ood

Desayuno

ro
Calentado de arroz y madu

{ Media manana

Merengada tropical

v Bt . B
Almuerzo

Pollo al curry

- Algo

_____

Resumen Nutriciong)
T0TAL

Aporte ep Calorfas
totales

1729.47 - N
Recomendacidn
________ Nutriciong 1730,00
% Adecuacio‘n de
. (o]
Cernido de mang ladieta 99.97
"h Distribucigp,
. d a el menyj

Pizza de pollo



__________________

Desayuno:

Calentado de tortilla,
arroz y maduro

T
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i
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.
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Resumen Nutriciona\ |
TOTAL ‘&‘g ‘
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del :

Mmenu

1, l. =-: b

i3

|

il

B der=

=
-

[ Jugo de manzana en leche

] Tortilla, jamon, arroz
y platano maduro

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido




| Desayuno:

il calentado de tortilla, @ USSR T
d arroz y maduro ‘

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 348,7  Fosforo (mg] 243,2
Proteina (g] 14,8  Hierro (mg] 19
Grasa total (g) 14,5  Sodio (mg]) 6529
Grasa mono (g} 53  Potasio(mg) 5724
Grasa poli (q) 41  Vitamina A (ER) 1710
Colesterol (g 2134  Vitamina Bi (mg] 04
Carbohidratos totales (q)........... 41,2  Niacina (mg) V.7
Fibra dietética (g) 21 Acido Fdlico (mg) 74,3
Calcio (mg) 151,7  Vitamina C (mg] 9.6




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Il Desayuno: | B o it B

Il calentado de tortilla,
—  CIITOZ Y Maduro

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
.2 Casera 13
200cc preparacion: : Cadigo: A42
I e Dieta:
Vaso mediano 98% Hidsgikiaa

Analisis Nutricional

por porcion

. tanto, prepare este jugo justo antes de servir el plato.

Ingredientes Lave y desinfecte la manzana. Partala por
Dara POrCIones mitqdes sobre ung tabla limpia. Retire las Kilocalorias iy
semillas y el corazon. Proteina(g) 34
Ingrediente Unidad 0% Enunwasedeliciadora previamente lavado Grasatotall(g) drsiat e s 20
, - : ; Carbohidratos (... 11,5
: viertalalechey el endulzante conlamanzana SRR o
cc 300,0 Taza 2 e pcrtido. Tcpe y IiCUG tOdOS |OS ingredientes Ue.S €10 [ g] ................................. 5
. ; 4 e Calaib [inglaedt St L 1238
Leche baja en cc 3000 Vasox200 15 durante dos minutos o hasta que estén bien Hierro (ig) 01
. U — ... incorporados.Sirvay consumadeinmediato. Vitamina A (ER)..or...... 588
Mcm.Tlc A SIA 1550 p:;l:m 2 -~ Notat si desea puede agregar una gota de esencia Nigeina(mgJsas iy~ 0.
EZTCIG?S rc“r das . de vainilla o canela en polvo al momento de servir. Vitand G gk e b s 28
S : Nota2: esta bebida debe consumirse inmediatamen- SOAIOLNGI. ... o e bt 50,0
T . te, puessise preparaconmuchaanticipacionsu color Fibra dietética (gr)....... 09
g » . : puede cambiar debido a que lamanzana en contac-
T *‘!.. . to con el aire puede tornarse negra (se oxida), por lo




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2
g Desayuno:

calentado de tortilla,
arroz y maduro

(AR
(=

C alentado de arI’OZ Tamano por porcion: Rendimiento glsfrif; iy

1349 preparacion: =it Cadigo: A42
con maduro 1v2 cuchara arrocera | 98% LS EEiaa

Procedimiento

Analisis Nutricional

Ingredientes

por porcion

para 3 porciones e
- : 1. Enunasartén calentar el aceite, agregar eljamon
) InSumos — ) cortado en cuadros y el arroz cocido. Revolver y Kilocalorias 2731
Iigpitenis netos deuso B o seguir calentando por dos minutos. Proteiba ] 14
Huevo de gallina ¢ 1380  Unidad : 2. Aparte vierta el contenido de los huevos en un Grasafotal(q) sesse e 2o . 125
tpoA :  pocillo ygctc con 'ﬁ' sal. EP una sartoein, podsrl Carbohidratos (). 298
. : : poquito de aceite, lleve a fuego medio y cuando
Jamon dg Y 9 630  Tojada | e e b b vt K deje cocinar Colqsterol (Mg st st 2054
cerdo tajado, i como tortilla; voltee y deje dorar. Retire del fuego Calcio (mg) 279
magro. Grasa & y luego corte en tiras y adicione a la mezcla de Hierro (mg) 17
aproximada de 5% ;... Qrrozyreserve. Vitamina A (ER)....ooce 112,2
Arroz blanco Cueieic ~ [ , 3. Pele el p|dtqno maduro en cuadros pequenos y Niacina 10171 B B T BRI R 25
cocido, AHeceia i ponga en la sartén caliente con un poquito de Vitaming B migh. s sty 68
preparacion S |c:c:eite; sofria por dos minutc|>s a fuelgo medio y Sodio (mg] 6029
elr ; ik o o Dty e A ol U L — |
’chrlcdlmor;]al — : R o A e 3 3 Fibra diet6tica (gr)..... 13
atano harton nica e
. Nota: si desea, puede agregar cilantro picado al

maduro y crudo : :
i gusto, al momento de servir.

Aceite de girasol : Cuchara 1, e

dulcera
Volver
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del "

Menu

Media manana:

Merengada tropical

m Merengada con avena
molida, mango, pina,
maracuya y naranja

Resumen Nutt’\c’\ona\
Aporte en calorias .
totales
Recomendac'\én o

numc'\um\

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido

% Adﬁcuif:\é“ de 89 9‘
Jadieta
9, Distribucion 2%

el mf‘»““/




| Media mafana:

8l merengada tropical

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Aporte de calorias y nutrientes

Kilocalorias

Proteina (g)

Grasa total (g
Grasa mono (q)

Grasa poli (]

Colesterol (g)

Carbohidratos totales (g]

Fibra dietética (g

Calcio (mg])

por plato servido

186,7  Fosforo(mg] 205;7

74 Hierro(mg]) S

3,5 Sodio(mg] 514

1,0  Potasio(mg] 308,5

D6 as itamina M ERS i s 184.6

8,0  Vitamina Bi(mg]) 0,2

................. 32,9  Niacina (mg]) 0,7
3,2  AcidoFdlico(mg) 218

146,1  VitaminaC(mg) 24,0

Diabetes Mellitus tipo 2
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Diabetes Mellitus tipo 2

—

Media manana:

merengada tropical

yEo=m=o==s==

Mere ng ada Tamafio por porcion: Rendimiento ?gzt:m
. 3009 preparacion: | Codigo: A45
troplcal Un vaso grande 100% Hipoglucida

Ingredientes

para3 porciones

[ ] [ ]
Ingrediente Unid PrO C ed lm le ntO
12

AgUG cc 300,0 Toaza

Avena en hojuelas, 630  Cuchara 53
instantanea sin sopera [ e
fortificar i i 1. Treinta minutos antes de preparar el batido, mida la mitad del agua en una

Leche baja en Vasox200 15 : jarra y adicione la avena en hojuelas. Refrigere.

rasa ce T ? A 3 : ;
e . i 2. Mientras se remoja la avena, lave y desinfecte la fruta y partala segun lo
Pina pulpa sin ; Trozo 03 = ]
----- necesario.

corazén mediare . S : ; s . :
3. En una licuadora previamente limpia y desinfectada vierta todos los

Mango: pulpa sin . Uliitete 04 : : Ay st A g
90: pUip ingredientes. Licue a maxima potencia durante un minuto.

cdscara mediana i et
Maracuya: pulpa , Unidadx 04 4. Sirvay consuma de inmediato.

sin semillas 1409 ; : ot x
Nota: si prefiere mas frio puede reemplazar parte del agua por hielo al momento

Naranja pulpa, X Unidad 04 ;
JapUp de licuar.

todas las variedades mediana
comerciales

Azucar refinada , Cuchara ,
granulada sopera

Mayonesa light : Sl : Volver ‘
sopera




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 4
Almuerzo: mMmenu

pollo al curry

m Arroz integral
= Papas al vapor

= Pollo al curry con
champinones

= Ensalada de lechuga,
espinaca, mango y fresa

et = > = I¢€ con galletas de avena

Aporie en calorias 566,60
totales
Remmendac'\én 519,00

putricional

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido

o, Adecuacion de 109.V
Jadieta
%D'\su'\bud(!“ 30%




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

| Almuerzo:

1 pollo al curry

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 566,6  Fosforo (mg) 4545
Proteina (q) 30,0 Hierro(mg]) 93
Grasa total (g) 12,7 Sodio (mg]) 25315
Grasa mono (g] 3,4  Potasio (mg) 1674.,2
Grasa poli (q) 58  VitaminaA (ER) 506,0
Colesterol (g) 54,8  Vitamina Bi (mg] B/
Carbohidratos totales (g).......... 83,6  Niacina(mg) 20,7
Fibra dietética (g) 76 Acido Fdlico (mg) 97
Calcio (mg) 11,8  Vitamina C (mng) 7.2




Almuerzo:

pollo al curry

J' Pl
1% =
- -

Pollo al curry

/& con champifiones

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Tamano por porcion: Rendimiento
160g preparacion:
Dos cucharadas arroceras | 79%

Fuente:

asera
Dieta:
Hipoglucida

Cadigo: A49

[
[ngredientes
para 3 porciones
Unid

Ingrediente
270,0

-

Pechuga de pollo Libra
cruda sin piel

Taza

250
12,0

Agua

Aceite de girasol Cuchara

linoleico 60% y mas dulcera

Pocillo

Champinones, crudos 1800

tintero

Cebolla cabezona (de 570 Unidad

huevo) cruda

Almidén de maiz 12,0 Unidad

(maicena)

Cuchara

Vino tinto 30,0

Procedimiento

sopera

Sal de mesa 30

sopera

Cuchara

Pimienta negra 0.9

tintera

Cuchara k !

A

Cuchara

Crema de leche 12,0

liquida, baja en grasa sopera

Cuchara

Curry en polvo 9.0

tintera

Sobre una tabla limpia corte la pechuga en cuadros
medianos. En una ollamediana ponga 1/2 taza de agua
con la pechuga, lleve a fuego medio y cocinela tapada
durante diez minutos. Retire del fuego y reserve.

Aparte lave la cebolla cabezona y quite las capas
superiores deterioradas;  sobre una tabla limpia
rallela finamente con un rallador. Vierta el aceite en
una sartén mediana y lleve a fuego medio, agregue
el curry, la sal, la pimienta y la maicena revolviendo
continuamente.

Incorpore ala coccién los champinones y lentamente el
vino, la crema de leche y por Ultimo la pechuga cocida
y escurrida. Deje cocer durante tres minutos mas hasta
que todo esté completamente mezclado.

Sirva caliente con las demds preparaciones del plato.

. Nota:silo prefiere, puede cambiar el curry en polvo por
i una cucharada sopera de salsa de curry.

Analisis Nutricional
por porcion

Kilocalorias
150012 1| WERTR ol bt
Grasa total (g).......
Carbohidratos (g).
Colesterol (mg.........
(591 (011176 | ESR o Rt 0
Hierro (mg])
Vitamina A ([ER).veomsissmmsian

W0 00 e R L R L 12,7
Vifaminait ). s 49
Sodio;rghleatls RN 395,2
Fibra diefética (gr).......een. 2.2
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Diabetes Mellitus tipo 2

TR T

Almuerzo:

¥y
e o

AHOZ Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:

. 90g preparacion: E;Z:em Codigo: A8
lﬂtegral Una cuchara arrocera| 2°0% Hipoglucida

&P
= e o Procedimiento
. Analisis Nutricional
i por porcion
e :
Lol Sl Kilocalorias 1351
: Proteina (q) 28
Ingredlentes _______ Grasa:tobal {g) st il 3.8
el LS 4 M e e Carbohidratos (q)............. 229
— s : SRR R e haluic b il et R R i Colesterol (Ng).........w
Ingrediente : | Unid f_:::_ en el fogdén a fuego alto hasta que hierva. Calco [mg[] J 100(1
Agua cc 3810 Taw 15 . Agregue el arroz bien medido.cl agua hirviendo; Hierro.[mg] 0.5
tape parcialmente y deje hervir de nuevo. Vitamina A (ER]..vrn 0.0
Aceite de girasol e 9.0 Cediea 18 : Niacina [mg] 13
dulcera :3. Cuando comience a hacer hoyuelos ponga el S T i i
Sal de mesa 30 Cochara 03 fogén en 'bajo’y tape completamente. Vlta.mlna O {majsil i 0.0
wpera S0 GF | 10(0) AT =0 ) 388.,8
Arroz integral | Pocillo 0.2 Nota: puede reemplazar por arroz parbolizado. Fibra dietética (gr).......wme 10
tintero o

-
-

-

S
] : “

b1
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Diabetes Mellitus tipo 2
Almuerzo:

pollo al curry A A A A
Tamafio por porcion: Rendimiento | Fuente:
80g preparacion: el Codigo: A48
" | Dieta ‘
al Vapor Una unidad mediana 100% I-:iepaogluadq

Procedimiento

Analisis Nutricional
por porcion

Ingredientes

para 3 porciones Kilocalorias 672

s m . Lave bien las papas y pdrtalas en mitades Proteina ) 15

— : nelos LAES . En una olla mediana vierta el agua con la sal Grasa tOtal [g] ..................................... 01

Papa cruda con Unidad y agregue las papas. Lleve a fuego medio Carbohidratos (g)......... 154
e mediana y deje cocer tapadas durante diez minutos Cole§terol[mg] ................................ 0.0
: o hasta que esté bien cocido sin que se Cfllcm (mg) 34

o ey Hierro (mg) 09

Sal de mesa 0 Cuchara E VItamina A (ER).cce. 0.0
S . Escurra las papas y sirva. NiEnalmO] s o= 18 08

Vitamma gl s 16,0

Sodiofing).L dLd= bt 3924

Fibra dietética (gr)... o 13
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Diabetes Mellitus tipo 2
61| Almuerzo:

pollo al curry

- e

: Ensal ad 1 de lechuga’ Tamafio por porcion: Rendimiento | Fuenle.
%& . 10 59 prepilracidn: 3 Cadigo: A58
eSplnaca Y mango Una cucharada arrocera 100% Hipoglucida

Ingredientes Procedimiento

para 3 porciones e s . .
> Analisis Nutricional

: : Insumos Unidad . .z
Ingrediente Unid netos de uso Medida por porcion

F A

Lechuga batavia 9 840  Libra 0.2 Kilocalorias 452
Espinaca cruda g 420  Hoja 42 : Lave y desinfecte las frutas y verduras. Proteina (g 15
Mango: pUIpG sin 9 72,9 Unid.ad 05 i Sobre una tabla I|mp|o’ pique la |echugq y la Grasa tOtal [g] ................................... 04
cdscara mediana espinaca en julianas, las fresas en tajaditas y Carbohidratos (... 1011
Fresqs enteros 114'9 Libra 0’2 i : el mongo en CUGdrOS y mezcle. [:Olﬁ.sterﬂl [mg] ................................ 0,0
Kurnis 300 Vasox200 02 (RS ; : Calcio [mg)..... St aniill, 470

o ~+1 3. Prepare la vinagreta, mezclando el kumis Hierro (mg] 10
Naranja pulpa, 150  Unidad . con el jugo de naranja, la sal y la pimienta. Vitamina A (ER).......o..ooe.. 2001
todas las mediona o . Adicione ala mezcla anterior. Nidca muls e 0.0
V°”ed°,de|5 . Reserve bien tapada mientras sirve. Si Vlta{mlnaﬁ[mg] ........................... 376
comerciales AR diat fri Sodio )Lt a b 712,22
Sal de mesa : Cuchara Al A I A e s Al sl Fibra dietética (gr)............ 23

dieteética sopera I | preferiblemente.

Pimienta negra I Cuchara
tintera

] ‘
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s Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo: _ | Fa et
pollo al curry Bt R R N T A S L S

e

Tamano por porcion: " El
Rendimiento | Tuente:
230g g
P asera
Un vaso mediano de té ﬁ)(r)eg;racmn: Dieta:
Cuatro galletas ® Hipoglucida

Cadigo: A51

Procedimiento

Analisis Nutricional

-~ por porcion
Ingredlentes .......
paragporcwnes 1 < o Bl Kilocalorias 1204
. En un vaso mediano y limpio agregue agua Proteina (q) 19
e |  friay luego adicione el t¢ en polvo. Revuelva Crasa 0t 9
... hasta disolver bien. i
Galletas de avena © 780  Pocillo = asta galrbothld{atos 1] RS 247
tinteo . 2. Puede adicionar hielo al agua si no esta OC.S €10 []Ing] ................................ : 0,0
Agua cc 6000 Toza : fria. Sirva y consuma de inmediato, de CE,ﬂClO (mg) 4.7
v ; g g > Hierro (mg) 45
Té instantdneoen 9 150  Cuchara : i lo contrario, reserve refrigerado hasta el ol
i y dulcera o . Vitamina A (ER].....oecee 290,2
P0|V0, sin azucar bl momento de servir. el
....... Niacinalmglis st i 509
3 En un plato pequeno aparte sirva las galletas Vitamina C (Mg} 17
________ para acompanar el té. Sodioimg). bttt 1778
Fibra dietética (gr)............. 0.9




Algo:

cernido de mango

) ity

~ pporte en calorias -
{otales """

Recomendac'\én ---------------- s
m\“'\c'\nna\ .................
% Adﬁcuac'\(‘m e o

a digfa T

% \]'\s“’\\)uc'\én

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composiciondel

W Maicena

[=] Mango

] Aztcar
= Leche

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

cernido de mango B e B T R S e W R O i o e e W R O T TR

Algo:

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 1676  Fosforo (mg]) 1038
Proteina (q) 3,6  Hierro (mg]) 0,6
Grasa total (g) 21 Sodio (mg]) 532
Grasa mono (g] 0,7  Potasio(mg] 2345
Grasa poli (g) Q1 aVitamina A BRI et 2440
Colesterol (g) 8,0  Vitamina B1(mg) 0.1
Carbohidratos totales (g]........... 33,8  Niacina (mg) 04
Fibra dietética (g] 16 Acido Folico (mg) 12,0
Calcio (mg) 139,5  Vitamina C (mg) 14,7
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Diabetes Mellitus tipo 2

Algo:

cernido de mango

e o

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
80g preparacien: | - °<"° Codigo: A59
2/3 de cucharon pequeno | 89% Hipoglucida
paragporciones
Ingrediente e | e G-+ 1. Lave muy bienlos mangos y desechela cascara. Partalos en tajadas desechando
Mango: pulpa Unidod ] ;E:::_. también la fruta central.
sin cascara mediona L . 2. En una licuadora previamente lavada ponga el mango con el endulzante y la
Sucralosa : S : i mitad de la leche. Tape y licue bien durante tres minutos a mdxima potencia,
_ BEIVERS ... hasta obtener una especie de compota. Cuele con un colador limpio sobre una
Leche baja en Seen N olla mediana y llévela a fuego medio con el cernido.
grasa, 2%, con Wee
adicion de . Agregue al cernido la maicena y la canela disueltas en la leche restante Deje
Vitamina A ... cocer afuego medio hasta que espese, revolviendo constantemente.
idd 1 Unidad
Almidén de maiz ' . Retire del fuego, deje enfriar y refrigere por 20 minutos. Sirva frio.
(maicena)
Canela : Cuchara 1, . Nota: puede decorar con tajadas delgadas de mango al momento de servir.

tintera feeneens
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

Comida: ~menu

pizza de pollo

] Pizza de pollo con tomate
m Jugo de quayaba blanca

on Nutricione!

Aporte en calories 45988
totales
Recomendecio® 44980

nu“'\c'mna\ ..................

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

I T e A e Fre U T e T e o A e B D T e T e T e e e T
Y | LH Ly T | i Ly T | i Ly T |

| Comida:

| pizza de pollo

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 4599  Fosforo (mg] 4653
Proteina (g) 34,2  Hierro(mg) 3,4
Grasa total (q) 155  Sodio(mg] 8923
Grasa mono (] 3,9  Potasio(mg] 830,9
Grasa poli (q) 430Nt amina AER e 2309
Colesterol (g] /7.8  Vitamina Bi (mg]) 0,5
Carbohidratos totales (g]........... 46,3  Niacina (mg) 12,6
Fibra dietética (g) 34  AcidoFdlico(mg) 333
Calcio (mg) 352,6  Vitamina C(mg] 153
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Diabetes Mellitus tipo 2

Comida:

pizza de pollo

P e

-

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:

2 Casera N
300 g preparacion: | .. Cadigo: A60
Una unidad mediana | 95% Hipoglucida

Ingredientes | ‘

- Procedimiento

netos de uso . : y
. Reserve el pan para el momento de armar la pizza.
30 A

Analisis Nutricional

Pan pita o arabe, Lifleete i i2. Para preparar la salsa ponga la mitad de los tomates por porcion
blanco enriquecido i previamente lavados, el gjo y la cebolla limpios y el
Tomate rojo maduro Unida 42 ' gceltet ytlc sal er}c una licuadora Ichmplg. Tape y licve . ;
mediana urante tres minutos a maxima potencia. Kllocqlorlaﬂ 3973
Queso mozzarella : Legeaiz 9 i1 Precaliente el horno (tostador o convencional) a 200 oC SRl 30.6
leche entera __ aproximadamente. brasatotal(g) ressitsss ot 136
Pechuga de pollo Libra 05 . En una olla mediana, con una taza de agua, ponga Carbohidratos (g)...............38,2
cruda, carne sin piel la pechuga de pollo y lleve a coccidn a fuego medio Colesterol (Mgl i 69.8
durante quince minutos. Verifique que esté bien cocida, Calcio (ma) 2253
Salsa de Tomate ' Cuchara 25 retire del fuego, escurra y reserve hasta que enfrie. i [ g’] 3'0
sopera Luego con las manos bien limpias y con ayuda de un {erro-[mg, i
Ajo crudo . Diente 10 .. tenedor, desmeche la pechuga y reserve. Vitamina AR)c. 2Ll b 1739
mediano 5 Sobre cho pqn espcrzq tres o CUGtro CUChGer Soperqs Niacina [mg] ------------------------------------- 1 2;3
Cebolla cabezona . Unidad 0.3 i de la salsa (sin coccién) y luego agregue el queso Vitamina C (Mg} 30.3
(de huevo) cruda i mozzarella rallado y la pechuga. Por ultimo, el resto del Sodio (mg) 6872
E tomcte’ Cortcdo en rodc-os del qdas. ) : ‘n: ---------------------------------- ’
Aceite de girasol : Cuchara 3,0 % ) d Fibra dietética (gr).............. 34
siilzere "5, Agregue pimienta al gusto y hornee durante quince
i minutos o hasta que dore, segun su preferencia, a una

Sal de mesa } Cuchara 0.3

dietética sopera :  inmediato. Puede agregar orégano si lo deseq, antes de
i hornear.

temperatura de 200 °C. Retire del horno y sirva de

Pimienta negra : Cuchara 10 Ao

tintera \
Volver |




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Comida:

pizza de pollo

]ugo de g uayab a Tamafio por porcion: Rendimiento glszteem

200cc preparacion: |

Codigo: A62
blanca con leche e B rnedvanie 95% Hipoglocida

Procedimiento
. Analisis Nutricional
Illgl‘edlentes por porcion

para 3 porciones
= ; Kilocalorias 62,6

— isunos | Undad 1. Lave y desinfecte la  guayaba Proteina g 36

i  adecuadamente; pdrtala en trozos o en Grasafntab(g)andnsias oo 19
Guayaba Unidad 1. | tajadas desechando solo la base de la cascara Carbohidratos ()............ 81
blanca: cascara mediana y los puntos negros de esta. Bolesterol gl s 8.0
y pU! |° =i i Caleyd fmagieel Ll Sl 1273
W—T : 2. En una licuadora previamente lavada, lleve Hierro (mg) 03
Agua gza . todos los ingredientes, tape y licve durante dos Vitamina A (ER}........c.... 57,0
Leche baja en Vaso x " minutos. Cuele y pase al recipiente final. N{aCIIlfi 011 B B R 0.3
grasa 200 cc : Vitamina C (mg)..........ow. 85,0
Sucrqlosq A Sobre 3 . SirVO y consuma de inmedi(]to, de |O Contr(]rio S?le [I.Tlg!. .................................... 50,0
individual : p Fibra diettica (gr)....mm. 0.0

- ...  conserve refrigerado hasta el momento de

: servir.

\
Volver \
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