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Desayuno

Sanduche con gjonjoli
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totales 4
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100%
Ensalada rusa con pierna de cerdo agridulce
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Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

Mmenu

m Cocoa con leche
= Sanduche con ajonjoli

m Uvas

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido
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Diabetes Mellitus tipo 2

| Desayuno:

| Sanduche con

d ajonjoli

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 366,3  Fosforo (mg] 3010
Proteina (g] 18,9  Hierro(mg) 18
Grasa total (q) 18,2  Sodio(mg] 5464
Grasa mono (g] 5,2  Potasio(mg] 3611
Grasa poli (g) 3,3 Vitamina A (ER) 1873
Colesterol (g 39,3  Vitamina Bi (mg] 0.3
Carbohidratos totales (g)............ 33,2  Niacina [mg] 18
Fibra dietética (q) 41  Acido Folico (mg) 2570
Calcio (mg) 338,9  Vitamina C(mg] 50




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

T | Diabetes Mellitus tipo 2
i Desayuno: &= | | | | |

Sanduche con
ajonjoli

Tamano por porcion: Rendimiento gle“t&

oz asera
200cc preparacion: ol Codigo: /38
Un pocillo mediano| 100% Ridaglgeita

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion
IHgI’GdlBHtBS Kilocalorias 53
para'3 porciones s Proteina (q) 8.0
. Vierta la leche junto con el agua en una olla 6rasa total (g)...wwmmwwee 123.3
Ingrediente T thidad Medida pequena y lleve al fogon a fuego medio sin Carbohidratos (). 53
dejar hervir. Colesterol (Mg)....mmmmmme 8,0
Leche baja en Vaso x 8 = . . Galeio i) et d2 2 1233
grasa 200 cc 2 Adicione el chocolate y mezcle bien (si lo Hierro () 0.2
Agua cc Taza 1 i  desea puede agregar canela y esencia de Vitamina A (R} 57,0
Cocoa en polvo g : Cuchara 03 W vainilla). Sirva y consuma de inmediato. RTG53 i N o e OB 01
sin dulce sopera VitamirnaC gzt s bl 10
-_— o TYA ] AL A o 50,2

b Sob 3

SISl : S Fibra dietetica (g7} 03

Volver 1
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Diabetes Mellitus tipo 2

o . Y, i ?-{;

Desayuno:

Sanduche con
ajonjoli

e e e e e e e =

 L— = ——
EEEmss s s

S d d : SN Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
an UChe e alon]()h 1009 i i preparacion: E;?erc'cl Cadigo: \/36
COH UV&S q:Jeessigt?) Sy DR Al TRR 100% Hipoglucida

Ingredientes

5%

Lechuga comun

Uvas chilenas

Libra 01
12unidades (0,3

medianas

sanduche.

para ‘3 porciones 1M1
et e Procedimiento AR
Ingrediente sumos - Unided | e, Andlisis Nutricional
-z por porcion
Pan tajado lEjees - -
integral . 1. Disponga el pan en un plato limpio y adicione Kilocalorias 314,0
Margarina suave Cuchara 212 S la margarina en una cara del mismo. Proteina (g) 154
con sal, aceites e =3 N ) P Grasatotall(g) alasiias e 61
sin especificar i parteen und sarten ponga atostar.elajonjoli Carbohidratos (g)............ 279
Semillas de Cuchara 2 R RRrEreadgRED Lo hasta que S .do,rado. Colesterol (MQ).......o.owewenen 313
ajonjoli, enteras sopera Retirelo del fuego y agregue el ajonjoli a la Calaih [Ingl=c 2aise 21 2156
tostades . cara del pan que tiene la margarina. Hierro (ma) 16
|QU;S° mozzarella Lonchita 71, oy e R s e 1\gtaynina A][ER]..........................130,3
echeentera | . grandes, agréguela al pan junto con el jamon igtinajm) 10
: Tajada : VAT P11 1005 e bt 40
Jamonderesy y el queso. .
cerdo tajado, e Sgdlo [I.ng}..: ................................. 496,2
mcgrc?, grasa ; 4. |Lave y desinfecte las uvas, pdrtqlqs por Fibra dietética [gr] .......................... 38
aproximada de . la mitad y sirva como acompanante del
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del .

nmenu

Media manana:

Fiesta Tropical

. 1

m Yogurt
m Cereal
W Mango, naranja y kKiwi

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido
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Diabetes Mellitus tipo 2

| Media mafana:

-l P T R A Bk R S P T S
o | e 19 o | e 18 H M 135 |
e | Rl L whos o' | Rl L whos WP | ALl L whos o0l

fiesta tropical

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 222,6  Fosforo(mg]) 184.6
Proteina (g] 6,5  Hierro (mg) 0,9
Grasa total (q) 48  Sodio(mg] 95,6
Grasa mono (] 0,9  Potasio(mg) 379.6
Grasa poli (q) 0,6 Vilamina A (ER) 97,6
Colesterol (g) 5,0  Vitamina Bt ([mg] 0.1
Carbohidratos totales (gJ........... 40,7  Niacina (mg] 0,5
Fibra dietética (g 21 Acido Fdlico (mg) 40,4
Calcio (mg) 165,8  Vitamina C(mg]) 36,8
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Diabetes Mellitus tipo 2

ot e e e i e e 1

{ - |

4

Media manana:

fiesta tropical

|
|

E

1
i
1
1
1
1
1
1
'
i
i
)
1
i

Fiesta

Tamano por porcion: Rendimiento glent&
.- asera
. 180g preparacin: | - - Cadigo: /40
tl'Oplcal Un vaso grande 100% I-:(iapaogIUcido

[ngredientes Procedimiento

para‘3 porciones
Fl

. Insumos Unidad A=

Mango: pulpasin 9 600  Unidod I 1. Lavey desinfecte, y pele las frutas.
cdscara mediana

i 60,0  Unidad 04
{_\cl)céz;:snfgspulpo, mediana - 2. Saque los cascos de la naranja, parta el kiwi en rodajas delgadas y el mango

variedades .. encubos medianos.

comerciales

Kiwi sin cascara Unidad 1 : 3. Tome un vaso de vidrio y agregue en el fondo un poco de fruta, cereal y
mediana . luego el yogurt. Repita el procedimiento con varias capas hasta finalizar los

Yogurde fruta 3000 Vesox200 112 [EEEEEELICHCTLEEK
bajo en grasa, 99 S

de proteina por
8 onz

Granola con : Pocillo
avena tostada tintero




Almuerzo:

sopa de verduras
con pollo

Resumen Numc'\ona\

Aporte en calorias o
totales
Remmendac'\(m S
m’t\"\c‘ma\

% Ademac'\én de e

1a dieta

% D‘\s\t‘\bucién e

el me““/

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

Menu

m Arroz blanco

m Patacon

= Sopa de verduras

m Filete de pechuga apanada
m Jugo de mora

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido
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Diabetes Mellitus tipo 2

| Almuerzo:

| sopa de verduras
con pollo

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 5979  Fosforo (mg] 3585
Proteina (q) 30,5  Hierro(mg] 54
Grasa total (g) 10,0  Sodio (mg) 16981
Grasa mono (g] 3,2  Potasio(mg] 11733
Grasa poli () 46  Vitamina A (ER ). 1246,3
Colesterol (g 493  Vitamina Bt (mg] 0.8
Carbohidratos totales (q)........... 98,4  Niacina (mg) 15,7
Fibra dietética (q) 9.4  AcidoFolico (Mg).......mew 1823
Calcio (mg) 878  Vitamina C(mg] 564
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

sopa de verduras
con pollo

Tamafio por porcion: Rendimiento | Fente
90 preparacion: vy Cddigo: D1
Una cucharada arrocera | 250% Hif il

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

Ingredie_htes

: 1. En una olla vierta el aguq, el aceite y la sal;
para3 porciones ponga en el fogon a fuego alto hasta que Kilocalorias 1417
: i ... hierva. Proteina (g) 24
— = T
_ ngrediente _ netos de uso e e 2 Agregue el arroz bien medido al agua [}rasatgtal[g] ..................................... 14
Ague ERI e tope parciaimente . deje hervic - SRR ESEREREN
R - ] Calcio (mg) 53
Aceifce vegetal ' Cuchara 1 ...; 3. Cuando comience ahacer hoyuelos ponga el Hierro (mg) 16
gediiasalio postrera i fogén en 'bajo’ y tape completamente. Vitamina A (ER).......cocrnes 0.0
maiz NiaCIDA (G il ittt 18
Sal de mesa : dcljz:z‘? 1/2 {4 Deje secar de veinte a treinta minutos. VILamina C (mg)........... 0.3
Pocil 3 Revuelva para que quede suelto y sirva. Sf)dlo [I.ng} ] 3881
Arroz blanco, ocillo Fibra dietética (gr)........ 0.5
grano tintero
mediano

enriquecido,
crudo
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— :
| Almuerzo:

il sopade verduras
d cON pollo

Tamafio por porcidn: Rendimiento | Fuente:

7 asera ik
609 preparacin: | - Cadigo: D47
Una unidad mediana 98% Hipoglucida

Procedimiento

Iedientes L Pele los pldtanos y parta a la mitad en dos

Analisis Nutricional

por porcion

para3 porciones trozos. Kilocalorias 111,7
— : , , CRRIART Proteina g) 07
Ingrediente InSuos nidad Medida [N E? b scrter) rr}:edlono wertq = C;_Ce'te >|' Al Grasatatal(g),pinsii b i 31
TR e go medio hasta e este ca |§nte, ede Carbohidratos (). 22.F
Platano verde, 1800 Unidad 1 i agregue los trozos de platano y deje freir por Colesterol (Mg)..mme 0.0
crudo dos minutos. Calcio (mg) 25

P T R , : i ]
Aceite de girasol <« 90 Cuchara 2 E : 3. Saque los platanos del sartény escurra, luego %;?n[rﬁg/& R 622
dilcsia i aplastelos uniformemente con una tabla e e 03

18 Cuch 0.2 o £ N IS | F U (v 10 2 § ) 00 (U ) Rt i
Sl Pl : Sofer:m sobre una superficie lisa y firme. Vitamina C (). 120
. 4. Untelos de sal y vuelva a freir hasta que se Sgdlo [mg]..: .................................. 2349
- doren. Retire del fuego, escurra y reserve Fibra diet€tica (gr)......eeee 14
hasta el momento de servir. Sirva caliente

preferiblemente.




L

Ay

erZ?'j ras

e ver
con pollo

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Fuente:
Casera

Dieta:
Hipoglucida

Tamafio por porcion: Rendimiento
200g preparacion:
Un cUcharon grande 90%

Codigo: V27

Ingredientes

para’3 porciones

Ingrediente

Papa cruda 9 1200

sin cascara

Papa criolla cruda 135,0
con cdscara

Arveja verde tierna 78,0
cruda

Zanahoria cruda 120,0

108.0

Sal de mesa 45

Habichuela cruda

Cilantro: hojas y tallo 9 30
crudo

-

Unidad

mediana
Unidad
mediana

Pocillo

Unidad
pequena
Libra
Cuchara
sopera

Manojo x
100 g

: Insumos Unidad e 2.
12

41/2

04

12

0.2
04

0.0

Procedimiento

Ei'\ una olla grande ponga a hervir el agua a fuego
alto.

Mientras hierve el agua, lave muy bien todas las
hortalizas por separado, pele la zanahoria y partala
en cuadros pequenos. Agréguela al agua.

Vierta las arvejas desgranadas y previamente
lavadas en el agua caliente y deje cocer por siete
minutos con la olla destapada.

Pele la papa blanca y retire los hoyuelos de la papa
criolla. Lavelas bien y partalas en cubos pequenos.
Adicione a la olla con las hortalizas.

Retirele los extremos a la habichuela y piquela en
rodajas de un centimetro de ancho. Agréguelas a la
olla y déjela destapada por un minuto.

Agregue la sal, deje cocer por veinte minutos mas.
Baje del fuego.

Cuando retire la preparacion del fuego adicione el
cilantro lavado y picado finamente.

Revuelva bien la preparacion y reserve caliente hasta
el momento de servir.

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocalorias 1234
Proteina (g) 4.4
Grasatotal (). uelnd 0.3
Carbohidratos (... 27.2
Colesterol (M) cix s 0,0
Calcioi(ing]. bishiEale 4 359
Hierro (mg) 16
Vitamina A (ER]....ccreree 1169.6
Niainadmg). e tiadas: 217
Vitamina C (MgJ....ereerer 33,0
SO I ESEa s T 601,5
Flbradieteticalgrit i . 44
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

Il sopa de verduras
e con pollo

w Pe Chu ga Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
% 80g preparacion: ;e"t:e"’ Cadigo: V30
. de pollo apanada 1/6 bra 9 e

Ingredlentes

Analisis Nutricional

para3 porciones por porcion
.............. Kilocalorias 193.0
Pcthq de pollo Libra 1. Porcione el pollo en tres partes iguales y luego Proteina (e Rl 22,7
e adicione la sal. brasatotal [gliiiaars, L 46
Sal de mesa , Cuchara 0, . 2. Pase el pollo por la harina, la clara de huevo y Carbohidratos (g)............. 13.5
sopera por el polvo de bizcocho. Cole§ter01 (gl esntas . 493
Clara de huevo de ] Unidad ) CAlaig {g). s iig st 29.9
i ipo 1
ga"!nd _ tcp : . Agregue el aceite a una sartén mediana y SE&[IIEQA R 1551
:)c;ré ns:sge trigo para : Sol:er:rd lleve a fuego medio. Cuando esté caliente e 10 h
enriquec}dc . adicione el pollo y sofria por diez minutos, Vitaminal:[&;(_.]"]' """"""""""""""" 0'9
blanqueada ~ volteando ocasionalmente hasta que esté SOAG(mu AN AT
Polvo de bizcocho o N .  dorado. Fibra dietetica t).............. 05
pan tostado rallado sopera
Aceite de canola ) Cuchara
dulcera
- Volver i
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

| T i
sopa de verduras = R S A

con pollo

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
! 200cc preparacion: lc]:i;:em Cadigo: /31
Ilght de mora Un vaso mediano 98% A

—

Procedimiento

Analisis Nutricional
por porcion

IHgI'CdiGHtBS Kilocalorias 26,0

para 3 porciones ai: Proteina (g) 04

1. Lave, deshoje y desinfecte la mora. Grasatotalif)s el i, ] 0.2

Insumos Unidad Biroe i
lngredlente | Unid Medlcla . Agregue la mora, el agua y el endulzante al Eg{gs()tl;g{é[lltss][g] ............................. (6)3-
Agua cc 5100 Taz i vaso de la licuadora previamente lavado. Salda EERTT i6’0
T —— s 1500 Pocllo 08 M Tc'lpe'y licue por dos minutos, hasta tenerlos Hierro (mg) 03
semillas tintero ...  bienincorporados. Vitamina A (ER)oeo. 8,0
Sucralosa 30 §ok?rf . Después de licuar, cuele el jugo, con un N{acmfl[mg] ...................................... g2
el toed ; frpos | Vitamina C (M@)..........ov. 10,5
colador en una jarra, para eliminar los Sadio mg] 0.0
restos de semilla de fruta. Sirva y consuma Fibra dlel?etlca a1 57

de inmediato. Si no lo consume al instante,
refrigere hasta servir.




sorbete de mango
con galletas

JipF
% .

L

S

Aporte en calore®

fotales

Recomendac'\on
puiricional

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del :

menu

m (Galletas integrales
m Sorbefe de mando

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido

T, r;;,:—::':i
=

218
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|
Algo:

sorbete de mango
con galletas

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 2033  Fosforo(mg] 182,6
Proteina (q) 6,0  Hierro(mg) 10
Grasa total (q) 6,9  Sodio (mg]) 2354
Grasa mono (] 2,3  Potasio(mg) 3074
Grasa poli (g) 19  Vitamina A (ER) 2321
Colesterol (q) 8,0  Vitamina Bi(mg]) 0.1
Carbohidratos totales (g)............ 31,7  Niacina (mg] 1.6
Fibra dietética (q) 38  AcidoFolico(mg) 22,5
Calcio (mg]) 140,5  VitaminaC(mg] 13,6
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Diabetes Mellitus {ipo 2

%ete de mango

on galletas

Sorbete de m ango Tamano por porcion: Rendimiento glsrslteem

2289 preparacion: : Codigo: V25
OI] alletas Un vaso de sorbete y tres galletas ° D“?ta: »
: g integrales de ajonjoli 100% Hipoglucida

Procedimiento
[ngredientes

para 3 porciones

[nsumos Unidad

Ingrediente Unid netos AT

Lave bien el mango y pélelo con cuidado.

Mango maduro 9 1350  Unidad s 3 : ; ¢
i 2. Retire con un cuchillo la pulpa y agregue a un vaso de licuadora previamente

mediana | :

Leche baja en grasa 3000  Vasox200 : lavado. Agregue también la leche, el hielo y la sucralosa. Tape y licue durante
cc i  tres minutos. Sirva y consuma de inmediato.

: VPR — : i . :
= RO=CERIE o0 — 3. Disponga en un plato pequeno las galletas y sirva como acompanante del
Sucralosa 30 Sobre indi-

: sorbete.
vidual

Galletas integrales 840  Paquetex3 3 |
unidades




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Comida: e T Ens

Ensalada rusa con pierna |

de cerdo agridulce = Pierna de cerdo
en salsa de pina

] Ensaladarusa

= Ar107

m Jugo de mango

Aporte en calorias
totales 7

!U ACK CUA 10N de : ‘ Y
‘a (hel'c\........._......__..._._.____ e \08 ] 9
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Diabetes Mellitus tipo 2

| Comida:

. | ensalada rusa con pierna
] de cerdo agridulce

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 4894  Fosforo(mg] 339.0
Proteina (q) 26,9  Hierro (mg]) 6.2
Grasa total (q) 75  Sodio(mg] 1238,8
Grasa mono (] 2,6 Potasio(mg) 11036
Grasa poli (g) 17 Viiaming & [ERJC I St 1888.3
Colesterol (g] 48,4  Vitamina Bi(mg) 14
Carbohidratos totales (gJ........... 79,7  Niacina (mg) 9.4
Fibra dietética (g] 6,2 Acido Folico (Mg} 1498
Calcio (mg) 61,9  Vitamina C (mg] 571
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Diabetes Mellitus tipo 2

Comida:

_ d ensalada rusa con pierna
1 de cerdo agridulce

Tamano por porcidn: Rendimiento | Fuente:

.- asera
909 preparacion: | -~ Cadigo: D6
Una cuchara arrocera| 250% Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional

Ingredientes G por prcicn

DARESDIES Pese y pele la cebolla, luego lavela si es bl 1432
— M i | necesario y piquela en trozos muy pequenos. Proteina () Qi

— . Enunaolla vierta el agua, el aceite, la cebolla Grasa t9tal R L 3 s 14
Cebolla de huevo 9 240  Unidad 174 picada y la sal; ponga en el fogén a fuego Carbohidratos (q)......www. 29.2
cabezona, cruda R alto hasta que hierva. Cole-sterol il R 0.0
Agua 3300 Taza 13 e Calcio (mg) 31
Aceite de girasol 36 Cuchara . Agregue el arroz bien medido al agua Hierro (mg) 16
dulcera ..t hirviendo, tape parcialmente y deje hervir de Vitaming A [FR)- 0 0,0

Sal de mesa 30 Cuchara , nuevo. Niacina (mg] 19
sopera . . Vitamina C (M@)o 05

Arroz blanco: grano Pocillo N Cuando comience a hacer hoyuelos pongacel Sodi0 gk e o 388,2
mediano tintero . fogon enbajo’ y tape completamente. Fibra dietética (gr).............. 06

enriquecido, crudo
" ' §
) d N

_-

: 5. Deje secar de veinte a treinta minutos.
Revuelva para dejar suelto y sirva.

L
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proemeeareeas | Diabetes Mellitus tipo 2
| Comida:

ensalada rusa con pierna
de cerdo agridulce

Cerdo Tamano por porcion: Rendimiento glente:
v o 80g preparacion: Di;:_e"’ Codig: /35
en salsa de pina 1/6 de libra 95% -

Hipoglucida

Procedimiento
. Analisis Nutricional
Ingredientes por porcin

para3 porciones

3 : S Kilocalorias 169.3
Ingrediente Aline la o8 ity lo desea, ey pimienta Profenalgls. s dlse] 18,7
s | :aTtrOs especies de preferencia y agregue la Grasa total (g)..rr 48
magro crudo ;i Carbohidratos (... T4y
Colesterol (MNg)...emeeenen 484
Saldemesa ’ Seee En una sartén antiadherente agregue la Calcio (mg) 19.9
Pina enlatada. solido ' :zz:lr: carne, la pina en almibar y la harina; deje Hierro (mg] 1.2

y liquido tintero cocer por diez minutos tapado en fuego V}tapnnaA[ER] ................................ i
Harina de trigo para ’ T | medio-bajo, volteando la carne una o dos N{acmfl[mg] ....................................... 47
. s . veces durante la coccién. Si prefiere puede Vlta.mma[)[mg] .............................. 3.2
enriquecida, adicionar canela para realzar el sabor. Sfldl() [mg]4307
blanqueada f : _ : : Fibra dietética (gr).......we 05

. Retire del fuego y sirva de inmediato con el

resto del menu.

\
Volver \
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Diabetes Mellitus tipo 2

Comida:

ensalada rusa con pierna
de cerdo agridulce

En S al ad a Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
2 Casera {1
180g preparacion: | Codigo: V33
Iusa 3/4 de taza 100% Hipoglicida

Procedimiento

Analisis Nutricional

Ingredientes

: por porcion
para’3 porciones : 1. Lave muy bien todas las hortalizas por
separado. Pele la zanahoria y pdrtala en Kilocalorias 1279
Ingrediente cuadros pequenos. Proteina (g) 42
P:pqma- 5 U 23 . Pele la papa l?lcncc, lavela bien y partala en g;?;?)ﬁ?;?;t[gl[g] """"""""""""""" 2072
RO R BN = Cubos pequenos. COLESLETOl (TG ) 0.0
Arveja verde tierna, Focilc : ... 3. En una olla con agua caliente adicione la Caleh ingleer XL AN 279
cruda . papa y la sal. Cocine al vapor la zanahoria Hierro (mg) 17
Zanahoria cruda SRiSad y la arveja. Apague el fuego cuando estén Vitamina A (ER).......oun 713,
e medianamente blandas. Nianina (MQ)..dabid st 2]
Sal de mesa : Sueher Vitamina C (). 334
~operd . Enjuague las verduras con agua fria para ST (117 RS 4199
Mayonesa fight ’ e evitar que se sigan cociendo (choque Fibra dietetica (gr)......... 50
o . térmico).

. Revuelva todos los ingredientes con la
mayonesa light.
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Diabetes Mellitus tipo 2

Comida:

i H ensalada rusa con pierna
] de cerdo agridulce

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:

e Casera .
200cc preparacion: | -~ Cadigo: Y26
Un vaso mediano 100% ibblacida

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

[ngredientes Rt i

: ilocalorias ;
para 3 porcioncs Lave y desinfecte los mangos, pélelos y Proteina g) 4.2
T | Unid partalos en tajadas eliminando la cascara Grasgfofablq]aniest oy T 08
.y la fruta central (si es pulpa, desinfecte el Carbohidratos (g)............. 278

Mango: pulpa sin Unidad ... empaque antes de abrirlo). Colesteral [mi]u b e s 20, 0,0
cdscara mediana - - - CAEO Tt ] S 2l L 279
Aguq 0 Tom Pk [?lspongo toc.ios los mgredler.\tt-t\s en la Hierro (mg) 17
Sucralosa 0 Sobre licuadora previamente lavada y licue por dos Vitamina A (ER).c.ocon 7134
individual . minutos hasta tenerlos bien incorporados. Niacina{m).eabiiaatis i 21
. Sirvay consuma de inmediato. De lo contario Vita.mina[l[mg] ........................... 334
Viertq en un reCipiente QdeCUOdO y refrigere S?dlo [I'Ilg]. .................................. 419,9
A e rie e Lt 22 Fibra dietética (gr).....ee. 50
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