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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del :

Mmenu

Desayuno:

arepa con hogao
y queso

=] Cocoa con leche
= Cuajada

m Jamon

[ Arepa de maiz
] Papayuela con ajonjoli

~ pporte o calorias
totales """

Remme“dac‘\on
nutricional

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética
Diabetes Mellitus tipo 2

| Desayuno:

| arepa con hogao
l y queso

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 370,5  Fosforo (mg]) 294
Proteina (q) 153  Hierro(mg] 2,8
Grasa total (g) 154  Sodio (mg) 3276
Grasa mono (g} 2,8  Potasio(mg] 330.7
Grasa poli (q) 3,7  Vitamina A (ER ) 81,7
Colesterol (g 13,2 Vitamina Bt (mg] 0.3
Carbohidratos totales (g)............ 441  Niacina (mg]) 19
Fibra dietética (g) 1.8 Acido Fdlico (mg) 199
Calcio (mg) 352,2  Vitamina C (mg] 49,6
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e |

Desayuno:

arepa con hogao

y queso

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Un pocillo mediano | 100%

Tamano por porcion: Rendimiento
200cc preparacion:

Fuente:
Casera

Dieta:
Hipoglucida

Diabetes Mellitus tipo 2

Codigo: V38

Ingrédientes

para 3 porciones

U e e

lngredlente

Leche bajaen
grasa

Agua

Cocoa en polvo
sin dulce

Sucralosa

cc

9

Vaso x
200 cc

Taza

Cuchara
sopera

Sobre
individual

En una olla pequena vierta la leche junto con
el agua y lleve al fogon a calentar a fuego

. medio sin dejar hervir.

. Adicione el chocolate y mezcle bien, si lo
desea puede agregar canela y esencia de
vainilla. Sirva y consuma de inmediato.

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocalorias 1)
Proteina (g 8.0
Grasatotal(g) s o 0 123,3
Carbohidratos (G- -
Colesterol (Mq)ed 2t s sl 8.0
Cateihy [mngl=el O L 123,3
Hierro (mg) 0,2
Vitaminia ATER) i knk 570
Nidoina imglesleddiafin i 01
VAT P10 T L 0] P Mot 10
SOLOJING. . moisontiin ) 50,2
Fibra dietética (gr).....ow 0.3
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Diabetes Mellitus tipo 2

e

Desayuno:

Bl arepa con hogao

Tamano por porcion:

160g Rendimiento glente: i

PG reparacion: 2Ry LLul

1/2 tajada de jamon ?OC[)]"/ Dieta: Codigo: Y26
Una tajada de queso 3 Hipoglucida

'iﬁg;]f‘?rjedientes

Arepa delgada
de maiz blanco
trillado

Arepa tela

segundos y luego sirva caliente.

ara 3 porciones — o o
— Analisis Nutricional
Ingrediente '“;;‘{‘;2 ° %‘;‘ﬂ;‘ﬂ Medida  BSERNNNE Lavey desinfecte eltomate y lacebollacabezona. LU ey

Tomate rojo Unida Parta el tomate y la cebolla cabezona en cuadros Kilocalorias 2685
maduro szl Eese Proteina (g) 10/
Cebolla cabezona Unidad En una sartén mediana caliente el aceite y brasatotal(g) rarst oot 938
(de huevo) cruda adicione los alinos con la sal. Sofria por tres Carbohidratos (g)............... 348
Aceite de girasol Cuchara Ttz Colesterol (Mg).......mwmn 52

dulcera . Parta el jamon en tiras delgodos adicione al Calcio (gl S 21546
Sal de mesa Cuchara hogao, mezcle y baje del fuego. Sirva sobre la Hierro (mg) 13
dietética sopera 2lio120 2 Vitamina A (ER)..eor e 18,6
Jamoénderesy Tajada . Con un cuchillo previamente desinfectado parta Niacina (mg] 11
cerdo tajado, la cuajada, saque dos rebanadas delgadas por Vitamina Cimg) e e e 6.6
magro. Grasa porcion y Sirva sobre la arepa. SORIOHGI et LT 276.6
aproximada de 5% En una parrilla sobre el fogon coloque la arepa Fibra dietética (gr)......ww.. 06
Cuajada Tajada a asar. Deje dorar por cada lado durante treinta
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Desayuno:

arepa con hogao
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Codigo: Y30

Papayuela %rr;aﬁo por porcion: Rendimiento glgrslteem

Y preparacion: | .
con ajonjoli '

Un trozo mediano 100% Hipoglucida

Analisis Nutricional

. por porcion
gredlentes S Kilocalorias 497
I e Lave y desinfecte la papayuela, pdartala por Proteina g) g
Ingr-ediente Insurmos nidad Medida la mitad, retire la cascaray deseche las semi- Grasaitolal [m)a=ios s 2
........ llas. Carbohidratos (g)......mw.. 4,0
Papayuela: pulpa 0 Unidad 09 Colesterok{mg)= i 00
sin semillas mediana . Puede partir la fruta en cuartos, en trozos o CRlCID I e b L 74,3
Semillas de 0 Cuchara 2] . en media luna, dependiendo de la forma en Hierro (mg) 12
ajonjoli, enteras y sopera 7 que desee servir. Vitamina:A(ER]- L s LIz 2 61
secas Niacina{img) L sk iz 0.7
3. Adicione el ajonjoli sobre la papayuela pica- Vitamina C (mgj......... ..on......42,0
da. Sodio (mg) 038
"""" Fibra dietética (gr)....n 0,8




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

_________________

Media manana:

Composicion del "
Menu

Yogur con granola

m Yoqur
m Granola
= Mango

Resumen Numc'\ona\

totales """

pndaddon ol i 20760 R /1) = ™
Rect(z;g““a\ """"""""""""""""""" a —— \')/’@YA( /,? ) : . i
nu _ e Aporte de calorias y nutrientes por plato servido
ion de 390 I\ 2 St i ( /
AR e 103, N < / LA DA
\a digta—
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Diabetes Mellitus tipo 2

| Media mafana:

] Yogur con granola

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 215,7  Fosforo (mg) 2174
Proteina (g) 78  Hierro(mg] 0,9
Grasa total (q) 54  Sodio(mg] 113,2
Grasa mono (g] 1,0  Potasio (mg] 455,7
Grasa poli (] O s it AR S et S 3972
Colesterol (q) 6,0  Vitamina Bi(mg]) 0,2
Carbohidratos totales (gJ.......... 370  Niacina (mg) 0.8
Fibra dietética (g 24 Acido Fdlico (mg) )
Calcio (mg) 205,4  VitaminaC(mg) 28,4
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Diabetes Mellitus tipo 2

oo e

Media manana:

Yogur con granola

-?\II
=—————————"||

i in: Rendimiento | Fuente
Tamano por porcion: ararian, | Cosera S
2209 p po e gl ddigo:
Un vaso grande 100% Hipoglucida

Procedimiento
Ingredientes

para3 porciones

Insumos Unidad

netos de uso Medida

Lave y desinfecte el mango.

Mango, pulpa sin e <7 , . 2. Pele para retirar la cascara. Parta la fruta en cuartos, en trozos o en tajadas,
cdscara mEsions A dependiendo de la forma deseada. Reserve un momento la fruta.

Granola con : Pocillo

avena tostada tintero |
Yogurrﬁdturdl,—VW i 4. Agregue el mango al vaso y mezcle si desea. Consuma de inmediato

bajo en grasa, 200 cc

12g de proteina

por 8oz

. Aparte en un vaso de vidrio limpio, vierta el yogurt y adicione la granola.
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

Composicion del ;

Mmenu

arroz oriental :

m Arroz oriental

m Pan redondo
m Jugode fresa

i b i P 2 § 3 V' ‘ ﬁ/
utricional BCT o o) 1N Rt )

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

| Almuerzo:

1 arroz oriental

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 4658  Fosforo(mg] 146.,5
Proteina (g] 13,9  Hierro(mg] B3
Grasa total (g) 12,9 Sodio (mg] 6021
Grasa mono () 50  Potasio(mg) 425)]
Grasa poli (q) 2,9  Vitamina A (ER) 2197
Colesterol (g 11,8  Vitamina B1(mg) 0,6
Carbohidratos totales (q)........... 74,4  Niacina (mg] 35
Fibra dietética (q) 49  Acido Folico (Mg)....e 1293
Calcio (mg) S 3 Viaming gt 140,0
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Diabetes Mellitus tipo 2

S e p——— --:.i
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Imuerzo:

rroz oriental

!
S |
__|

Tamafio por porcion: Rendimiento F“gzteer‘q
2409 preparacion: Dicta: Codigo: Y37
Una taza 100% Hipoglucida

Ingredientes

para3 porciones

- =T

« | Procedimiento

Pierna de cerdo Libra
magra cruda

Ingrediente

T —

Sobre una tabla limpia porcione la carne en trozos pequenos o cubos y adicione la sal.
Aparte lave bien el pimenton y la cebolla cabezona, corte el pimenton en julianas y pique
la cebolla a su gusto.

Pimenton rojo, crudo . Unidad P

pequena :
Cebolla cabezona : Unidad 03  [EES-
(de huevo) cruda . En una sartén mediana agregue el aceite con la cebolla y el pimenton; lleve a fuego
Aceite de girasol : Cuchara . _ medio y sofria la carne durante cinco minutos; revuelva constantemente.

dulcera
Mientras cocina la carne corte el jamén en julianas y adicione a la carne de cerdo junto

Jamén de res y cerdo : Tajada y . ; . )
con las raices chinas y la salsa negra. Mezcle y deje cocer durante un minuto mas.

tajado, magro. Grasa ¢

aproximada de 5% . Aparte lave el brécoli y corte los tallos gruesos, dejando Unicamente pequenos trozos de

Raices chinas , Cuchara : la flor. Adicione ala sartén con los demds ingredientes, junto con el aceite de oliva 'y deje
SEEECE cocinar por tres minutos mas. Revuelva de vez en cuando.

Salsa negra I Cuchara 5 . e

Sperc Cuando esté listo, adicione al sartén el arroz cocido y mezcle muy bien todos los

Brocoli crudo, sin | Unidad ingredientes.

hojas ni tallos duros pequena : 6. Sirva de inmediato y acomparne con pan redondo tipo buffet. La porcion a servir del
Aceite de Oliva : Cuchara 0 . :  arroz la puede obtener sirviendo como molde en una taza llena y luego pasandolo con

dulcera . cuidado al plato.

Arroz blanco cocido, Cuchara

preparacion tradicional arrocera : AIlEﬂiSiS NUtI’iCiOHal q




Almuerzo:

arroz oriental

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocalorias. 264
Proteina (g) 25
Grasatotal ()it 99
Carbohidratos (q).......ew. 344
Colesterolimg) btz 11,8
Galcio (Mg)se i ticlis 292
Hierro (mg) 2,8
Vitamina A (ER]...oevverre 2174
NI M Jear s tia it i) 33
VitaminaC [mgkieez. 2 gkl 95:1
SOAO M G):madediil o i 6013

Fibra dietética (gr)....ome. 24

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2
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: Diabetes Mellitus tipo 2
Rl Almuerzo: | G A e e S

arroz oriental

T

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:

s Casera e
359 preparacion: | . Cadigo: D127
Una unidad mediana | 100% Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional
por porcion

- Kilocalorfas 1321
Ingredientes B! =
! Grasa:tobal {g) st il 2.7

parag porciones B o i R e Carbohidratos (). 231
SAREUAON o T e T Egigisﬁ[rg;[]mg] ................................. 88

1038  Unidad 32 2. Sirva directamente del empaque en el plato, Hierro (mg]) 0,0

cuidando de no tocarlo con las manos y evitando Vitamina A (ER]...oovvvrerrre 0.0

la contaminacién cruzada o mojar el producto Niaging fmie. s 3 Sy 0,0

con otros ingredientes no deseados. Vitamina C (INgJ.....eerern 0.0

Sodio (mg]) 0,0

Fibra dietética (gr)......mee. 0.8
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Diabetes Mellitus tipo 2

i
1
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Almuerzo:

arroz oriental

e
5 e

B

Tamafio por porcion: Rendimiento | Fuente:

A Casera =
200cc preparacion: | Codigo: D162
Un vaso mediano 98% Hipoglocida

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

Ihgredientes %

para3 porciones . Lave y desinfecte la fruta. Retirele las hojas Kilocalortas 695

(si es pulpa, desinfecte el empaque antes de Proteina(g) 0.6

Ingrediente s i b abirirlo), 67252 £0al () 0.3

F : L2 Di B A R DAt | Carbohidratos (g)............ 16,9
resas enteras 2247  Libra : i 4. Disponga todos los ingredientes en la

licuadora y licue por dos minutos Cole§terol [Ingiernn =l 0,0

i Calcio (mg) 211

Azucar refinada 9 , 1 . : 3. Vierta el jugo en un recipiente adecuado y Hierro (mg) 06

granulada previamente desinfectado y refrigere hasta Vitamina A ER s An 212

. el momento de servir. NiZEnamg) s 0.2

Vitamina C (@}.........ww 449

. Nota: si prefiere el producto sin dulce, puede S:)(;LH[IIII]]Z] (mg) 09

. omitir el uso del azicar, esto restard un 75% el Fibra dietetica (qr).............. 17

. aporte caldrico del jugo.
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del ’

Algo: menu

sanduchito de
queso

m Pan redondo

[ Jugo de maracuya
m (ueso duro blanco

cional

Recomendac'\on --------------
nutr'\c'\ona\ ...............

% Adecuac'\én e il
a dieta

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido
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|
| Algo: ;

1 sanduchito de Fopie IS e B SRR S G S i B DR S R S e e DR R
queso ‘

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 205,5  Fosforo(mg] 130,6
Proteina (g] 10,4  Hierro (mg] 10
Grasa total (q) 9.4 Sodio(mg] 160.1
Grasa mono (q) 1,7  Potasio(mg) 12:9
Grasa poli (g) 0,3 VitaminaA(ER) 144.5
Colesterol (g 23,2  Vitamina B (mg] 0.0
Carbohidratos totales (g)............ 39,0  Niacina (mg) 04
Fibra dietética (g] 11 Acido Félico (mg) {7 4
Calcio (mg]) 164.6  VitaminaC (mg) 10,0
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Diabetes Mellitus tipo 2

sanduchito de
queso

Walsl| Algo:

— - S— Tamano por porcion:
Jugo de maracuya 2454 Rendimienty | T
d d Un vaso mediano de jugo preparacion: Di:t:.erc Codige: Y44
L Con pan redonco y queso i 1007 e b

- Procedimiento
Ingredientes

para‘3 porciones

. . Insumos Unidad i PR : ,
Ingrediente | Unid Medida 8 a5 Lave muy pRatupe e
0.8 ;

Maracuyé: pulpa ¢ 150,0  Unidad x : 2. Corte los maracuyds en mitades sobre una tabla limpia y agregue la pulpa en
sin semillas “og . el vaso de la licuadora previamente lavado.

Taza 20 [N iy Fa : 5
Agua oS00 20 LR . Adicione el agua y el endulzante y licve por dos minutos. Cuele y sirva de

Azucar refinada ¢ 150 SiBie ’ . inmediato, de lo contrario refrigere hasta servir.
granulada S ¥ A . 3
Pan bola 1200 Faquetex10 04 . 4. . Sobre una superficie, con un utensilio debidamente desinfectado, parta el pan

unidades =i bolaalamitady el queso en tajadas.

Tojad : - - -
?ueso entero e Sl | 5. Ponga el queso entre el pan bola y sirva en un plato pequerio. Acompane con el
gruesa f.¢ }
uro jugo.

& ’F"',._
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

Menu

Comida:

ensalada hawaiana

m Ensalada hawaiana
m Té instantaneo

totales """

R ecome“dac'\ﬁ“
nutﬂC‘G“a\

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

| Comida:

| ensalada hawaiana

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 5078  Fosforo(mg) 268,0
Proteina (g] 18,4  Hierro(mg] 2,6
Grasa total (q) 33,3  Sodio(mg) /60,0
Grasa mono (g] 14,9  Potasio(mg] 25
Grasa poli (g) 3,8  VitaminaA(ER) J70:3
Colesterol (g] 68,4  Vitamina Bi (mg] 0,5
Carbohidratos totales (g)............. 375  Niacina (mg) 9
Fibra dietética (g] 4.7  AcidoFolico (mg) 771
Calcio (mg] 148,7  Vitamina C (mng) 60,8




; Ensalada

| Comida:

ensalada hawaiana

hawaiana

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Fuente:

Dieta:
Hipoglucida

i 1 Rendimiento
Tamano por porcion: preparacion:
300g 100%

asera

Codigo: Y44

Ingredientes

para 3 porciones

Ingrediente |
I

Papa cocida sin
cascara,

Broécoli crudo, sin
hojas ni tallos duros

Lechuga comun
Queso entero duro

Salchichaderesy
cerdo fresca cocida

Maiz tierno o
choclo amarrillo,
crudo

Pina enlatada,
solido y liquido
(almibar claro)

Uvas pasas sin
semilla

Mayonesa light

9

Insumos nldad

210,0

150,0

90,0
30,0
2400

75,0

Unidad

mediana

Unidad

pequena
Libra
Tajada
Unidad

Cuchara

sopera

Pocillo

tintero

Cuchara

sopera

Cuchara

sopera

Procedimiento

Pele las papas, lavelas bien y partalas en cubos
pequenos.

En una olla con agua caliente adicione las papas,
apague el fuego cuando estén medianamente blandas.

Aparte lave y desinfecte el brocoli. En una olla vaporera
cocinelo durante ocho minutos. Retire del fuego y
banelo en agua fria (choque térmico) para evitar que
se sigan cocinando.

Lave la lechuga, eliminando posibles rastros de tierra'y
otros contaminantes, desinféctela y piquela en julianas
finas.

Sobre una superficie y con un utensilio debidamente
desinfectados, parta el queso en cuadros pequenos.
Aparte parta la salchicha en rebanadas.

Adicione a las papas, en un recipiente plastico, la pina
sin el almibar, las pasas, los maicitos, el queso y la

~ mayonesa.

En un recipiente pldastico mezcle los anteriores
ingredientes con la pina en almibar sin el liquido, el
maiz tierno, las uvas pasas y la mayonesa.

Pele las papas, lavelas bien y partalas en cubos
pequenos.

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocaloras:.. .o mim it st 4950
Proteina (g) 178
Grasatotali(g).nesaiisins ooe 333
Carbohidratos (... 34,7
Colesterol mq)e22 et 68,4
Calein (ing Ll L 114579
Hierro (mg]) 24
Vitamina A (ER].................]70.3
Nianina mLalabiiaibir i 5 4.6
Vitamina C (Mg} 60,8
NOUO{IIIG. .. ndslia i 71535
Fibra dietética (gr).............. 45
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s Diabetes Mellitus tipo 2
| Comida:

ensalada hawaiana

Té Hg h t Tamano por porcion: Rendimiento gle“t&
. = 200cc preparacion: Di;;em Codigo: Y45
de llmOH Un vaso mediano 100% Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

- - Kilocalorias 128
[ngredientes B " g Prolena 06
para3 porciones I s S S IR A e . e 1 — 0.0
luego adicione el té en polvo. Revuelva hasta Carbohidratos (Q)................ 2.9
: | insumos i I disolver bien. Colesternl (Mg).. -z memmov 0,0
Agua cc 6000 Taza 24 . 2. Puede adicionar hielo al agua si lo desea. Hierro (mg) 0.2
N T T T @ = Consuma de inmediato, de lo contrario Vitamina A (ER)...o.eo 0,0
polvo, sin azucar ez . reserve refrigerado hasta el momento de Niacina (mg) 0.6
; Vitamina C (MgJ...veemernd 0.0

: servir. :
B Sodio (mg) 6,5
Fibra diet€tica (gr)....emee 0,2
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