-
ÎËÎ�ÏØ�ÖËÝ�ÌÙÖÝËÝ�ÎÏ�ÚÖåÝ-
ÞÓÍÙ�ÝÏÖÖËÌÖÏÝ�ÛßÏ�àËãËÝ�Ë�
ßÞÓÖÓäËÜ˛�

� �ËÝËÎÙÝ�ÖÙÝ�͓͑�×ÓØßÞÙÝ�ÝË-
ÍË�ÖËÝ�àÏÜÎßÜËÝ�ÎÏÖ�ÍÙØÑÏÖË-
ÎÙÜ�ã�Ï×ÚåÍËÖËÝ�ÏØ�ÖËÝ�ÌÙÖÝËÝ�
ÎÏÔËØÎÙ�ßØ�ÏÝÚËÍÓÙ�ÖÓÌÜÏ˛��ÍÙ-
×ÙÎË�ÖËÝ�àÏÜÎßÜËÝ�ÚËÜË�ÛßÏ�
ØÙ�ÛßÏÎÏØ�ÏØÍÓ×ËÎËÝ�Ë�ÖË�àÏä�
ÛßÏ�ÝËÍËÝ�ÏÖ�ËÓÜÏ�ã�ÍÓÏÜÜË˛�

40 min CADUCIDAD
1 año

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�un ahorro 

desde el 30%�

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

Congelación
de Vegetales
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1 hora

CADUCIDAD
3 meses

˾�Ϯ�ÎÏ�ÞËäË�ÎÏ�ËÍÏÓÞÏ�
àÏÑÏÞËÖ�ÍÙ×ÏÝÞÓÌÖÏ�
˾�͓͑�ÎÓÏØÞÏÝ�ÎÏ�ËÔÙ�
ÚÏÖËÎÙÝ�
˾�͖�äËØËÒÙÜÓËÝ�ÚÏÖËÎËÝ�ã�
ÍÙÜÞËÎËÝ�ÏØ�ÜÙÎËÔËÝ
˾�͖͒͑�Ñ�ÚËÚËÝ�ÍË×ÌÜËã�
ÍÙÍÓÎËÝ�ã�ÍÙÜÞËÎËÝ�Ë�ÖË�
×ÓÞËÎ
˾�ϭ�ÚÓÏäË�ÎÏ�ÍÙÖÓʮÙÜ�
ÚÓÍËÎË�
˾�͒�ÚÓÏäË�ÎÏ�ÌÜŇÍÙÖÓ�ÚÓÍËÎË�
˾�͖�ÍÏÌÙÖÖËÝ�ÍË×ÌÜËã�

ÍÙÜÞËÎËÝ�Ë�ÖË�×ÓÞËÎ�ã�ÝÓØ�
ÏÖ�ÜËÌÙ
˾�͒͗�ÑÜËØÙÝ�ÎÏ�ÚÓ×ÓÏØÞË�
˾�͖͑͑�Ñ�ÎÏ�ÍÒÓÖÏÝ�ÔËÖËÚÏĿÙÝ�
ÍÙÜÞËÎÙÝ�ÏØ�͕�ÚËÜÞÏÝ�Ë�
ÖÙ�ÖËÜÑÙ
˾�͓͑͑�×Ö�ÎÏ�àÓØËÑÜÏ�ÌÖËØÍÙ
˾�͗͑͑�×Ö�ÎÏ�ËÑßË�
˾�	ÓÏÜÌËÝ�ÎÏ�ÙÖÙÜ�̙ÖËßÜÏÖ˜�
×ÏÔÙÜËØË�ã�ÞÙ×ÓÖÖÙ̚
˾��ËÖ�
˾�	ÓÏÖÙÝ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ÜËÝÍÙÝ�ÎÏ�͖͑͑�×Ö�
ÍÙØ�ÞËÚË�ÎÏ�×ÏÞËÖ�ã�
ÏÝÞÏÜÓÖÓäËÎÙÝ�
˾�͔�ÍËÍÏÜÙÖËÝ�ÍÙØ�ÞËÚË�
˾��ßÍÒÓÖÖÙ�

˾��ËÌÖË�ÎÏ�ÚÓÍËÜ
˾��ÏÖËÎÙÜ
˾��ßÍÒËÜË�ÎÏ�×ËÎÏÜË
˾��ÏÔÓÖÖË

���ÙØ�ßØË�ÍËÍÏÜÙÖË�ËÖ�ÐßÏÑÙ�
ã�ËĿËÎÏ�ÏÖ�ËÍÏÓÞÏ˛��ßËØÎÙ�
ÏÝÞĀ�ÍËÖÓÏØÞÏ�ËĿËÎÏ�ÖÙÝ�ËÔÙÝ�
ÚÏÖËÎÙÝ�ã�ÝÙÐÜĜÏÖÙÝ˛�

���ĿËÎÏ�ÖÙÝ�ÍÒÓÖÏÝ�ÖË�ÍÙÖÓʮÙÜ̃ �
ÏÖ�ÌÜŇÍÙÖÓ˜�ÖËÝ�ÚËÚËÝ�ã�ÝÓÑßÏ�
×ÙàÓÏØÎÙ˛��ĿËÎÏ�ÏÖ�àÓØËÑÜÏ�
ÌÖËØÍÙ˜�ÏÖ�ËÑßË�ã�ÖËÝ�ÒÓÏÜÌËÝ�
ÎÏ�ÙÖÙŲ̈ ��ËÚË�ã�ÎÏÔË�ÒÏÜàÓŲ̈

���ĿËÎÏ�ÖËÝ�äËØËÒÙÜÓËÝ˜�
ÍÏÌÙÖÖËÝ˜�ÖË�ÝËÖ�ã�ÖÙÝ�ÑÜËØÙÝ�
ÎÏ�ÚÓ×ÓÏØÞË�ã�×ßÏàÏ�
ÍÙØÝÞËØÞÏ×ÏØÞÏ�ÍÙØ�ÖË�
ÍßÍÒËÜË�ÎÏ�×ËÎÏÜË˛

���ÓÏØÞÜËÝ�ÞËØÞÙ˜�ÖÖÏØË�ÙÞÜË�ÍË-
ÍÏÜÙÖË�Ë�Ϭ�ÎÏ�Ýß�ÍËÚËÍÓÎËÎ�
ÍÙØ�ËÑßË�ã�ÖÖÏàË�ËÖ�ÒÏÜàÙŲ̈

� �ÙØ�ÖË�ËãßÎË�ÎÏ�ßØÙÝ�ÞÜËÚÙÝ�
ÎÏ�ÍÙÍÓØË˜�ÝåÍËÖÙÝ˜�ÍÙÖŇÍËÖÙÝ�
ÝÙÌÜÏ�ÖË�ÜÏÔÓÖÖË�ã�ÍÓĀÜÜËÖÙÝ�
ÍÙØ�ʨÜ×ÏäË˛�
ØÞÜÙÎŴÍÏÖÙÝ�ÎÏ�
ØßÏàÙ�ÏØ�ÏÖ�ËÑßË�ÒÓÜàÓÏØÎÙ�
ÚÏÜÙ�ÏÝÞË�àÏä�ÌÙÍË�ËÌËÔÙ�
ã�ÒÓĀÜàÏÖÙÝ�͖�×ÓØßÞÙÝ˛�
�ÓÏØÞÜËÝ�ÏÝÚÏÜËÝ˜�ÚÜÏÚËÜË�
ÙÞÜË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ËÖ�
ÞÓÏ×ÚÙ�ã�ÍßËÞÜÙ�ÒÓÏÖÙÝ˛

� �ËÍË�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ�ÎÏÖ�ËÑßË�
ÒÓÜàÓÏØÎÙ�ã�×ĀÞÏÖÙÝ�ÏØ�ÖË�
ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ÐÜĜË�ÍÙØ�ÖË�
ÞËÚË�ÒËÍÓË�ËÌËÔÙ �̃×ËØÞÏØÖÙÝ�
ËÝĜ�͒ �͑ÝÏÑßØÎÙÝ �̃àÙÖÞĀËÖÙÝ�ã�
ÎĀÔËÖÙÝ�ÏØÐÜÓËÜ�ÎÏØÞÜÙ�

� ÎÏÖ�ËÑßË˛

Recomendaciones:
˾� �ßÏÎÏÝ�ßÞÓÖÓäËÜ�ÍÏÌÙÖÖËÝ�ã�ÚËÚËÝ�ÛßÏ�ØÙ�ÝÏËØ�ÍË×ÌÜËã�ÚÓÍËÎËÝ�
ÏØ�ÍßÌÙÝ˛

Conservación:
˾� ÙÝ�ÍÒÓÖÏÝ�ÏØ�ÍÙØÝÏÜàË�ÎÏÌÏØ�ÑßËÜÎËÜÝÏ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÙÝÍßÜÙ˜�
ÐÜÏÝÍÙ�ã�ÝÏÍÙ˛��ØË�àÏä�ËÌÓÏÜÞÙÝ�ÍÙØÝĀÜàËÖÙÝ�ÏØ�ÜÏÐÜÓÑÏÜËÍÓŇØ˛

2166
KCAL

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 30%�

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

500 ml

10-15
porciones

�Ï
ÍØ
ÙÖ
ÙÑ
ĜË
Ý�Î
ÏÖ�

ÒÏÐ
�AÛßÓÖÏÝ��ÒåvÏä

con verduras

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.

� �ËÍĜË�ÖÙÝ�ÍÒÓÖÏÝ�ÏØ�ÖÙÝ�
ÐÜËÝÍÙÝ�ÝÏÍÙÝ�ÎÏÔËØÎÙ�

� ͓�Í×�ÖÓÌÜÏÝ˜�×ĀÞÏÖÙÝ�ÏØ�ÖË�
ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ã�ÞåÚËÖÙÝ�
ÝÓØ�ËÚÖÓÍËÜ�×ßÍÒË�ÐßÏÜäË˛�
�ÏÔË�ÒÏÜàÓÜ�͓�ÎÏ�×ÓØßÞÙÝ˛�
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˾�ϭ�ÕÑ�ÎÏ�ÐÜÓÔÙÖÏÝ�
ÍÙÍÓØËÎÙÝ�ÍÙØ�ÍÏÌÙÖÖË�ã�
ßØ�ÚÙÍÙ�ÎÏ�ÝËÖ
˾�͓�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÍÏÌÙÖÖË�
ÚÓÍËÎË

˾�Ϭ�ÎÏ�ÞËäË�ÎÏ�ËÍÏÓÞÏ
˾�͓�ÜË×ÓÞËÝ�ÎÏ�ÏÚËäÙÞÏ�
ÚÓÍËÎÙ
˾�	ÓÏÖÙÝ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾�͓�ÐÜËÝÍÙÝ�ÎÏ�͔͑͑�Ñ�
ÏÝÞÏÜÓÖÓäËÎÙÝ�ã�ÍÙØ�
ÞËÚË�ÎÏ�×ÏÞËÖ
˾��ËÍÒËÍËÎÙÜ�ÎÏ�
ÐÜÓÔÙÖÏÝ

˾�͓�ÍËÍÏÜÙÖËÝ�ÑÜËØÎÏÝ
˾��ËÖË�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ
˾��ËÜÞĀØ�ÑÜËØÎÏ
˾��ÏÔÓÖÖË

���ÙØ�Ë�ÍËÖÏØÞËÜ�ÏÖ�ËÍÏÓÞÏ�ÏØ�ÏÖ�
ÝËÜÞĀØ˛��ÑÜÏÑË�ÖË�ÍÏÌÙÖÖË�ã�
×ËØÞĀØ�Ë�ÐßÏÑÙ�×ÏÎÓÙ�ÒËÝÞË�
ÛßÏ�ÝÏ�ÚÙØÑË�ÞÜËØÝÚËÜÏØÞÏ˛�

���ÓÏØÞÜËÝ�ÞËØÞÙ˜�ÖÖÏØË�ÖË�
ÍËÍÏÜÙÖË�Ë�Ϭ�ÚËÜÞÏ�ÎÏ�Ýß�
ÍËÚËÍÓÎËÎ�ÍÙØ�ËÑßË�ã�ÖÖÏàËÜ�
ËÖ�ÒÏÜàÙŲ̈

� �ÏÞÏ�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ�ÏØ�ÖË�
ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ã�ÞåÚËÖÙÝ�
ÝÓØ�ËÚÖÓÍËÜ�×ßÍÒË�ÐßÏÜäË˛�
�ÏÔË�ÒÏÜàÓÜ�͓�ÎÏ�×ÓØßÞÙÝ˛

���ÑÜÏÑË�ÏÖ�ÏÚËäÙÞÏ�ã�ÖÙÝ�ÐÜÓÔÙÖÏÝ˛�
�ËÍÒåÍËÖÙÝ �̃×ËØÞÏØÖÙÝ�ËÖ�
ÐßÏÑÙ�ÚÙÜ�ÍÓØÍÙ�×ÓØßÞÙÝ�ã�
ËÚËÑË˛

����ËÍĜË�ÖÙÝ�ÐÜÓÔÙÖÏÝ�ÏØ�ÖÙÝ�
ÐÜËÝÍÙÝ�ÝÏÍÙÝ�ÎÏÔËØÎÙ�͓�Í×�
ÖÓÌÜÏÝ�ã�ÚÜÙÍßÜËØÎÙ�ÛßÏ�ØÙ

� ÛßÏÎÏ�ËÓÜÏ�ËÞÜËÚËÎÙ˛

���ÙØ�ÖË�ËãßÎË�ÎÏ�ßØÙÝ�ÞÜËÚÙÝ�
ÎÏ�ÍÙÍÓØË˜�ÝåÍËÖÙÝ˜�ÍÙÖŇÍËÖÙÝ�
ÝÙÌÜÏ�ÖË�ÜÏÔÓÖÖË�ã�ÍÓĀÜÜËÖÙÝ�
ÍÙØ�ʨÜ×ÏäË˛�
ØÞÜÙÎŴÍÏÖÙÝ�ÎÏ�
ØßÏàÙ�ÏØ�ÏÖ�ËÑßË�ÒÓÜàÓÏØÎÙ�
ÚÏÜÙ�ÏÝÞË�àÏä�ÌÙÍË�ËÌËÔÙ�
ã�ÒÓĀÜàÏÖÙÝ�͖�×ÓØßÞÙÝ˛�
�ÓÏØÞÜËÝ�ÏÝÚÏÜËÝ˜�ÚÜÏÚËÜË�
ÙÞÜË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ËÖ�
ÞÓÏ×ÚÙ�ã�ÍßËÞÜÙ�ÒÓÏÖÙÝ˛

� �ËÍË�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ�ÎÏÖ�ËÑßË�
ÒÓÜàÓÏØÎÙ�ã�×ĀÞÏÖÙÝ�ÏØ�ÖË�
ÍËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ËÑßË�ÐÜĜË�ÍÙØ�ÖË

� ÞËÚË�ÒËÍÓË�ËÌËÔÙ �̃×ËØÞÏØÖÙÝ�
ËÝĜ�͒ �͑ÝÏÑßØÎÙÝ �̃àÙÖÞĀËÖÙÝ�ã�
ÎĀÔËÖÙÝ�ÏØÐÜÓËÜ�ÎÏØÞÜÙ�ÎÏÖ

� ËÑßË˛�

Recomendaciones:
˾� �Ý�×ßã�Ó×ÚÙÜÞËØÞÏ�ÛßÏ�ÏØàËÝÏÝ�ÖÙÝ�ÐÜÓÔÙÖÏÝ�ÓØ×ÏÎÓËÞË×ÏØÞÏ�
ÛßÏ�ÖÙÝ�ÜÏÞÓÜÏÝ�ÎÏÖ�ÐßÏÑÙ�ÚËÜË�ÛßÏ�ËŴØ�ÏÝÞĀØ�àËÚÙÜÓäËØÎÙ�ã�ÝÏ�
ÚßÏÎË�ÒËÍÏÜ�ßØ�ÌßÏØ�àËÍĜÙ˛

Conservación:
˾� ÙÝ�ÐÜÓÔÙÖÏÝ�ÏØ�ÍÙØÝÏÜàË�ÎÏÌÏØ�ÑßËÜÎËÜÝÏ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÙÝÍßÜÙ˜�
ÐÜÏÝÍÙ�ã�ÝÏÍÙ˛��ØË�àÏä�ËÌÓÏÜÞÙÝ�ÍÙØÝĀÜàËÖÙÝ�ÏØ�ÜÏÐÜÓÑÏÜËÍÓŇØ�
ã�ÍÙØÝŴ×ÏÖÙÝ�ÎÏ�ÚÜÏÐÏÜÏØÍÓË˜�ËØÞÏÝ�ÎÏ�ßØË�ÝÏ×ËØË˛

45 min

CADUCIDAD
3 meses

692 KCAL

500 ml

8
porciones

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 30%

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

en conserva

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.
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Limpiador Multiusos

Recomendaciones:
1.- El lauril sulfato de sodio irrita la nariz y garganta provocando tos y 

estornudos, aunque no es tóxico, es importante utilices cubrebocas.
2.- Protege sus manos con unos guantes de hule, para evitar el contacto 

con la sosa y el formol concentrado.
3.- Protege tu ropa con una bata para evitar que la sosa la llegue a 

maltratar.
4.- Utiliza este limpiador, diluido, para pisos y para superficies más 

sucias como las de la cocina sin diluir.

Conservación:
˾� �Ö×ËÍÏØË�ÏÖ�ÖÓ×ÚÓËÎÙÜ�×ßÖÞÓßÝÙÝ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÐÜÏÝÍÙ�ã�ÝÏÍÙ˜�ÐßÏÜË�ÎÏÖ�

alcance de los niños.

˾�͕�Ö�ÎÏ�ËÑßË�ÖÓ×ÚÓË
˾�͖�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ̩
˾�͕�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÐÙÜ×ÙÖ̩
˾�͕�ÍßÍÒËÜËÎÓÞËÝ�ÎÏ�ÒÓÎÜŇâÓÎÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ̩
˾�͓�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�ØËÜËØÔË̩
˾�ϭ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÍÙÖÙÜËØÞÏ�àÏÑÏÞËÖ�ØËÜËØÔË̩̩

̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�ÎÜÙÑßÏÜĜËÝ˛
̩̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÝßÚÏÜ×ÏÜÍËÎÙÝ�Ù�ÞÓÏØÎËÝ�ÎÏ�×ËÞÏÜÓËÝ�ÚÜÓ×ËÝ�ÎÏ�
ÜÏÚÙÝÞÏÜĜË˜�ÒÏÖËÎÙÝ�Ù�ÜÏÐÜÏÝÍÙÝ˛

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ßÌÏÞË�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ
˾��ßÌÜÏÌÙÍËÝ
˾��ßÍÒËÜË�ÍËÐÏÞÏÜË
˾��ßÍÒËÜË�ÝÙÚÏÜË
˾��×ÌßÎÙ
˾��ØàËÝÏ�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ�
� ÎÏ�͖�Ö�̙ÜÏßÞÓÖÓäË�
� ËÖÑßØÙ�àËÍĜÙ̚
˾��ËÖÙ�ÎÏ�
 madera
˾��ËäË�
 medidora

  �ÙÖŇÍËÞÏ�ßØ�ÍßÌÜÏÌÙÍËÝ˛�
�ÓÏÜÞÏ�ÏØ�ÖË�ÍßÌÏÞË�͓ ˛͖ �Ö�

 de agua y disuelve el lauril 
sulfato de sodio, agitando 
muy suavemente para 
evitar que se forme 
espuma. 

  �ÑÜÏÑË�ÖË�ÝÙÝË�ã�
continúa agitando muy 
suavemente hasta 
deshacerla.

  �ÑÜÏÑË�ÖË�ÏÝÏØÍÓË˜�
ËÝĜ�ÍÙ×Ù�ÏÖ�ÍÙÖÙÜËØÞÏ�
ã�ÏÖ�ÐÙÜ×ÙÖ˛��ÑÓÞË�
suavemente hasta que 
se observe el color 
uniforme.

  �ÙØ�ËãßÎË�ÎÏÖ�Ï×ÌßÎÙ�
vierte esta mezcla en 
la botella de plástico, 
inclinándola para 
que resbale por sus 
ÚËÜÏÎÏÝ�ã�ËÝĜ�ÏàÓÞËÜ�ÖË�
formación de espuma. 
Rellena el envase con 
ÏÖ�ËÑßË�ÜÏÝÞËØÞÏ˛��ËÚË�
y agita suavemente 
hasta que se distribuya 
perfectamente el color 
en el limpiador.

Consulta aquí el costo 
de esta Tecnología 
Doméstica Profeco.

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

obtienes un ahorro 

desde el 30% 

en comparación 

del producto 

comercial.

10 min

CADUCIDAD
6 meses

5 litros 
aprox.



20 min

CADUCIDAD
1 año

1 litro

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.
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˾�ϭ�ÞËäË�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�ÞÜÓÏÞËØÙÖË×ÓØË̩
˾�ϭ�ÞËäË�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ĀÞÏÜ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ̩
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ̩
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�àÓØËÑÜÏ�ÌÖËØÍÙ̩
˾�ϭ�Ö�ÎÏ�ËÑßË�ÖÓ×ÚÓË�
˾�͖͒�ÑÙÞËÝ�ÎÏ�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�Þß�ÚÜÏÐÏÜÏØÍÓË�̙ÙÚÍÓÙØËÖ̚�̩
˾�͕�ÑÙÞËÝ�ÎÏ�ÍÙÖÙÜËØÞÏ�àÏÑÏÞËÖ�̙ÙÚÍÓÙØËÖ̩̩̚

̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�ÎÜÙÑßÏÜĜËÝ˛
̩̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÝßÚÏÜ×ÏÜÍËÎÙÝ�Ù�ÞÓÏØÎËÝ�ÎÏ�×ËÞÏÜÓËÝ�ÚÜÓ×ËÝ�ÎÏ�
ÜÏÚÙÝÞÏÜÓË˜�ÒÏÖËÎÙÝ�Ù�ÜÏÐÜÏÝÍÙÝ˛

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

Champú para Ropa

˾�͓�ÞËäÙØÏÝ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�ÍÙØ�
� ÍËÚËÍÓÎËÎ�ÎÏ�͒�Ö�ÍËÎË�ßØÙ
˾�͓�ËÌËÞÏÖÏØÑßËÝ�
˾��ßÌÜÏÌÙÍËÝ

���ÏäÍÖË�ÏÖ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�
ÞÜÓÏÞËØÙÖË×ÓØË�ã�ÏÖ�
ÖËßÜÓÖ�ĀÞÏÜ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�
ÝÙÎÓÙ�ÏØ�ßØ�ÞËäŇØ�
ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�ã�×ßÏàÏ�
ÝßËàÏ×ÏØÞÏ�ÍÙØ�ÏÖ�
ËÌËÞÏÖÏØÑßËÝ�ÏàÓÞËØÎÙ�
ÛßÏ�ÝÏ�ÐÙÜ×Ï�ÏÝÚß×Ë˛�

���ÙÖŇÍËÞÏ�ÏÖ�ÍßÌÜÏÌÙÍËÝ�ã�
×ÏäÍÖË�ÍßÓÎËÎÙÝË×ÏØÞÏ�
ÏÖ�ËÑßË�ã�ÏÖ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�
ÎÏ�ÝÙÎÓÙ�ÏØ�ÙÞÜÙ�ÞËäŇØ˜�
ÏàÓÞËØÎÙ�ÛßÏ�ÝÏ�ÐÙÜ×Ï�
ÏÝÚß×Ë �̨�ØË�àÏä�
ÎÓÝßÏÖÞÙ�ÚßÏÎÏÝ�ÜÏÞÓÜËÜÞÏ�
ÏÖ�ÍßÌÜÏÌÙÍËÝ˛

���Ù×ÌÓØË�ÖËÝ�×ÏäÍÖËÝ�
ÎÏ�ÖÙÝ�ÚËÝÙÝ�ÚÜÏàÓÙÝ�
Ï�ÓØÍÙÜÚÙÜË�ÏÖ�àÓØËÑÜÏ˜�
ËÝĜ�ÍÙ×Ù�ÖË�ÏÝÏØÍÓË�ã�ÏÖ�
ÍÙÖÙÜËØÞÏ˜�ÝÓ�ÖÙ�ÎÏÍÓÎÏÝ˛ ���ÓĀÜÞÏÖË�ÎÏ�ÓØ×ÏÎÓËÞÙ�

ÏØ�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ˛��ËÚË�ã�
ÎÏÔË�ÏØÐÜÓËÜ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�
ÐÜÏÝÍÙ˛

Conservación:
˾� �Ö×ËÍÏØË�ÏÖ�ÍÒË×ÚŴ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÐÜÏÝÍÙ�ã�ÝÏÍÙ˜�ÐßÏÜË�ÎÏÖ�ËÖÍËØÍÏ�
ÎÏ�ÖÙÝ�ØÓĿÙÝ˛

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 30%�

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛



45 kg 30 min CADUCIDAD
6 meses
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˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ŇâÓÎÙ�ÎÏ�äÓØÍ̩
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÐĀÍßÖË�ÎÏ�×ËĜä̩
˾�͓�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÍÏÜË�ÌÖËØÍË̩
˾�͕�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�àËÝÏÖÓØË̩
˾�ϭ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÖË�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�Þß�ÚÜÏÐÏÜÏØÍÓË�
̙ÚßÏÎÏ�ÝÏÜ�ßØ�ÍÙØÞÜËÞÓÚÙ̩̩̚

̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�ÎÜÙÑßÏÜĜËÝ˛
̩̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÚÏÜÐß×ÏÜĜËÝ˛

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ËÝÙ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�
˾��ßÍÒËÜË�ÝÙÚÏÜË
˾��ßÍÒËÜË�ÍËÐÏÞÏÜË
˾��ËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ÍËÚËÍÓÎËÎ�ÎÏ�͓˛͖�Ö
˾��ËäŇØ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�ÍÙØ�ÍËÚËÍÓÎËÎ�͒˛͖�Ö
˾�͓�ÜÏÍÓÚÓÏØÞÏÝ�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ�ÍÙØ�ÞËÚË

���ÓÏÜÞÏ�ÏÖ�ŇâÓÎÙ�ÎÏ�äÓØÍ�
ã�ÏÖ�ËÖ×ÓÎŇØ�ÏØ�ßØ�àËÝÙ˜�
×ÏäÍÖË�ÍÙØ�ÖË�ËãßÎË�ÎÏ�
ßØË�ÍßÍÒËÜË˛�

���ÙØ�Ë�ÒÏÜàÓÜ�ÏÖ�ËÑßË�ÏØ�
ÖË�ÍËÍÏÜÙÖË�ÚËÜË�ÒËÍÏÜ�
ßØ�ÌËĿÙ��ËÜĜË �̨�ÙÖÙÍË�
ÎÏØÞÜÙ�ÏÖ�ÞËäŇØ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�
ã�ËÑÜÏÑË�ÖË�ÍÏÜË �̨�ßËØÎÙ�
ÝÏ�ÐßØÎË �̃ÓØÍÙÜÚÙÜÙÜË�ÖË�
ÏÝÏØÍÓË�ã�ËÑÓÞË�

� ÚÙÜ�͒ �͑ÝÏÑßØÎÙÝ�
� ÝÓØ�ÜÏÞÓÜËÜ�
� ÎÏÖ�ÌËĿÙ˛

����ÙÜ�ŴÖÞÓ×Ù˜�ÓØÍÙÜÚÙÜË�ÖË�
×ÏäÍÖË�ÎÏÖ�àËÝÙ�ËÖ�ÞËäŇØ�
ã�ËÑÓÞË�ÒËÝÞË�ÓØÍÙÜÚÙÜËŲ̈

����ÓĀÜÞÏÖË�ÎÏ�ÓØ×ÏÎÓËÞÙ�
ÏØ�ÖÙÝ�ÐÜËÝÍÙÝ˛��ËÚË�ã�
ÎÏÔË�ÏØÐÜÓËÜ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�
ÐÜÏÝÍÙ˛

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÓÏØÏ
Ý�ßØ�ahorro 

desde el 30%�

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

Recomendaciones:
˾� �ËÜË�ÒËÍÏÜ�ÛßÏ�ÖË�ÍÙØÝÓÝÞÏØÍÓË�ÝÏË�×åÝ�ÝßËàÏ˜�ÛßÓÞË�ßØ�ÚÙÍÙ�ÎÏ�ÍÏÜË�ÎÏ�
ÖË�ÐŇÜ×ßÖË�̙Ϭ�ÎÏ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�×ÏØÙÝ̚˛��Ó˜�ÚÙÜ�ÏÖ�ÍÙØÞÜËÜÓÙ˜�ÖË�ÎÏÝÏËÝ�×åÝ�
ʨÜ×Ï˜�ËÑÜÏÑË�ßØ�ÚÙÍÙ�×åÝ�̙Ϭ�ÎÏ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�×åÝ̚˛

˾� �ßÏÎÏÝ�ÜÏßÞÓÖÓäËÜ�ËÖÑŴØ�ÏØàËÝÏ�àËÍĜÙ�ã�ÖÓ×ÚÓÙ�ÎÏ�ÎÏÝÙÎÙÜËØÞÏ˜�ÍÙØ�Ā×ÌÙÖÙ�
ã�ÞËÚË˛

Conservación:
˾� �Ö�ËØÞÓÞÜËØÝÚÓÜËØÞÏ�ÏØ�ÌËÜÜË�ÝÏ�ÎÏÌÏ�ËÖ×ËÍÏØËÜ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÐÜÏÝÍÙ�ã�ÝÏÍÙ˛�
�ßÏÎÏ�ÝÏÜ�ÏÖ�ÌÙÞÓÛßĜØ�ÎÏÖ�ÌËĿÙ˛

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.

Antitranspirante
en barra
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Especial PROCEDIMIENTO

Si quieres ver esta y otras 
Tecnologías suscríbete  a nuestro 

canal de YouTube     

Cuando la manteca de karité esté 
líquida añádela al tenso activo (que 
seguirá a baño María) y mezcla hasta 
incorporar perfectamente.

5 64 Remueve el tensoactivo para que no 
se formen grumos.

Mezcla la miel con la cúrcuma hasta 
incorporar perfectamente.

87 9Agrega la miel con la cúrcuma y 
mezcla hasta homogeneizar el color 
(parecido al de la mostaza).

Añade el ácido esteárico cuando 
esté líquido (debe ser lo útimo en 
añadirse) y mezcla. La consistencia 
se tornará viscosa.

 Retira la mezcla del baño María 
una vez que esté completamente 
incorporada.

10 11 12Espera a que la mezcla enfríe un 
poco a temperatura ambiente.
Añade 100 gotas del aceite 
esencial.

Rellena los moldes o los vasos de 
plástico flexibles con la mezcla 
tibia ayudándote de la espátula, 
asienta la mezcla golpeando los 
moldes contra la mesa. 

Espera 24 horas, desmolda y 
estará listo.

Colócate el cubrebocas y añade el 
agua al tensoactivo SCI en un tazón 
grande.

1 2 Ponlo a baño María en una cacerola 
tapada para que las gotas de agua 
formadas por la condensación 
ayuden a hidratarlo y puedas 
mezclarlo. 

3 Pon a baño María la manteca de 
karité y el ácido esteárico sin tapar 
y por separado. Cuida que al ácido 
esteárico no le caiga agua.

20 min

CADUCIDAD
1 año

1.2 kg

˾�͖͑͑�Ñ�ÞÏØÝÙËÍÞÓàÙ���
̩
˾�͓͑͑�Ñ�ÎÏ�åÍÓÎÙ�ÏÝÞÏåÜÓÍÙ̩�
˾�͕͒͑�Ñ�ÎÏ�×ËØÞÏÍË�ÎÏ�ÕËÜÓÞĀ̩�
˾�͖�Ñ�ÎÏ�ÍŴÜÍß×Ë
˾�͒͑͑�ÑÙÞËÝ�ÎÏ�ËÍÏÓÞÏ�ÏÝÏØÍÓËÖ̩�
˾�͓͑͑�×Ö�ÎÏ�ËÑßË�
˾�͖͒͑�Ñ�ÎÏ�×ÓÏÖ�ÚßÜË�ÎÏ�ËÌÏÔË

̩��Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�
droguerías.

˾��ÙÖÎÏÝ�ÎÏ�ÝÓÖÓÍŇØ�ÚËÜË�ÍßÚÍËÕÏÝ˜�
si no cuentas con ellos puedes 
ocupar vasos de plástico flexible 
˾��ßÌÜÏÌÙÍËÝ
˾��ÝÚåÞßÖË
˾�͒�ÞËäŇØ�ÑÜËØÎÏ
˾�͔�ÞËäÙØÏÝ�ÚÏÛßÏĿÙÝ
˾�͔�ÍËÍÏÜÙÖËÝ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

Al 
elaborar esta 

Tecnología obtienes 
un ahorro desde el 

30% en comparación 
del producto 

comercial.

Conservación:
Almacena el champú en un lugar fresco y seco, 
fuera del alcance de los niños.

Adriana López Pérez
Química Especialista en Cosmética 
Natural de la Colmena.

Sandra Corales Hernández
 Apicultora Promotora de 

la Cultura e Importancia de las 
�ÌÏÔËÝ˛

�ÌÏÔËÝ�ÎÏ��ËÜÜÓÙ�ÏÝ�ßØË�Ï×ÚÜÏÝË�ÔÙàÏØ˜�
en Xochimilco, que ha encontrado 

en el oficio de la apicultura el 
valor de la comunidad y la 

importancia de la colmena 
para la sociedad y el 

medio ambiente.

Åbëjå
Mïël dë

Champú Sólido a base de

por 
Pieza
$ 20
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Con las pinzas y otro trapo saca los 
frascos y las tapas.

Déjalos escurrir sobre la rejilla 
hasta que sequen. 

Apaga, destapa y deja enfriar.

Mete un trapo pequeño a la cace-
rola, los frascos y las tapas.

Añade agua hasta tapar y deja que 
hierva.

Deja transcurrir 15 minutos.

Procedimiento

Suscríbete a nuestro 
canal de YouTube 

   

Ya sea que hagas salsas, mermeladas, 
jaleas, chiles en vinagre o puré de tomate 
es importante que antes de envasarlos 
esterilices los frascos donde los guardarás. 
Realiza este paso a la par que haces la 
conserva.

Utensilios
˾��ÜËÝÍÙÝ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�ÍÙØ�ÞËÚË�×ÏÞåÖÓÍË
˾��ËÍÏÜÙÖË�ÍÙØ�ÞËÚË
˾��ÜËÚÙÝ
˾��ÓØäËÝ�ÚËÜË�ÚËØ
˾��ÏÔÓÖÖË
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de Conservas

Envasado

Mete la rejilla y un trapo pequeño 
en la olla y vierte 2 tazas de agua.

Llena los frascos con el producto  
dejando 1 cm libre.

Cierra los frascos y hiérvelos por 10 
minutos dentro de la olla tapada, con 
la válvula puesta y a fuego medio.

Saca los frascos con la ayuda de 
las pinzas y un trapo.

Colócalos de cabeza sobre un trapo y 
déjalos así durante 8 horas. 

Si quieres emprender tu negocio de conservas, esta Tecnología te 
será de gran utilidad.

Con esta técnica alargarás la vida útil 
de tus conservas. Guárdalas en un 
lugar fresco y seco y una vez que hayas 
abierto el producto refrigéralo para que 
te dure una semana.

Utensilios
˾��ÖÖË�ÎÏ�ÚÜÏÝÓŇØ�ÍÙØ�ÜÏÔÓÖÖË̩�
˾��ÜËÚÙÝ
˾��ÓØäËÝ�ÚËÜË�ÚËØ
̩�Ó�ØÙ�ÞÓÏØÏÝ�ÙÖÖË�ÎÏ�ÚÜÏÝÓŇØ�ÚßÏÎÏ�ÝÏÜ�ßØË�ÙÖÖË�
convencional sin rejilla.

Procedimiento

�ËÝËÎÙ�ÏÝÞÏ�ÞÓÏ×ÚÙ�ËÚËÑË �̃ÎÏÔË�
enfriar hasta que salga todo el vapor 
y destapa.
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Procedimiento

Lava las semillas que ocuparás y 
déjalas secar 7 días.

Llena con sustrato el huacal hasta 
10 cm antes del borde.

Ajusta el costal o la playera vieja a 
manera de que cubran el huacal por 
dentro y salgan unos 8 cm por lado*.

Siembra 4 semillas juntas a una 
profundidad de tres veces el tamaño 
de una semilla. Por ejemplo, si mide 

Asegúrate que le dé el sol 
directamente unas 5 horas diarias.

Protege tu huerto de fuertes lluvias, 
granizadas o frío.

Con un aspersor riega sin que se 
encharque el agua.

Revisa que el sustrato se mantenga 
húmedo introduciendo un poco tu 
dedo índice. Si se adhiere sustrato 
húmedo está bien; si no, es que hace 
falta riego.

Para sembrar más semillas deja 15 
cm de separación entre cada punto 
de siembra. Utiliza el bolígrafo para 
calcular la distancia.

En lo que salen los primeros brotes 
riega con el aspersor, temprano por la 
mañana y al atardecer. Los primeros 7 
días riega diario. 

5 mm deberás sembrar a 1.5 cm. Ayúdate 
del bolígrafo.

*Puedes sustituir el huacal preparado con una bolsa 
reutilizable del supermercado o una cubeta.

Suscríbete a nuestro 
canal de YouTube 

   

Huerto
en Casa
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. Herramientas
˾ Tijeras
˾ Bolígrafo
˾ Aspersor

Por 
primera vez en 

su historia, Profeco 
cuenta con un Huerto y 

todos nuestros Platillos 
Sabios tendrán 

ingredientes 
de él.

No necesitas un jardín, puede ser una 
ventana, balcón, terraza o patio.

˾ 4 semillas de lo que quieras 
sembrar. Puedes empezar con 
lo que consumas en casa (chile o 
jitomate, por ejemplo)
˾ Huacal de madera
˾ Costal o playera vieja
˾ *Sustrato
* Fibra de coco, tierra de composta, agrolita 

o perlita blanca, peat moss o turba y 10% 
de humus de lombriz.

Si no puedes conseguir sustrato utiliza 
tierra de alguna maceta vieja y mézclala 
con hojarasca seca. También puedes 
añadir un poco de grava, tezontle o 
rocas muy pequeñas para ayudar a la 
aireación de las raíces.

 
María Fernanda Méndez Aldama  
Titular de Soy tu Huerto

Allan López Specia 
Agrónomo

Soy tu Huerto busca fomentar la reconexión 
con la naturaleza de formas diferentes con la 
intención de ayudar a nuestro planeta, nuestro 
país, nuestra Ciudad de México y nuestra 
sociedad trabajando con productores mexicanos.

En colaboración con:

Materiales



gob.mx/profeco

en adoboen adobo
Ingredientes:

Rendimiento: 700 g            Tiempo de preparación: 30 minutos Caducidad: 1 año             Costo aproximado por 100 g:  $ �0.00

Chiles chipotlesChiles chipotles

de agua, al hervir apaga el 
fuego, agrega los chipotles 
y tapa, déjalos remojar 
por aproximadamente 
diez minutos para que se 
ablanden.

4 Retira cuatro chiles, procura 
escoger los más maltratados 
o abiertos, quítales el rabillo
y licúalos junto con el puré de
tomate. Pasa por un colador
y reserva.

5 En otra cacerola vierte el 
aceite y ponla al fuego. 
Cuando esté caliente pero 
sin que llegue a humear, 
agrega la cebolla y agita 
frecuentemente hasta que 
se acitrone. Añade el puré de 
tomate colado, la sal, azúcar, 
clavos y pimienta. Mantén al 
fuego por tres minutos más.

6 Escurre los chipotles y 
vacíalos a la cacerola con 
el puré. Agrega el resto del 
agua y el vinagre. Tapa y deja 
hervir a fuego bajo por cinco 
minutos más.

7 Con ayuda de las pinzas, 
acomoda los chiles en los 
frascos. Agrega el adobo y 
deja un espacio de 1 a 1 ½ 
centímetros y de inmediato 
tapa. Pon los frascos de 
cabeza, colocando la tapa 
sobre la mesa y déjalos 
en esta posición por cinco 
minutos. Transcurrido este 
tiempo, regrésalos a su 
posición normal.

Una vez abiertos requieren 
refrigeración y consumirlos 
antes de un mes.

Para desinfectar los chiles:
• Media cucharada de cloro en

dos litros de agua

Utensilios:
• 2 frascos de 300 mililitros

previamente esterilizados
• 2 cacerolas con capacidad

de 2 litros
• Licuadora
• Colador
• Cucharón
• Pinzas
• Cuchara

Procedimiento: 
1 Lava los chipotles al chorro 

de agua.
2 Sumérgelos por dos minutos 

en la solución desinfectante 
de cloro y retira.

3 En una cacerola vacía 2 tazas 

• 300 g de chiles chipotles secos
• 3 ½  (375 ml) tazas de agua
• ¼ (60 ml) de taza de vinagre blanco
• 2 (20 ml) cucharadas de aceite vegetal
• ½ (60 g) cebolla mediana, cortada en

rebanadas muy delgadas
• 1 taza  (250 ml) de puré de tomate
• ½ cucharadita de sal
• ¼  de cucharadita de azúcar
• 2 clavos de olor
• 5 pimientas gordas



http://ranchosanmartin.com.mx/
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Ya sea para tu casa o para emprender,
te decimos cómo hacer:

En colaboración con

Rancho San Martín 
Esencias Naturales

Es una organización agroindustrial 
diseñada y creada para impulsar 

la producción de flores aromáticas 
y el cuidado del medio ambiente 

mediante el aprovechamiento 
forestal generando sinergias con 

productores dentro y fuera 
de la región del estado 

de Puebla.
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˾�͒�ÕÑ�ÎÏ�ÑÖÓÍÏÜÓØË�àÏÑÏÞËÖ�ÌËÝÏ�ËÍÏÓÞÏ�ÎÏ�ÍÙÍÙ�
(presentación sólida)*
˾�͔�×Ö�ÎÏ�ËÍÏÓÞÏ�ÏÝÏØÍÓËÖ�ÎÏ�ÖËàËØÎË̩
˾��ÙÖÙÜËØÞÏ�àÏÑÏÞËÖ�×ÙÜËÎÙ
˾��ÖÍÙÒÙÖ�ÏÞĜÖÓÍÙ

̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�ÎÜÙÑßÏÜĜËÝ˛

˾��ßÍÒÓÖÖÙ
˾��ËÌÖË�ÚËÜË�ÚÓÍËÜ
˾��ËäŇØ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�Ù�ÞËäË�×ÏÎÓÎÙÜË�ÎÏ�͒�Ö
˾��ßÍÒËÜË�
˾��ÙÖÎÏÝ�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ�ʮÏâÓÌÖÏ�ÍÙØ�ÍËÚËÍÓÎËÎ�ÎÏ�͒͑͑�Ñ˛�
 Si no cuentas con ellos puedes ocupar otros 
ÜÏÍÓÚÓÏØÞÏÝ�ÚÖåÝÞÓÍÙÝ�ʮÏâÓÌÖÏÝ˛�
˾��ÝÚÏÜÝÙÜ�ÚÏÛßÏĿÙ�

Procedimiento

�ÙÜÞË�ÏØ�ÍßÌÙÝ�ÚÏÛßÏĿÙÝ�ÖË�ÑÖÓÍÏÜÓØË˛ �ĀÞÏÖË�ËÖ�×ÓÍÜÙÙØÎËÝ�ÎßÜËØÞÏ�͒�
minuto y mueve en forma de 8. Haz 
ÏÝÞÙ�ßØËÝ�͗�àÏÍÏÝ�Ù�ÒËÝÞË�ÛßÏ�ÝÏ�ÒËãË�
disuelto por completo**.

�ËÍĜËÖË�ËÖ�ÞËäŇØ�Ù�ÞËäË�×ÏÎÓÎÙÜË˛

�ÙÍĜË�ßØ�ÚÙÍÙ�ÎÏ�ËÖÍÙÒÙÖ�ÚËÜË�ÛßÓÞËÜ�
ÖËÝ�ÌßÜÌßÔËÝ�ÛßÏ�ÚßÎÓÏÜÙØ�ÒËÌÏÜÝÏ�
formado.

�ËÍĜË�ÏØ�ÖÙÝ�×ÙÖÎÏÝ˛

�ÝÚÏÜË�͔͑�×ÓØßÞÙÝ�ã�ÎÏÝ×ÙÖÎË Puedes envolverlos en plástico 
adherente.

�ÑÜÏÑË�͗͑�ÑÙÞËÝ�ÎÏÖ�ËÍÏÓÞÏ�ÏÝÏØÍÓËÖ˛

�Ó�ÖÙ�ÎÏÝÏËÝ�ÎÏÍÙÜË�ÍÙØ�ʮÙÜÏÝ�
deshidratadas de lavanda.

�ÑÜÏÑË�ÏÖ�ÍÙÖÙÜËØÞÏ�àÏÑÏÞËÖ�ÑÙÞË�Ë�
gota hasta obtener el color deseado.

Vuelve a rociar un poco de alcohol.

Suscríbete a nuestro 
canal de YouTube 

   

**Una opción al horno de microondas es el baño 
�ËÜĜË˛��Ø�Ë×ÌÙÝ�ÍËÝÙÝ�ÍßÓÎË�ÛßÏ�ÖË�ÑÖÓÍÏÜÓØË�ØÙ�
hierva.

Ingredientes

Utensilios

 Tiempo de elaboración:�͒�ÒÙÜË
 Costo: ͚͕̿˛͕͒
 Rendimiento: ͙�ÔËÌÙØÏÝ�ÎÏ�͒͑͑�Ñ
 Caducidad: 6 meses

Jabón de Esencia deLavanda



* Coloca un trapo encima de los tamales antes de 
tapar la vaporera. Para saber que ya están listos, 
las hojas deben despegarse sin trabajo.

Ayocote
El más grande de los frijoles de 
México, del que existen muchas 
variedades. Miden desde 2 cm de 
largo. Los hay de colores morado, 
café, rojo y pintos, según la región.
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Ya sea para tu casa o para emprender, 
te decimos cómo hacer:

PROCEDIMIENTO
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Extiéndelo a medio centímetro 
de grosor.

Agrega la mitad de la manteca 
a los ayocotes molidos y reserva.

Amasa el nixtamal con el resto de la 
manteca, sal y el polvo para hornear.

Unta los ayocotes molidos sobre el 
nixtamal extendido.

Enrolla todo. Corta con tu mano usando el tamaño 
de tu puño para la medida del tamal.

Cuécelos al vapor durante 1 hora*. Envuélvelos con las hojas 
para tamal. 

˾�͒�ϭ�ÕÑ�ÎÏ�×ËÝË�ÎÏ�ØÓâÞË×ËÖ
˾�͒�ÕÑ�ÎÏ�ËãÙÍÙÞÏÝ�ÍÙÍÓÎÙÝ�ÍÙØ�

tequesquite y molidos con una pizca de 
anís
˾�͓͖͑�Ñ�ÎÏ�×ËØÞÏÍË�ÎÏ�ÍÏÜÎÙ
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÚÙÖàÙ�ÚËÜË�ÒÙÜØÏËÜ
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎË�ÎÏ�ÝËÖ�ÎÏ�×ÏÝË
˾�	ÙÔËÝ�ÚËÜË�ÞË×ËÖ�

˾��ËÚÙÜÏÜË
˾��ÜËÚÙ

INGREDIENTES

UTENSILIOS

 Tiempo de elaboración: 2 horas

 Costo: ͚͖̿˛͚͚
 Rendimiento: ͖͑�Ë�͗͑�ÞË×ËÖÏÝ
 Caducidad: 1 semana

Tamales de 
ayocoTe

Suscríbete a nuestro 
canal de YouTube 

   

En colaboración con:

En el recorrido de la Ruta de la Milpa, del chef Jorge 
Córcega, podrás conocer las riquezas naturales, 
tradiciones y sabores de la alcaldía Milpa Alta, en la 
CDMX, y aprender a elaborar nixtamal, tortillas de 
maíz blanco, rojo o azul y tamales de ayocote.
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Ya sea para tu casa o para emprender, 
te decimos cómo hacer:

PROCEDIMIENTO
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Agrega el maíz y deja hervir.Lava el maíz. Coloca 2 litros de agua en una olla con 
5 g de cal para nixtamal. 

 Tiempo de elaboración: 2 horas.   
 La masa requiere reposo de 
 12 horas. 

 Costo: $11.56

 Rendimiento: 20 tortillas. 
 Caducidad: 1 semana

Nixtamal
˾�͒�ÕÑ�ÎÏ�×ËĜä�ÚËÜË�ØÓâÞË×ËÖ
˾�͖�Ñ�ÎÏ�ÍËÖ�ÚËÜË�ØÓâÞË×ËÖ
˾�͓�ÖÓÞÜÙÝ�ÎÏ�ËÑßË

˾��ÖÖË

INGREDIENTES

HAZ TUS TORTILLAS

UTENSILIOS

Cuando el pellejuelo se le 
despegue, apaga.

Deja reposar mínimo 12 horas. Retira el agua y lleva a moler a 
un molino*.
*Puedes hacerlo en tu casa con un molino manual 
para nixtamal moliendo 3 veces.

Nixtamal
Maíz cocido en agua con cal (para 
nixtamal) y molido posteriormente. 
Se trata de una técnica heredada de 
la época prehispánica.

Cuécelas en el comal.Con la ayuda de la máquina para 
hacer tortillas haz las tortillas**.
**Si no tienes máquina ayúdate de dos platos.

Utensilios
˾��åÛßÓØË�ÚËÜË�ÒËÍÏÜ�ÞÙÜÞÓÖÖËÝ
˾��Ù×ËÖ

Laurencia Melo Agordo 
Maestra Tortillera
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Ya sea para tu casa o para emprender, te 
decimos cómo hacer:

PROCEDIMIENTO
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Agrega las semillas de girasol y los 
cacahuates moviendo de vez en 
cuando durante 10 minutos y sacando 
la charola cada vez.

Forra el fondo de la charola con el 
papel y coloca la avena encima.

Mete al horno a 180oC a que dore 
moviendo cada 10 minutos sacando la 
charola cada vez.

Agrega el amaranto, mezcla 
perfectamente y mueve 
ocasionalmente  durante 10 minutos. 
Cuida que no se queme.

En un recipiente mezcla la miel 
con el aceite y vacíalos sobre los 
ingredientes de la charola. 

Mezcla perfectamente y deja 5 
minutos más dentro del horno.

Saca la charola del horno, 
distribuye los ingredientes.

Compactálos bien y deja enfriar 
completamente.

Con una pala de madera corta las 
barritas comenzando por la mitad 
(en la parte más larga) y después 
cada 4 cm.

˾�250 g de avena
˾�₁⁄₃ de tz de semillas de girasol
˾�₁⁄₃ de tz de cacahuates
˾�₁⁄₃ de tz de amaranto
˾�₁⁄₃ de tz de aceite de canola
˾�₁⁄₃ de tz de jarabe de agave

INGREDIENTES

UTENSILIOS

 Tiempo de elaboración: 1 hora
 Caducidad: 3 meses
 Rendimiento: 14 barritas
 Costo:  $31.80

Barras de 

avena

Suscríbete a nuestro 
canal de YouTube 

   

˾��ÒËÜÙÖË�ÎÏ�29 x 21.5cm 
˾��ËÚÏÖ�ÚËÜË�ÒÙØÏËÜ�ã�ÍÙÍÓØËÜ�
˾��ËÖË�ÎÏ�×ËÎÏÜË
˾��ßËØÞÏ�ÚËÜË�ÞÙ×ËÜ�ÍÙÝËÝ�ÍËÖÓÏØÞÏÝ



15 min

CADUCIDAD
6 meses

500 ml
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˾�͓�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ËÑßË
˾�ϭ�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÍËÜÌÙâÓ×ÏÞÓÖ�ÍÏÖßÖÙÝË�̙���̚
˾�͓�ÍßÍÒËÜËÎËÝ�ÎÏ�ÑÖÓÍÏÜÓØË�ÚßÜË�̩�
˾�͒�ÍßÍÒËÜËÎÓÞË�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ̩
˾�͒�Ϯ�ÞËäË�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ĀÞÏÜ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ�̙ÞË×ÌÓĀØ�
ÝÏ�ÖÖË×Ë��ÏâËÚŇØ�͖̩̚
˾��ØËÝ�ÑÙÞËÝ�ÎÏ�ÏÝÏØÍÓË�ÎÏ�ÍĜÞÜÓÍÙÝ�
˾��ÙÖÙÜËØÞÏ�àÏÑÏÞËÖ�ËØËÜËØÔËÎÙ�̩̩

̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÐËÜ×ËÍÓËÝ�ÏÝÚÏÍÓËÖÓäËÎËÝ�Ù�ÎÜÙÑßÏÜĜËÝ˛
̩̩�Ï�àÏØÞË�ÏØ�ÝßÚÏÜ×ÏÜÍËÎÙÝ�Ù�ÞÓÏØÎËÝ�ÎÏ�×ËÞÏÜÓËÝ�ÚÜÓ×ËÝ�ÎÏ�
ÜÏÚÙÝÞÏÜĜË˜�ÒÏÖËÎÙÝ�Ù�ÜÏÐÜÏÝÍÙÝ˛

INGREDIENTES

UTENSILIOS

PROCEDIMIENTO

˾��ËäŇØ�ÎÏ�àÓÎÜÓÙ�ÍÙØ�
� ÍËÚËÍÓÎËÎ�ÎÏ�͒�Ö
˾��ÙÞÏÖÖË�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ�
� ÍÙØ�ÍËÚËÍÓÎËÎ�ÎÏ�
� ͖͑͑�×Ö
˾��ËÞÓÎÙÜ�ÎÏ�ÑÖÙÌÙ

���ÓÏÜÞÏ�ÏÖ�ËÑßË�ÏØ�ÏÖ�ÞËäŇØ�ã�ËÑÓÞË�ÍÙØ�ÏÖ�ÌËÞÓÎÙÜ�ÎÏ�
ÑÖÙÌÙ�ÐßÏÜÞÏ×ÏØÞÏ�×ÓÏØÞÜËÝ�ËÑÜÏÑËÝ�ÚÙÍÙ�Ë�ÚÙÍÙ�ÖË�
ÍËÜÌÙâÓ×ÏÞÓÖ�ÍÏÖßÖÙÝË˛

���ÓÏØÞÜËÝ�ËÑÓÞËÝ�
ÝßËàÏ×ÏØÞÏ�ËÑÜÏÑË�
ÖË�ÑÖÓÍÏÜÓØË �̃ÏÖ�ÖËßÜÓÖ�
ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ �̃ÖËßÜÓÖ�
ĀÞÏÜ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ �̃ÖË�
ÏÝÏØÍÓË�ã�ÏÖ�ÍÙÖÙŲ̈

���ÓÏÜÞÏ�ÏÖ�ÔËÌŇØ�ÏØ�ÖË�
ÌÙÞÏÖÖË�ÎÏ�ÚÖåÝÞÓÍÙ˛

Recomendaciones:
˾� �Ø�ÖßÑËÜ�ÎÏ�ÖËßÜÓÖ�ÝßÖÐËÞÙ�ÎÏ�ÝÙÎÓÙ�ÚßÏÎÏ�ßÞÓÖÓäËÜÝÏ�ϭ�ÌËÜÜË�ÎÏ�ÔËÌŇØ�ØÏßÞÜÙ�
ÜËÖÖËÎÙ�̙͖͑�Ñ�ËÚÜÙâÓ×ËÎË×ÏØÞÏ̚˛��Ö�ÔËÌŇØ�ÎÏÌÏ�ÜËÖÖËÜÝÏ�ã�ÎÓÝÙÖàÏÜÝÏ�ÏØ�ÏÖ�
ËÑßË�ÍËÖÓÏØÞÏ˜�ËÑÜÏÑËØÎÙ�ÎÏÝÚßĀÝ�ÏÖ�ÜÏÝÞÙ�ÎÏ�ÖÙÝ�ÓØÑÜÏÎÓÏØÞÏÝ˛��Ö�ÜÏÝßÖÞËÎÙ�
ÝÏÜå�ßØ�ÔËÌŇØ�ÙÚËÍÙ˛

Conservación:
˾� �Ö�ÔËÌŇØ�ÖĜÛßÓÎÙ�ÝÏ�ÎÏÌÏ�ËÖ×ËÍÏØËÜ�ÏØ�ßØ�ÖßÑËÜ�ÐÜÏÝÍÙ�ã�ÝÏÍÙ˜�ÐßÏÜË�ÎÏÖ�
ËÖÍËØÍÏ�ÎÏ�ÖÙÝ�ØÓĿÙÝ˛�

�Ö�ÏÖËÌÙ
ÜËÜ�

ÏÝÞË��Ï
ÍØÙÖÙÑĜ

Ë�

ÙÌÞÏØÎ
ÜåÝ�ßØ ahorro 

superior al 40%�

ÏØ�ÍÙ×
ÚËÜËÍÓŇ

Ø�

ÎÏÖ�ÚÜÙÎ
ßÍÞÙ�

ÍÙ×ÏÜÍ
ÓËÖ˛

para manos

Consulta aquí el costo de esta 
Tecnología Doméstica Profeco.


