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Ya sea para tu casa o para emprender,

te decimos como hacer:

CHORIZO

@ Tiempo de preparacion: 1 v hrs. requiere reposo y maduracién de 2 das
© Costo: $138.25 & Porciones: 9 porciones (@) Keal: 1122 kcal

— A [ ———

*500 g de carne de cerdo molida

* 350 g de carne de res molida

*150 g de papada de cerdo* congeladay
partida en trozos muy finos

* 2 cucharadas de sal de mesa

* 4> cucharadas de pimentén molido
(paprika)

*Yade cucharada de ajo en polvo

*Yade cucharada de pimienta negra
molida

* Y4 cucharada de comino en polvo

* %4 de cucharada de orégano seco

* Ve de cucharadita de mejorana
enpolvo

* /s de cucharadita de tomillo en
polvo

* 2 hojas de laurel en trozos pequefios

*1.5mde tripanatural

* /2 taza de vinagre blanco

* Va de cucharadita de sal de cura

*Se consigue en tocinerias.

— N

*1tazon de vidrio *1cucharade
con capacidad madera
de 4 litros *1tazamedidora
*1cuchara * Tijeras
sopera * Hilo cafiamo
*1machacador * Aguja
de frijoles *1decorador
* Plastico para dereposteri(a
alimentos (dispensador
*1trozode jeringa)
manguera

&)

En eltazon mezcla 4 cucharadas de
vinagre, lasal de mesay lasalde cura,
agitando con la cuchara soperapara
que se disuelvan.

Tapaelrecipiente con plastico
paraalimentos y deja reposar enel
refrigerador pori12horas.

Tomaunaporcion de tripa e introducela
poco apoco plisandola sobrela
manguera de manera que quede por
fuera. Deja sueltos unos 5cmyanudael
extremo con el hilo cafiamo.

1 Para madurar al chorizo es
necesario colgarlo por dos dias en
un lugar templado, procurando que

no haya corrientes de aire.

Agregaelresto de los condimentos:
pimentdn, ajo, pimienta, comino,
orégano, mejorana, tomilloy laurel
para hacer la salmuera.

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.

Colocala carne en porciones pequefias
dentro del decoradory empuja poco
apoco. Mientras va saliendo la carne,
jalalatripa cuidadosamente para que
no quede demasiado apretaday evitar
que serompa.

1 El chorizo que se mantiene colgado
atemperatura ambiente tiene una
vida util deunmes.

Afiade la carne moliday la papada
de cerdo. Ayudate del machacadory
mezcla.

Una vez limpia déjalaremojar en
vinagre por 10 minutos. Esto ayudara
aquitar su olor caracteristico.

Revisa que no queden burbujas de
aire en la carne embutida. Sinotas
alguna, pincha conla agujay haz
presion alrededor del orificio para
sacar el aire acomodando la carne.
Anuda latripacadal0o15cmconel
hilo cafiamo.

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
PROFECO®
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Tecnologia

DomestlcaDROFEco @Mta/de (l)(m

INGREDIENTES

* 3 V4 cucharadas de agua
*1cucharada de glicerina pura®
* 1 cucharadita de lauril sulfato de sodio*

* V2 cucharadita de carboximetil celulosa™
* V4 cucharadita de carbonato de magnesio*

* V4 de cucharadita de mentol*
* 4 gotas de esencia de menta*

* La punta de una cucharadita de fluoruro de sodio

*De venta en farmacias especializadas o droguerias.

UTENSILIOS

* Batidor de globo
* Tarro de plastico de 150 ml para envasar

S © 6

10ML 20MIN CADUCIDAD
6 MESES
(ESTIMADA)

e\3077
e Tecnologia
duc Domeéstica rroreco

PASTA DE
DIENTES

PROFECO

0CURADURIA FEDERAL
DEL CON:

PROCEDIMIENTO

!1—- \lb//

€D Vierteeneltazonel () Sindejar de agitar

agua, laglicerinay el agrega el carbonato de
mentol. Agita con el magnesio, el fluoruro
batidor de globo hasta de sodioy laesenciade
que se disuelvan los menta.

cristales.

— t_

rAst peoiETes
nnnnnnn

) Agregaellaurilsulfato ) Agregapocoapoco la

de sodioy agita carboximetil celulosa

suavemente hasta mientras contintas

disolverlo. agitando suavemente
con el batidor de globo.
Envasa.

Recomendaciones:

* Puedes adicionar un ¥4 de cucharadita de bicarbonato a la pasta.

* Puedes cambiar la esencia de menta por alguna de otro sabor como canela.

* No se recomienda su uso en nifios menores a 6 afios, si es el caso no
excedas la cantidad de una gota. Para una férmula infantil omita el mentol
y afiade una esencia de frutas (cereza, por ejemplo).

Conservacion:
* Lapastade dientes deberd conservarse en un lugar fresco, seco y fuera del
alcance de los nifios.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.
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Tecnologia
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INGREDIENTES

*1kgde jitomate Saladet,
maduroy picado en
trozos pequefios

*1diente de ajo
finamente picado

* %4 de cebolla mediana

* Saly pimienta
*1cucharada de aceite
vegetal comestible

mejorana, tomillo,
orégano, albahacay

picada en medias lunas mejorana)
*1tazade puré detomate < Hielos

comercial

UTENSILIOS

» 2 frascos de 500 ml * Cuchillo

con tapa de metaly e Licuadora

esterilizados * Tabla para picar
* 2 cacerolas * Sartén pequefio
* Cuchara de cocina * Rejilla

1LITRO

THORA

Tecnologia
Domeéstica

CADUCIDAD ~
3MESES

TOMATE

PROFECO

432 KCAL

8
PORCIONES

Recomendaciones:

» Es muy importante que envases el puré de tomate
inmediatamente que los retires del fuego para que aun esté
vaporizando y se pueda hacer un buen vacio.

Conservacion:

« El puré de tomate se debe conservar en un lugar frescoy
seco. Una vez abierto debes mantenerlo en refrigeraciony
consumirlo, de preferencia, antes de una semana.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.

* Hierbas de olor (laurel,

Pon a calentar una cacerola con
el aceite. Baja el fuego y agrega
el ajo, lacebollay esperaaque se
pongan transparentes. Mueve de
vez en cuando.

Mientras tanto, en un sartén
tuesta ligeramente las hierbas
de olor, juntas, con cuidado de
no quemarlas.

i
o

Llenala otra cacerola
conagua a ¥4 parte de su
capacidady lleva al hervor.

iS50

Con laayuda de unos trapos
de cocina, sacalos, cdlocalos
sobre larejillay ciérralos con
firmeza. Introdtcelos de nuevo
en el agua hirviendo pero esta
vez boca abajoy hiérvelos 5
minutos. Mientras esperas
prepara otra cacerola con agua
altiempoy cuatro hielos.
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Afiade lamitad de los jitomates
picados, el puré de tomate, la
saly la pimienta. Incorpora los
ingredientes, tapay mueve de
vez en cuando.

(Y

Muele perfectamente la otra
mitad de los jitomates sin agua,
vierte en la cacerolajunto con
las hierbas de olor, incorpora,
tapay deja hervir 25 minutos

a fuego muy bajo o hasta que
cambie de color. Mueve de vez
en cuando. Rectifica el sazény
sinotas que esta acido afiade
una cucharada de azucar.

l
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Vacla el puré de tomate en los
frascos secos, dejando 2 cm
libres y procurando que no
quede aire atrapado. Mételos
en la cacerolaconaguay
tapalos sin aplicar mucha
fuerza. Déjalos hervir un par de
minutos.

T
A 09 o

Saca los frascos del agua
hirviendo y mételos en la
cacerola conaguafriaconla
tapa hacia abajo, mantenlos ast
10 segundos, voltéalos y déjalos
enfriar dentro del agua.
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

* 2tazas de avena *1cucharada de extracto
*1taza de amaranto de vainilla
*1taza de almendras o *1cucharada de canela en
nueces polvo
*1tazade cocorallado
* %4 de taza de miel de Frutas deshidratadas:
agave *1taza de pasitas o
* V4 de taza de aceite arandanos
vegetal *1taza de chabacanos o o En un tazon pequefio mez- e Coloca estos ingredientes
mangos deshidratados clalamiel, vainilla, canelay en la charola parahornoy
el aceite. En el tazén grande distribuye.
coloca laavena, almendras,
UTENSILIOS amarantoy coco, agrega la
« Tazén pequefio - Espatula mezcla de la miel y mezcla.
* Tazon grande * Frascos de vidrio con
* Charola para horno o tapa
sartén

€) Mete alhorno (previamen- Saca del horno cuando esté

te calentado a 350 grados) doraday dejar enfriar enun
por 20 minutos. Mueve con plato.

una espatula a partir de los
10 minutos para que se dore
uniformemente.

@

750
GRAMOS Sigue el paso1
descrito arriba.
@ ~
] S
CADUCIDAD . s
3MESES Coloca todo un sartén ca-
@ © Agrega lafruta deshidrata- liente afuego medio y mueve
da que prefieras y mezcla. constantemente hasta que
2624 Almacena en los frascos. dore.
KCAL
7 ~—
PORCIONES

Coloca enun plato para que

" Consulta aqui el costo de esta )
se enfrie.

Tecnologia Doméstica Profeco.

Sigue el paso 5.
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Tecnologia

Domeéstica rroreco

de Vegetales

INGREDIENTES

* Zanahoria *15lde agua potable
* Brocoli * Hielos
* Calabacita

V4 cucharadita de
carbonato de calcio

UTENSILIOS

* Cacerola * Pelador
* Colador e Tazdn
* Tabla para picar * Bolsas de plastico
* Cuchardn sellables
* Cuchillo * Charola
40MIN CADUCIDAD

1AND 0T

C!

Tecnologia

Domeésticarroreco

T

Fecha de caducidad: abril 2021

Pon el agua a calentary
disuelve enella el cuarto de
cucharadita de carbonato
de calcio y esperaaque
rompa el hervor. Mueve de
vez en cuando.

Agrega al agua hirviendo
las zanahorias y cuenta 4
minutos. Retira del aguay
pasa a un tazon con agua
fria potable y hielos (bafio
de agua fria) para detener la
coccion. Cuentaunminutoy
escurre perfectemente.

PiiinN
£ £

Colocalas verduras en
una charolay separalas
de manera que no queden
encimadas.

AD
JAD

CADUCIDAD
1ARO

Anota la fecha de caduci-
dad en las bolsas de plas-
tico sellables que vayas a
utilizar.

Pela las zanahorias. Picalas
verduras enrodajas, medias

lunas o cubitos segun el uso
quelesvayas adar.

Cuece lacalabacitay el bro-
coli, por separado, durante 2
minutos. Esto hard que con-
serven sus nutrientes, color

vibrantey textura. Repite el

paso delbafio de aguafriay

escurre perfectamente.

Mete la charola al
congelador por 20 minutos.

oriad
CA“‘\ aRO

Pasados los 20 minutos sa-
ca las verduras del congela-
dory empacalas enlas bolsas
dejando un espacio libre. Aco-
moda las verduras para que
no queden encimadas a la vez
que sacas el airey cierra.




con verduras

0 N\uiles Ch éy@

~ Chilles enw Escabeche
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Xecnolog

INGREDIENTES

* 34 de taza de aceite
vegetal comestible

* 20 dientes de ajo
pelados

cortadas alamitady sin
elrabo

*16 granos de pimienta

* 500 g de chiles jalapefios

* 5zanahorias peladasy cortados en 4 partes a
cortadas enrodajas lo largo

*150 g papas cambray * 200 ml de vinagre blanco
cocidasy cortadas ala * 600 m| de agua
mitad * Hierbas de olor (laurel,

* V2 pieza de coliflor mejoranay tomillo)
picada * Sal

*1piezadebrocolipicada e Hielos

* 5 cebollas cambray

UTENSILIOS

* Frascos de 500 ml
con tapa de metaly
esterilizados

* 3 cacerolas con tapa

* Cuchillo

* Tabla de picar

* Pelador

¢ Cuchara de madera
* Rejilla

CADUCIDAD
3 MESES

&

2166
KCAL

@

10-15
PORCIONES

Recomendaciones:
* Puedes utilizar cebollas y papas que no sean cambray picadas
en cubos.

.z

Conservacion:

e Los chiles en conserva deben guardarse en un lugar oscuro,
frescoy seco. Una vez abiertos consérvalos en refrigeracion.

-2

Pon una cacerola al fuego

y afiade el aceite. Cuando
esté caliente afiade los ajos
pelados y sofrielos.

€ Afiade los chiles la coliflor,
elbrécoli, las papas y sigue
moviendo. Afiade el vinagre
blanco, el aguay las hierbas
de olor. Tapay deja hervir.

© Vacialos chiles enlos
frascos secos dejando
2cm libres, mételos enla
cacerola con aguay tapalos
sin aplicar mucha fuerza.
Deja hervir 2 de minutos.

€) Sacalos frascos del agua
hirviendoy mételos enla
cacerolaconaguafriaconla
tapa hacia abajo, mantenlos
as(10 segundos, voltéalos y
déjalos enfriar dentro
delagua.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.

@ Afiade las zanahorias,
cebollas, lasaly los granos
de pimientay mueve
constantemente conla
cuchara de madera.

Mientras tanto, llena otra ca-
cerola a4 de su capacidad
conaguay llevaal hervor.

G Con laayuda de unos trapos
de cocina, sacalos, colécalos
sobre larejillay ciérralos
con firmeza. Introducelos de
nuevo en el agua hirviendo
pero esta vez boca abajo
y hiérvelos 5 minutos.
Mientras esperas, prepara
otra cacerola con agua al
tiempo y cuatro hielos.

)
=
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drijoles

en conserva

INGREDIENTES

* /2kg de frijoles
cocinados con cebollay
un poco de sal

* 2 cucharadas de cebolla
picada

* V4 de taza de aceite

* 2ramitas de epazote
picado

* Hielos

UTENSILIOS

*2frascosde300g
esterilizados y con
tapa de metal

* Machacador de
frijoles

* 2 cacerolas grandes
* Pala de plastico

* Sartén grande

* Rejilla

500 ML

45MIN

—

I | ecnologia
: Domésticarrore

CADUCIDAD
3MESES

692 KCAL

8
PORCIONES

Recomendaciones:

* Es muy importante que envases los frijoles inmediatamente
que los retires del fuego para que alin estén vaporizando y se
pueda hacer un buen vacio.

Conservacion:

* Los frijoles en conserva deben guardarse en un lugar oscuro,
frescoy seco. Una vez abiertos consérvalos en refrigeracion
y constimelos de preferencia, antes de una semana.

Pon a calentar el aceite enel
sartén. Agrega la cebollay
mantén a fuego medio hasta
que se ponga transparente.

Mientras tanto, llena la
cacerola a ¥4 parte de su
capacidad conaguay llevar
alhervor.

Mete los frascos en la
cacerola con aguay tapalos
sin aplicar mucha fuerza.
Deja hervir 2 de minutos.

~_ .

Saca los frascos del agua
hirviendoy mételos enla
cacerolaconaguafriaconla
tapa hacia abajo, mantenlos
as{10 segundos, voltéalos y
déjalos enfriar dentro del
agua.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.

Agregael epazotey los frijoles.
Machacalos, mantenlos al
fuego por cinco minutos y

apaga.

Vacla los frijoles en los
frascos secos dejando 2cm
libres y procurando que no
quede aire atrapado.

%%-,

Con laayuda de unos trapos
de cocina, sacalos, colocalos
sobre larejillay ciérralos
con firmeza. Introducelos de
nuevo en el agua hirviendo
pero esta vez boca abajo

y hiérvelos 5 minutos.
Mientras esperas, prepara
otra cacerola con agua al
tiempoy cuatro hielos.

N
N
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

* 4| de agua limpia -_—
* 5 cucharadas de lauril sulfato de sodio*

* 4 cucharadas de formol*

* 4 cucharaditas de hidrdxido de sodio®

» 2 cucharadas de esencia de naranja* H
* /2 cucharadita de colorante vegetal naranja™ =

*De venta en farmacias especializadas o droguertas. ’ —
**De venta en supermercados o tiendas de materias primas de ,
reposter(a, helados o refrescos. o Coldcate un cubrebocas. Q Agregalasosay
Vierteenlacubeta25l contintia agitando muy
de aguay disuelve el lauril suavemente hasta
UTENSILIOS sulfato de sodio, agitando deshacerla.
A ng muy suavemente para ‘ @

* Cubeta de plastico N P P J\

« Cubrebocas evitar que se forme w
espuma. Yo

* Cuchara cafetera
* Cuchara sopera

* Embudo o
* Envase de plastico =
dle 51 (reuti'liia w
alguno vacio o
*Palode E:
madera -
* Taza L . () Conayuda del embudo
medidora (3] Ag,rega la elser;ua, : vierte estamezclaen
j aSll(icomo el XO .?Eran € labotella de plastico,
ye ormoé El at inclinandola para
@ suavt:amen el asl aque que reshale por sus
se']oc >erve ercotor paredesyasievitarla
5LITROS untrorme. formacion de espuma.
APROX. Rellena el envase con
- el aguarestante. Tapa
@ Dlﬁ,gg'ﬁgjﬁﬁ!g Consulta aqui el costo Yy agita suavemente
10MIN de esta Tecnologia hasta que se distribuya
Doméstica Profeco. perfectamente el color
@ en el limpiador.
CADUCIDAD .
6 MESES Recomendaciones:

1.- Ellauril sulfato de sodio irrita la nariz y garganta provocando tos y
estornudos, aunque no es toxico, es importante utilices cubrebocas.

2.- Protege sus manos con unos guantes de hule, para evitar el contacto
con lasosay 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 mas

sucias como las de la cocina sin diluir.

.z
Conservacion:
* Almacena el limpiador multiusos en un lugar frescoy seco, fuera del
alcance de los nifios.

N
<1
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INGREDIENTES

* V5 taza de lauril sulfato trietanolamina®
* V2 taza de lauril éter sulfato de sodio*

* 1 cucharada de lauril sulfato de sodio*

* 1 cucharada de vinagre blanco*

* /2| de agua limpia

* 15 gotas de esencia de tu preferencia (opcional) *

* 4 gotas de colorante vegetal (opcional)**

*De venta en farmacias especializadas o droguerias.

**De venta en supermercados o tiendas de materias primas de

reposteria, helados o refrescos.

UTENSILIOS

* 2 tazones de vidrio con
capacidad de1lcadauno

* 2 abatelenguas

* Cubrebocas

1LITRO 20 MIN

CADUCIDAD
TANO

°Ne.,

- Tecnologia
Doméstica rroreco

A -
o’y CHAMPU

PROFECO

e\
nnnnnnn
Fecha de caducidad: /SRR ECES
abril de 2021 ——

DURIA FEDERAL

PARA
ROPA

Mezcla el lauril sulfato
trietanolaminay el
lauril éter sulfato de
sodio enun tazon

de vidrio y mueve
suavemente con el
abatelenguas evitando
que se forme espuma.

¢

L 4

Combina las mezclas
de los pasos previos
eincorpora el vinagre,
asicomo laesenciay el
colorante, silo decides.

Conservacion:

Colécate el cubrebocasy
mezcla cuidadosamente
elaguay el lauril sulfato
de sodio en otro tazon,
evitando que se forme
espuma. Una vez
disuelto puedesretirarte
el cubrebocas.

Viértela de inmediato
en los frascos. Tapay
deja enfriar enun lugar
fresco.

* Almacena el champti en un lugar fresco y seco, fuera del alcance

de los nifios.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.

N
w
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Tecnologia

Domeéstica rroreco

en barra

INGREDIENTES

* 1 cucharada de 6xido de zinc*

¢ 1 cucharada de fécula de maiz*

e 2 cucharadas de cerablanca*®

¢ 4 cucharadas de vaselina®

* V2 cucharadita de la esencia de tu preferencia
(puede ser un contratipo)**

P W o

*De venta en farmacias especializadas o droguerias.
**De venta en perfumertas.

UTENSILIOS

* Vaso de vidrio
* Cuchara sopera

R <

Vierte el dxido de zinc
y el almidon en un vaso,
mezcla con laayuda de
una cuchara.

PROCEDIMIENTO

|

N 0

Ponahervirelaguaen
la cacerola para hacer
un bafio Maria. Coloca
dentro eltazon de vidrio

* Cuchara cafetera

* Cacerola con capacidad de 251

* Tazdn de vidrio con capacidad1.51
* 2recipientes de plastico con tapa

45K6 30MIN

CADUCIDAD
6 MESES

Tecnologia
Doméstica rroreco

ANTITRANSPIRANTE
EN BARRA

REECO

DEL CONSUM

Fecha de caducidad:
octubre 2020 -

y agrega la cera. Cuando
se funda, incorporora la

esenciay agita
- por10segundos
sinretirar
del bafio.
e |
Desodorante

Viértela de inmediato
en los frascos. Tapay
deja enfriar enun lugar
fresco.

Por Ultimo, incorpora la
mezcla del vaso al tazon
y agita hasta incorporar.

Recomendaciones:

» Para hacer que la consistencia sea mas suave, quita un poco de cera de
la formula (V4 de cucharadita menos). Si, por el contrario, la deseas mas
firme, agrega un poco mas (V4 de cucharadita mas).

* Puedes reutilizar algun envase vacio y limpio de desodorante, con émbolo
y tapa.

Conservacion:
* Elantitranspirante en barra se debe almacenar en un lugar fresco y seco.
Puede ser el botiquin del bafio.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.
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special Tecnologia
Domeéstica

Sandra Corales Hernandez
Apicultora Promotorade
la Cultura e Importanciade las
Abejas.

Abejas de Barrio es una empresa joven,
en Xochimilco, que ha encontrado
en el oficio de la apicultura el

valor de la comunidady la
importancia de la colmena

para lasociedady el

medio ambiente.

Al
elaboraresta
Tecnologfa obtienes
unahorro desde el
30% en comparacion
delproducto
comercial.

Champu Solido abase de

INGREDIENTES

* 500 g tensoactivo SCI*

* 200 g de acido estearico®

*140 g de manteca de karité*

* 5 gde circuma

*100 gotas de aceite esencial*

* 200 ml de agua 12K6
*150 g de miel pura de abeja

*De venta’en farmacias especializadas o 20 MIN

droguerias.
UTENSILIOS o0

* Moldes de silicdn para cupcakes, PSIEZZ[]A
sino cuentas con ellos puedes
ocupar vasos de plastico flexible

* Cubrebocas

* Espatula CADUCIDAD

1ANO

*1tazon grande
* 3 tazones pequerios
* 3 cacerolas

Coldcate el cubrebocas y afiade el
agua al tensoactivo SCl enun tazon
grande.

Remueve el tensoactivo para que no
se formen grumos.

Agregalamiel con la circumay
mezcla hasta homogeneizar el color
(parecido al de lamostaza).

Espera a que lamezclaenfrieun
poco atemperatura ambiente.
Afade 100 gotas del aceite
esencial.

Conservacion:

Almacena el champti en un lugar frescoy seco,
fuera del alcance de los nifios.

PROCEDIMIENTO

Ponlo a bafio Maria en una cacerola
tapada para que las gotas de agua
formadas por la condensacion
ayuden a hidratarloy puedas
mezclarlo.

Mezcla la miel con la clircuma hasta
incorporar perfectamente.

Afiade el acido estearico cuando
esté liquido (debe ser lo Utimo en
afiadirse) y mezcla. La consistencia
se tornara viscosa.

Rellena los moldes o los vasos de
plastico flexibles con lamezcla
tibia ayudandote de la espatula,
asienta lamezcla golpeando los
moldes contra lamesa.

Pon abafio Mar{a lamantecade
karité y el acido estedrico sin tapar
y por separado. Cuida que al acido
estearicono le caiga agua.

= =

Cuando la manteca de karité esté
liquida afiddela al tenso activo (que
seguira a bafio Maria) y mezcla hasta
incorporar perfectamente.

Retira lamezcla del bafio Maria
unavez que esté completamente
incorporada.

Espera 24 horas, desmolday
estaralisto.

Adriana Lopez Pérez
m» QuimicaEspecialista en Cosmética
Natural de la Colmena.

N
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Esterilizado

de Frascos

Procedimiento

Junio 2020 Revista del CONSUMIDOR &

Mete un trapo pequefio a la cace- Afiade agua hasta tapar y deja que
rola, los frascos y las tapas. hierva.

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 guardaras.
Realiza este paso a la par que haces la
conserva.

Utensilios _ - o
* Frascos de vidrio con tapa metalica SRR Apaga, destapayy deja enfriar.
* Cacerola con tapa
* Trapos
* Pinzas para pan
*Rejilla

Con las pinzas y otro trapo saca los Déjalos escurrir sobre larejilla
frascosy las tapas. hasta que sequen.

- Suscribete a nuestro
4 canal de YouTube

PROFECO®@
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Envasado

de Conservas

Siquieres emprender tu negocio de conservas, esta Tecnologia te
sera de gran utilidad.

Con esta técnica alargaras la vida til e .

de tus conservas. Guardalas en un Procedimiento
lugar frescoy seco y una vez que hayas

abierto el producto refrigéralo para que

te dure una semana.

£

Utensilios
¢ Olla de presion con rejilla*
* Trapos
* Pinzas para pan

*Sino tienes olla de presion puede ser unaolla L—i

convencional sinrejilla.

Mete larejillay un trapo pequefio Llena los frascos con el producto
enlaollay vierte 2 tazas de agua. dejando1cm libre.

> >
» Ty
il Tecnologia
! Domésticarosrico

MANGO

EN ALMIBAR

Cierralos frascos y hiérvelos por 10 Pasado este tiempo apaga, deja
minutos dentro de la olla tapada, con enfriar hasta que salga todo el vapor
lavalvula puestay a fuego medio. y destapa.

Tecnologia
nuun-slh{ -

-

PROFECO '™

Saca los frascos con la ayuda de Coldcalos de cabeza sobre untrapoy
las pinzas y un trapo. déjalos asi durante 8 horas.

=1
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Encolaboracién cor No necesitas unjardin, puede seruna

ventana, balcon, terraza o patio.

) Materiales(

* 4 semillas de lo que quieras
sembrar. Puedes empezar con
lo que consumas en casa (chile o

jitomate, por ejemplo)
*Huacal de madera

Sino puedes conseguir sustrato utiliza
tierrade alguna maceta viejay mézclala
con hojarasca seca. También puedes
afiadir un poco de grava, tezontle o
rocas muy pequefias paraayudarala

Maria Fernanda Méndez Aldama - . iy ;
Titular de Soy tu Huerto * Costal o playera vieja aireacion de las raices.
Allan Léoes Soect **Sustrato
an ez opecia H
Agrénomg . *Fibra de coco, tierra de composta, agrolita > Herramientas <

operlitablanca, peat moss o turba y10%

: ST
Soy tuHuerto busca fomentar la reconexién de humus de lombriz. Tij e,ras

conlanaturaleza de formas diferentes conla * Boligrafo
intencion de ayudar a nuestro planeta, nuestro *As persor

pais, nuestra Ciudad de México y nuestra
sociedad trabajando con productores mexicanos.

Por
primeravezen
su historia, Profeco
cuentaconunHuertoy
todos nuestros Platillos
Sabios tendran
ingredientes

deél.

Fotografia: José Rodriguez Magos.

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
PROFECO®

> Procedimiento <

Q
og

Lava las semillas que ocuparasy
déjalas secar 7 dias.

*Puedes sustituir elhuacal preparado conunabolsa

Ajustael costal o laplayeraviejaa
reutilizable del supermercado o una cubeta.

manera de que cubran el huacal por
dentroy salganunos 8 cm por lado®.

‘“ ‘
N l N
Siembra 4 semillas juntas auna

profundidad de tres veces el tamafio
de una semilla. Por ejemplo, simide

A

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

5mm deberas sembrar a1.5cm. Ayudate
delboligrafo.

N

Conun aspersor riega sin que se
encharque el agua.

Para sembrar mas semillas deja15
cm de separacion entre cada punto
de siembra. Utiliza el boligrafo para
calcular la distancia.

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

A
p ,
Enlo que salen los primeros brotes Revisa que el sustrato se mantenga 1 Protege tu huerto de fuertes lluvias,
riega con el aspersor, temprano por la himedo introduciendo un poco tu granizadas o frio.

dedo indice. Sise adhiere sustrato
humedo esta bien; sino, es que hace
faltariego.

mafianay al atardecer. Los primeros 7
dias riega diario.

N
=t
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Chiles chipotles

enladooo

v Ingredientes: 3

* 300 g de chiles chipotles secos

* 372 (375 ml) tazas de agua

* '/, (60 ml) de taza de vinagre blanco

* 2 (20 ml) cucharadas de aceite vegetal

* 2 (60 g) cebolla mediana, cortada en
rebanadas muy delgadas

1 taza (250 ml) de puré de tomate

/> cucharadita de sal

. de cucharadita de azucar

Para desinfectar los chiles:
e Media cucharada de cloro en
dos litros de agua

Utensilios:

e 2 frascos de 300 mililitros
previamente esterilizados

e 2 cacerolas con capacidad
de 2 litros

e Licuadora

e Colador

e Cucharon

e Pinzas

e Cuchara

Procedimiento:

@ Lava los chipotles al chorro
de agua.

@ Sumérgelos por dos minutos
en la solucion desinfectante
de cloro y retira.

€) En una cacerola vacia 2 tazas

—

e 2 clavos de olor
e 5 pimientas gordas

de agua, al hervir apaga el
fuego, agrega los chipotles
y tapa, déjalos remojar
por aproximadamente

diez minutos para que se
ablanden.

@ Retira cuatro chiles, procura
escoger los mas maltratados
o abiertos, quitales el rabillo
y licdalos junto con el puré de
tomate. Pasa por un colador
y reserva.

@ 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. Anade el puré de
tomate colado, la sal, azucar,
clavos y pimienta. Mantén al
fuego por tres minutos mas.

@ Escurre los chipotles y
vacialos a la cacerola con
el puré. Agrega el resto del
aguay el vinagre. Tapa y deja
hervir a fuego bajo por cinco
minutos mas.

@ con ayuda de las pinzas,
acomoda los chiles en los
frascos. Agrega el adobo y
deja un espaciode 1a 12
centimetros y de inmediato
tapa. Pon los frascos de
cabeza, colocando la tapa
sobre la mesa y déjalos
en esta posicidn por cinco
minutos. Transcurrido este
tiempo, regrésalos a su
posicion normal.

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

@ Rendimiento: 700 g @ Tiempo de preparacion: 30 minutos Caducidad: 1 ano 9 Costo aproximado por 100 g: $ 10.00

ECONOMIA | PROFECO



Ya sea para tu casa o para emprender,
te decimos como hacer:

Tecnologia
Domeésticarroreco

Jabon de Esencia de

Agosto 2020 Revista del CONSUMIDOR @

Ingredientes

*1kg de glicerina vegetal base aceite de coco
(presentacion solida)*

*3ml de aceite esencial de lavanda*

* Colorante vegetal morado

* Alcohol etilico

En colaboracion con

Rancho San Martin
Esencias Naturales

Es una organizacion agroindustrial
disefiada y creada para impulsar
la produccién de flores aromaticas
y el cuidado del medio ambiente

&

'y # mediante el aprovechamiento N ) o .

b ¥ forestal generando sinergias con “De venta en farmacias especializadas o droguerias.
| " ’ productores dentroy fuera

» 4 de laregion del estado

1‘ de Puebla. e

¥ Utensilios

' * Cuchillo

* Tabla para picar

* Tazén de vidrio o taza medidorade |

* Cuchara

* Moldes de plastico flexible con capacidad de 100 g.
Sino cuentas con ellos puedes ocupar otros
recipientes plasticos flexibles.

* Aspersor pequefio

@ Tiempo de elaboracién: 1 hora
®) Costo: 594.41

© Rendimiento: 8 jabones de 100 g
Caducidad: 6 meses

http://ranchosanmartin.com.mx/

W

10 Espera 30 minutos y desmolda

Rocia un poco de alcohol para quitar
las burbujas que pudieron haberse
formado.

Agregael colorante vegetal gotaa
gota hasta obtener el color deseado

8 Vuelve arociar un poco de alcohol.

1 Puedes envolverlos en plastico
adherente.

Métela al microondas durante
minutoy mueve enforma de 8.Haz
estounas 6 veces o hasta que se haya
disuelto por completo™.

Silo deseas decora conflores
deshidratadas de lavanda.

*Una opcion al horno de microondas es el bafio
Maria. En ambos casos cuida que la glicerinano
hierva.

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
PROFECO®

=1
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En colaboracion con:

Septiembre 2020 Revista del CONSUMIDOR

Ruta De La Milpa

COCINA RURAL MEXICANA

Enelrecorrido de la Ruta de la Milpa, del chef Jorge
Cércega, podras conocer las riquezas naturales,
tradiciones y sabores de la alcaldia Milpa Alta, en la
CDMX, y aprender a elaborar nixtamal, tortillas de
maiz blanco, rojo o azul y tamales de ayocote.

Fotos: José Rodriguez Magos

TAMALES DE

AYOCOTE

*1Y2kg de masa de nixtamal

*1kg de ayocotes cocidos con
tequesquite y molidos con una pizca de
anis

* 250 g de manteca de cerdo

* 1 cucharada de polvo para hornear

*1cucharada de sal de mesa

* Hojas para tamal

* Vaporera
* Trapo

Tiempo de elaboracién: 2 horas

Costo: $95.99
Rendimiento: 50 a 60 tamales
Caducidad: 1 semana

Agrega lamitad de lamanteca
alos ayocotes molidos y reserva.

Unta los ayocotes molidos sobre el
nixtamal extendido.

Envuélvelos con las hojas
para tamal.

Amasa el nixtamal conelrestode la
manteca, saly el polvo parahornear.

Cuécelos al vapor durante 1hora*.

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

Extiéendelo a medio centimetro
de grosor.

Corta con tumano usando el tamafio
de tu pufio para lamedida del tamal.

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
PROFECO®

9] |
w
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Ya sea para tu casa o para emprender,
te decimos como hacer:

Laurencia Melo Agordo
Maestra Tortillera

*1kg de maiz para nixtamal
* 5 g de cal para nixtamal
* 2litros de agua

*Olla

) Tiempo de elaboracién: 2 horas.
Lamasarequiere reposo de
12horas.

©) Costo: $11.56

Nixtamal

Maiz cocido en agua con cal (para
nixtamal) y molido posteriormente.
Se trata de una técnica heredadade
la época prehispanica.

Fotos: José Rodriguez Magos

Lava el maiz.

Cuando el pellejuelose le
despegue, apaga.

Utensilios

* Méquina para hacer tortillas
* Comal

Con laayuda de lamaquina para
hacer tortillas haz las tortillas™.

**Sino tienes maquina aylidate de dos platos.

Coloca2litros de aguaenunaollacon

Agrega el maizy deja hervir.
5gde cal paranixtamal.

Dejareposar minimo 12 horas. Retiraelaguayllevaamolera
unmolino™.

*Puedes hacerlo en tu casa con un molino manual
para nixtamal moliendo 3 veces.

© Rendimiento: 20 tortillas.
Caducidad: 1semana

Cuécelas enel comal.

o
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Ya sea para tu casa o para emprender, te 1“ V\)QX(' ,\\ e .
. r D [
decimos como hacer: T &»r ", . ’ﬂ

BARRAS DE ) {

Tecnologia
Domeésticarroreco

7

Octubre 2020 Revista del CONSUMIDOR  wh

‘ 1250 gdeavena . Forra el fondo de lacharolaconel Mete al horno a180°C a que dore Agrega las semillas de girasoly los

* 1/ sde tzde semillas de girasol papely coloca la avena encima. moviendo cada 10 minutos sacando la cacahuates moviendo de vezen

* V5de tz de cacahuates charola cadavez. cuando durante 10 minutos y sacando
*/3de tz de amaranto

: la charola cada vez.
*/3de tz de aceite de canola

*/3de tzde jarabe de agave

* Charola de 29 x 21.5cm
* Papel para honeary cocinar

* Pala de madera
* Guante para tomar cosas calientes

@ Tiempo de elaboracién: 1 hora _
Caducidad: 3 meses . :
© Rendimiento: 14 barritas . ~. Agrega el amaranto, mezcla Enunrecipiente mezcla la miel Mezcla perfectamentey deja5

®) Costo: $31.80 & ) perfectamente y mueve con el aceite y vacialos sobre los minutos mas dentro del horno.
= . ocasionalmente durante 10 minutos. ingredientes de la charola.
\\3* ’{(L Cuida que no se queme.

Saca la charola del horno, Compactalos bieny deja enfriar Conuna palade madera cortalas
distribuye los ingredientes. completamente. barritas comenzando por lamitad
(enlaparte mas larga) y después
cada4cm. 5 .

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
~- PROFECO®

1
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para manos

INGREDIENTES

* 2 cucharadas de agua

* V> cucharadita de carboximetil celulosa (CMC)

* 2 cucharadas de glicerina pura™

* 1 cucharadita de lauril sulfato de sodio*

* 134 taza de lauril éter sulfato de sodio (también
se llama Texapdn 5)*

* Unas gotas de esencia de citricos

* Colorante vegetal anaranjado **

*De venta en farmacias especializadas o droguertas.
**De venta en supermercados o tiendas de materias primas de
reposteria, helados o refrescos.

UTENSILIOS

¢ Tazdn de vidrio con

capacidadde1l
* Botella de plastico
con capacidad de == =
500 ml ' \
* Batidor de globo
500 ML 1BMN |
CADUCIDAD
6 MESES
Tecnologia
Domésticarroreco

JABON LIQUIDO
PARA MANOS

PROCEDIMIENTO

TS O —

Vierte el agua en el tazon y agita con el batidor de
globo fuertemente mientras agregas poco a poco la
carboximetil celulosa.

.
.«
= =

Mientras agitas
suavemente agrega
laglicerina, el lauril

sulfato de sodio, lauril -
éter sulfato de sodio, la Vierte eljabonenla
esenciay el color. botella de plastico.

Recomendaciones:

* En lugar de lauril sulfato de sodio puede utilizarse /2 barra de jabon neutro
rallado (50 g aproximadamente). Eljabon debe rallarse y disolverse en el
agua caliente, agregando después el resto de los ingredientes. El resultado
seraunjaboén opaco.

Conservacion:
* Eljabon liquido se debe almacenar en un lugar fresco y seco, fuera del
alcance de los nifios.

Consulta aqui el costo de esta
Tecnologia Doméstica Profeco.




