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Desayuno

Galletas rancheras con quesito

° ~
Media manana
Smoothie de manzana con galletas de chocolate
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Almuerzo
L Seco de la abuela 01
- Aporte e cajgrzag
Al totales
go Recomengagig, [ .-
Jugo de banano con tostadas Miiciona]
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ladieta
[ ] X 4
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—————————— €l meng

Arroz especial 100%,

\
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Galletas rancheras
con guesito
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

Mmenu

Milo con leche

Galletas rancheras
con quesito

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

| Desayuno:

| Galletas rancheras
d con quesito

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 379,6  Fosforo (mg) 2496
Proteina (g] 15,9  Hierro(mg] 3.0
Grasa total (g) 20,7  Sodio (mg) 2990
Grasa mono (g} 3,8  Potasio(mg] 27195
Grasa poli (q) 2,7  Vitamina A (ER ) 1478
Colesterol (q) 33,0  Vitamina Bt (mg] 0F
Carbohidratos totales (g)............ 33,7  Niacina (mg] 19
Fibra dietética (q) 36  AcidoFdlico(mg) 170
Calcio (mg) 248,9  Vitamina C (mg) 74
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Diabetes Mellitus tipo 2
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Desayuno:

Galletas rancheras
con quesito

ety dr ik e Bt Bt
" A

(8

R e e e e g

Tamano por porcion:
1 200cc Rendimiento | Fuente:
1) MllO COH leChe Un pocillo preparacion: ;:;em Cadigo: J35

semidescremada e 100% Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional
por porcion

Ingrﬁdiﬁntﬁs Kilocaloras 90,6

para 3 porciones Al BIOtEIRATH =t ST 44

: ' . En una olla ponga a calentar la leche a fuego 6rasa total (g)-.... 29

Ingrediente IH;%{ESS %‘;‘ﬂ?g Medida [ medio, sin dejqr hervir. Carbohidratos (g).....eeee 11,6
""" - A Colesterol (mg}......re. 33,0
Taza : 2. Cuando'este bien caliente, retire del fuego Calcio[mg[]....?.]. ............................ 1220

Dechebaalen Vaso x ii y agregue la sucralosa con el milo y bata Hierro () 01
grasa 200 cc . vigorosamente con un molinillo hasta tener Vitamina A (ER).c..nees 570
(semidescremada) B una mezcla homogénea. )bl £ Gy 7] e S LG A 0.1

Milo 0 Cuchara 38 e e et Vitamina C (Mg 10
sopera SO0 Fgl s s 90,7
Sucralosa : Cuchara 1 Fibra dietética (gr)............ 03

sopera

Volver ‘
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Desayuno:

Galletas rancheras
con quesito

A Tt i |
b
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Galletas rancheras

Tamafo por porcion: Rendimiento | Fuente:
38g preparacion: ) Cadigo: J36
CON UCSitO Tres galletas, una tajadade | 1090, | Dieta i
q quesito < Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

:'Ingredietes

para3 porciones Kilocalorias 1465
0 N — Proteina (g) il
Ingrediente Unid Shidad fedi Grasatotal (g it il 77

. Esparza la margarina en las galletas y sobre Carbohidratos (... 15:2

Quesito 9 450  Unidadx 02  See cada una coloque un trozo (bastén) de Colesterol IMg)se o s s 0,0
2204 i quesito. Sirva. Al gl X L 14,3

Galletas 630  Unidad 7 Hierro (mg) 0.8
integrales s Vitamina ARt tnl 63,2
Mqrgq rina 4.8 Cuchara Niacina [mg] ........................................ 1.0
dulcera Mitanina B ss k=t 0.0

SOUIOLTIG. e pom e 138,4

Fibra dietética (gr)....omee 22
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Diabetes Mellitus tipo 2

Desayuno:

| ] Galletas rancheras
e = con quesito

: Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
7, ChorlZO de ternera 359 preparacion: ;:t'zem CodigoJ37
€n jugo de naranja Una unidad mediana | 100% Fifaaeia

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

Ingredientes

para 3 porciones ; : i

T\ 1. Caliente la margarina en una cacerola; Kilocalomias! it e s 1189
s corte los chorizos en rodajas y sofria en la Protefna g) 43
| aEmcramm  mm "t mnargarina por unos cinco minutos a fuego 67252 t0Lal () oot 99
Chorizos de ' Unidad 3 medio. Carbohidratos (g)............. 0.8
ternera ) Agregue la sal (y si desea puede adicionar Colqsterol [RgRIL == 8T, 0.0
Maragarina ] Cuchara 2 : Calcio [mg] 99

9 laurel y tomillo al gusto), tape la cacerola y :
dulcera kil 5 i e Hierro (mg) 2,0
Sal de mesa ; Cuchara 173 B =rriad s dithas bllc A U AL o Vitamina A (ER).......ooore 256
dietética tintera 3. Adicione el jugo de la naranja y termine T B 1171 e M e LR 038
Naranja, jugo 0 Unided 172 . de cocinar por un minuto sin tapar. Sirva Vitamina C (mg).......... 69.9
R E o hante: Sodio (mg) 0,0
Fibra dief6tica (gr).....emen 4,0




Desayuno:

Galletas rancheras
con quesito

=~ Manzana

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

1/2 unidad mediana 100%

Tamano por porcion: Rendimiento
459 preparacion:

Diabetes Mellitus tipo 2

Fuente:

Casera Cadigo: ]38
Dieta:

Hipoglucida

A

€1l CaSCOS

Ingredientes

para 3 porciones

Ingrediente

Manzana Roja

Insumos
netos

135

Unidad :

Unidad

11

{;

Lave y desinfecte muy bien la manzana, y
luego sobre una tabla limpia y desinfectada,
parta con un cuchillo a la mitad y retirele la
semilla.

Luego apoyelamanzanaporlamitad,y parta
en forma de medias lunas gruesas (cascos).
Sirva en un plato pequeno lo equivalente a
media manzana por persona.

Consuma en el menor tiempo posible.

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocalorias 236
Proteina (g) 01
brasatotalglrasmi Snrme b 0.2
Carbohidrats (@) 6]
ColestepolimaLinrt === 80 0
Calcio (mg) 2,8
Hierro (mg) 01
Vitamina A-{ER}.culo i de 2
Niagma g} yasiaatotiz o 0
Vilgminallong) it et 24
Sodio (mg) 0
Fibra dietética (gr)....oommmm 11
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Diabetes Mellitus tipo 2

Media manana:

Composicion del .
Mmenu

smoothie de manzana
con galletas de chocolate

m Galletas dulces de chocolate

m Smoothie de manzana con
yogurt de frutos rojos

cional

-\ Rporte 0 calorias 22290

toales T
Recomemac'\én --------------- Lo
nuu'\c'\ona\ =

LR Adeﬁu&m“ de 107 37

a gL

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

| Media manana:

{ smoothie de manzana
d con galletas de chocolate &

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 2229  Fosforo(mg] 130,0
Proteina (g] 49  Hierro(mg] 0,9
Grasa total (q) 4.7  Sodio(mg] 143,6
Grasa mono (g] 1,8  Potasio(mg] 306,8
Grasa poli (q) 1,2  Vitamina A (ER) 16,5
Colesterol (g) 5,0  Vitamina Bt ([mg] 0,1
Carbohidratos totales (gJ.......... 42,9  Niacina (mg]) 0,5
Fibra dietética (g) 29  AcidoFélico (mg) 18,2
Calcio (mg) 148,2  VitaminaC (mg) 64
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Diabetes Mellitus tipo 2

Gttt 1t o il

; i | Media manana:

§ smoothie de manzana
el  con galletas de chocolate

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
224 .z Casera Tik
) : preparacion: | Cadigo: J39
Un vaso de smoothie. 100 fet:
Dos galletas. 4 Hipoglucida

 Ingredientes

para3 porciones

Lave y desinfecte la manzana. Parta en mitades y retire las semillas. Corte la
manzana en cubos y reserve.

Insumos Unidad

netos de uso Medida

Ingrediente

Yogur frutabajo <« 3000 Vasox 15 . 2. Enlalicuadora vierta el yogurt, el hielo y los cubos de manzana.
en grasa 200 cc =

Manzana con 9 2700 Unidad 3 : 3. Licue hasta que la mezcla este homogénea y con consistencia cremosa, si

cascara sin mediana ... desea puede agregar mas hielo.
semillas ni :
corazon

— = . Destape el paquete, retire las galletas y sirva.

Galletas 9 450  Paquetex 3
sandwich de 2 galletas
chocolate,

rellenas con

crema
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

Composicion del 2
“Mmenu

seco de la abuela

[ Arroz con ajo
oS AR = Monedas de pldtano

m Carne molida

= Areparedonda
= Ensalada de pepino

[ Jugo de pina

Nutricional

Aporte en calorias 572,03

totales
pecomendadod 519,00
nutricional i

% Adec“a‘,'\fm de 110 2%

a gl

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido



| Almuerzo:

1 seco de la abuela

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Aporte de calorias y nutrientes

Kilocalorias

Proteina (g)
Grasa total (g]

Grasa mono (g]

Grasa poli (g]
Colesterol (g)

Carbohidratos totales (g]
Fibra diet€tica (q)

Calcio (mg])

por plato servido
572,0  Fosforo (mg] 266,7
211  Hierro (mg) 56
24,7  Sodio (mng) 5633
9,9  Potasio(mg] 7418
51  Vitamina A (ER) 1039
56,1  Vitamina Bi (mg] 04
................. 62,7  Niacina (mg] 6.3
32  AcidoFolico (M) 122,2
391  Vitamina C (mg]) 28,0
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Diabetes Mellitus tipo 2

e e e

ba2!| Almuerzo:

seco de la abuela

B 1

R e

Tamafio por porcion: Rendimiento | Fente
90g preparacion: ek Cadigo: D2
Una cuchara arrocera 250% HipégIUcida

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

Ingredlentes . 1. Pesey pele el gjo, luego lavelo si es necesario y
para’3 porciones piquelo en trozos muy pequenos o macérelo Kilocalorias 1417
JEes © ¥ ; i \.... segun su preferencia. Proteina (g) 24
Ingrediente faken ; ; H Grasa totgl] () 14
- : ‘ 2 En una olla vierta el agua, el aceite, el ajo Carhohidratos"fuj """""""""""""" 2 8’9
Agua 3300 Taza f‘°°,d° & m°°er|°dﬁ e s°"h"?°”9°'° poa el e
Aceite de girasol < 36  Cuchara ey b R Calcio (mg) 53
dulcera ... 3. Agregue el arroz bien medido al agua Hierro (mg) 16
Sal de mesa 9 30  Cuchara O i hirviendo. Tape parcialmente y deje hervir de Vitamina A (ER).......crr 0.0
SEfpErE] %1 nuevo. Niatina (ng).. e b 18
Ajo crudo : Diezfe Bl Vitamina C (Mg} 0.3
s 4. Cuando comience ahacer hoyuelos ponga el Sf)dlo [I.ng} ] 3881
fogon en ‘bajo’ y tape completamente. Fibra dietetica (gr).......mmme 0,5

|

Volver |
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— | Diabetes Mellitus tipo 2
b Almuerzo:

Seco de la abuela

-

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
389 preparacion: Di;:f"’ Cadigo: J43

Diez monedas delgadas 90%

Hipoglucida

—— e W e

-----

St NN Analisis Nutricional

. . por porcion
[I)Eigpl;ggelsentes . Lave, desinfecte y corte el platano en rodajas T o 691
_ .. delgadas. Proteina (g) 04
— . Grasatotalgl s St e o I
Ingrediente insumos Shidad 2 En una scrt.e'n o ccc{erolo, calie.nte el ccgite a Carhohidrat[gi T 13
Plat harte 5 Unidad 12 fuego medio y sofria las rodajas de platano ColestRmliiglsi st 250 0,0
vec: daengru?:lzaon ’ .. hasta que se doren por lado y lado. Calcio (mg) 12
U = Hierro (mg) 0.2
Aceite de girasol < : :Ji:?;a 2 : 3. Saque las rodagjas y dispéngalas en una hoja Vitamina A (ER).....coov 318
Sald : ET— . de papel absorbente para retirar excesos de NianIna i)zt by = 0.2
di(ltéteig;esa ’ tintera grasa. Agregue la sal encima de las rodajas VitqminaC[mg] ............................. 6,0
: fritas y sirva. Sodio (mg) 477
Fibra dietética (gr)....omwm 0,7
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——— : Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo: s SR R S
seco de la abuela j AiGEl R Mty SR el S

Carne molida TR N o s LN

preparacion: |

3 g
Senmlla grr\gscucharada arrocera | 959, ik

Codigo: J44

Ingredientes

para’3 porciones

Analisis Nutricional

por porcion

: : 1. En un recipiente plastico limpio, mezcle la
Ingrediente e uso Medida [ carne con la mostaza y la salsa negra. En Kilocalorias 2406
o : : . una sartén plana y ancha ponga el aceite, Proteiia(g)iie i 16,0
M r<T§d Hbra Ve e lleve a fuego medio y cocine la carne GTASALOTAG) i M e 16,6
pefs ey Ariellie)e . aproximadamente cinco minutos. Revuelva Carbohidratos (q).........w],3

Aceite de girasol ’ dCL:JI::::::G _____ constantemente para evitar que se pegue. Colesterol (M) sdasnus 561

e A | Calcio (mg) !
Salsa negra , Cuchara 1, i | 2. Bdje la intensidad del fuego y cocine por H?e?r%[[rrnn%] 272

~operd ~ cinco minutos mas sin dejar de revolver. Sila VItamina A (R 0,
Mostaza ’ SOBIEX RS . carne estamuy secay le falta coccion puede Niaginamul. . st s 307
— 2009 : adicionarle un poco de agua. Vitamina C (mg).emfomaai 0,2
Pimienta blanca : Cuchara Sodio (mg) 1201
DOUOE | T e D S S :
il — . Agregue sal imienta; tape y cocine por Fibradieteticagrlbviiing .. 03

greg YR pe Yy P

Sal de mesa A Cuchara
dietética tintera

Vino blanco ! Copa S

dos minutos mdas. Retire del fuego y sirva
caliente.
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

it ‘ _:'E_'_g-:"_i_.gjf LS -.:eil':_’_ éilﬂi-s .1r11':‘:{_a:} -“T.EJT LS -.:eil':_’_ éilﬂi-s .'r;l:‘:_[_a: _..1‘{1*_ LS -.:eil'l éilﬂi-s 'r;l:‘i{
Seco de la abuela SRR C i g S Ve AR e g B R S M G R S g B S
Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
3 Casera L)
30g preparacion: | - Codigo: D17
redonda W e 100% i

Analisis Nutricional

por porcion
1 Kilocalorias. 519
Iarr}lg I;ggelse ntes Proteina (g) 12
para3p = Grasactotal (ghid s s Laiesd 0.2
‘ , : 1. Saque la arepa del empaque, coloque sobre Carbohidratos (g) 112
. ) nsum Unidad ) R et RefiedtbegBning Db aifhorhedHog Sl iheebe Dedbed M ndodebnin' befbadithutundted Sl || - - (W LIOIDHIIUINE AL L) [ b eabipoeomen I
noedente | ] s | dew | I :  un magquin para llevar al fogén y asar. Deje Colesterol (g spzsiti L 0.0
T e 900 Unidad 3 dorar por_ cada Igdo durante treinta segundos Cz.ilcio (mg) 0.9
. . yluego sirva caliente. Hierro (mg) 0.2
de maiz blanco : S}
trillado s Vitamina ATER et i 0.0
. Niatind{ngLl it e i 0.0
Vitamina C (mg)...........c.. 0,0
Sodio (mg) 00
Fibra dietética (gr)........... 00
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N—
21| Almuerzo: _

seco de la abuela

Ensalada G Rendiniento | Ferte

preparacion: i
Sdla Pocillo tintero 100% Hipoglucida

Codigo: J45

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

Ingredientes 1 Lave y desinfecte las verduras. Corte el Kilocalogri 442

para3 porciones : pepino en rodajas delgadas y luego en Proteina (g 09
- . medias lunas. Corte el tomate en cuartos, 67252 L0Lal (). 33

Ingrediente . retire la semilla y posteriormente corte cada Carbohidratos (g} 338

- ~©  cuarto en julianas. Pique la lechuga con las Colestenol (Iag]ey 5lid.aaras 0,0

Pepino . 90.0 L — mManos en trozos pequenos. (7 (10 111y e e T, o 2053
co ombro sin g q | : 4 Hierro (mg) 06
cdscara i e DsT Lo IO eR I NESE e g Vitamina A (ER)...oooe. 711
Lechuga comun ¢ : Hojas 8 ensaladera o refractaria. IR0 2 (14 e S M e T 04
: grqzdzs > . Sl deseq’ GdiCione el ZUMmo de un ||mon Vlta.mlnaC[mg] ............................ 14,0

Tomate rojo - Un'd,q i o naranja, y el aceite de oliva. Mezcle Sodio (mg) 6.9
rmaduro mediana Fibra dietética (gr).......w 11

nuevamente y sirva.

Aceite de oliva < . Cuchara 1
sopera

Volver }
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Diabetes Mellitus tipo 2

Almuerzo:

seco de la abuela

S S——

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente

200cc preparacion: | = o™ Codigo: 46
! 4 Dieta:

Un vaso mediano 100% Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional

= 3 . por porcion
Ingredlentes Kilocalorias 245
para 3 porciones Proteina (g) 0,2
o Grasatatallg) o el isss,., 0,2
Ingrediente insumos Shicad Medida 1. Pele la pina y retire las partes no comestibles Carbohidratos (g)........... 6.2
= ... (hoyuelos y corazén). ) (51 (0) 1T —— 0.0
Pina pulpa sin Rodaja g . - Calcio (mg) 35
corazon - 2. Licve con-el agua y el enc.lulzon”ce. Si desea gl 02
T . 09re9ve hielo o refrigere. Sirva frio. Vitamina A (R 10
., e Niacina (mg) 02
Sucralosa Vitamina C (g} 75
: : Sodio (mg]) 0,5

Aceite de ol cc , Cuchara b

SEREEE SIS e Fibra diet€tica (gr).... 06
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del :

Menu

Algo:
jugo de banano
con tostadas

m Tostadas pequenas
finas hierbas
] Mermelada light

[ Jugo de banano con leche

totales

Remmemac'\on
m!mc'\ona\ ................

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

| Algo:

] jugo de banano
con tostadas

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 198,2  Fosforo (mg) 1324
Proteina (g] 6,1  Hierro(mg] 2:2
Grasa total (q) 3,2 Sodio(mg] 199.2
Grasa mono (g] 1,0  Potasio (mg] 372,0
Grasa poli (g) 0,3  VitaminaA(ER) 61,2
Colesterol (q) 8,3  Vitamina Bi(mg]) 0,2
Carbohidratos totales (g)............ 379  Niacina (mg) 153
Fibra dietética (q) 33  AcidoFdlico(mg) 14,1
Calcio (mg) 1924  Vitamina C (mg] Wi
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Diabetes Mellitus tipo 2

Alio

SN g0 de banano
eed CON tOStqqu

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:

1989 preparacidn: | - °<"° Cadigo: 147
Un vaso de jugo, seis tostaditas y | 1009 el

una cucharada de mermelada light Hipoglucida

------- :
1

2. En una licuadora agregue la pulpa, el agua y la leche, y licue por un minuto.
Sirva frio y espolvoree con canela en polvo.

Banano comun Unidad x
pulpa 140 g

Leche VasoX L 3 En el centro de un plato pando pequeno agreque la mermelada y disponga las
semidescremada 200 cc ; = P e greg y dispong

‘Agua <« 1500 Taza 12

Aceite de oliva . Cuchara 1
sopera




Comida:

arroz especial

Resumen Nuh'\c'\ena\
Aporte en calorias s

totales j
Recomendedin 449,80 ‘-""?,' X

nutricional -

o Adecuacionde 94,40 ' h': JL"» 'AV/ (
\a d\eta g ‘V,ii, Q’ ‘7&' 24 J \ /\ f /
o, Distribucion 26% (¥ IR

\/

el me““/

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

Menu

= Arroz especial
con carne de cerdo

[ Jugo de quanabana
con leche
m (alletas de chocolate

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

| Comida:

] arroz especial

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 14246  Fosforo (mg) 230,8
Proteina (g) 9.3  Hierro(mg]) 3.4
Grasa total (q) 13,9  Sodio(mg] 430,5
Grasa mono (g] 4,0  Potasio(mg) 706,8
Grasa poli (g) Gl LaVilaming SRR Il Sl 1403,6
Colesterol (q) 8,0  Vitamina Bi(mg]) 04
Carbohidratos totales (gJ........... 68,3  Niacina (mg] 44
Fibra dietética (g) 6,3 AcidoFolico (g)....men 1295
Calcio (mg) 165,6  Vitamina C(mg] 81,9
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Diabetes Mellitus tipo 2
Comida:
arroz especial LS i e AT

Tamano por porcion: B
320 fan Rendimiento | Fuente:
- preparacion: | - Codigo: J49
Tres cucharas 100°, Dieta:
arroceras 3 Hipoglucida

para’3 porciones

Insumos Unidad Procedimiento

Ingrediente I s

Pierna de cerdo Libra ; ... 1. Lave y desinfecte las verduras. Retire las semillas y partes duras del pimentén
magra cruda .y corte en bastones o julianas. Pele la zanahoria y corte en julianas o bastones.
Pepino cohombro £iBie 2 - . Corte rodajas de pepino y reserve las verduras por separado.

Concascara.crudo 0 NS
Mostaza : Sobre x 1 . :2. Corte la pierna de cerdo en cubos de 2 x 2 cm y mezcle con la salsa negra y

209 . mostaza. Saltéela por cinco minutos en una sartén plana y ancha cuando el

Salsa negra : GO L aceite esté caliente a fuego medio. Si lo desea agregue una copa vino blanco

200 cc
Pimienta blanca ’ Cuchara Yy cocCine pOI’ dOS mMinutos Mds.

HAtErS :3. Retire la carne de la sartén y agregue la zanahoria; saltéela a fuego medio por
Aceite de girasol » :"ICh‘”" . tres minutos; agregue el pimenton y cocine por dos minutos mds. Baje el fuego,
vicera ol . . . .
_adicione el maiz tierno y cocine durante otros dos minutos.

Pimenton rojo, crudo 9 : Unidad ;
REASENS 4, Agregue la carne de cerdo nuevamente y cocine por tres minutos. Incorpore

Zanahoria cruda Shicas . el arroz previamente cocido, tape la sartén y cocine durante cinco minutos.

mediana

Sazone con sal y pimienta. Sirva en un plato pando y decore con las rodajas
de pepino (si lo desea pique la hierbabuena y esparzala sobre el arroz. También
puede espolvorearle ajonjoli).

Arroz blanco Cuchara
cocido, preparacion arrocera :
tradicional == :

Maiz tierno o ] Libra ] 1ol e
choclo amarillo, Analisis Nutricional sy e

crudo




Comida:

arroz especial

Analisis Nutricional

pOr porcion
RkilbEaloriasi £ it 2822
Proteina (g) 42
brasaitotalfgl.=tall il 69
Carbohidratos (q).......wm. 39.4
bolesterol(my). ol 0,0
Calcio (mg) 25
Hierro (mg) it
Vitamina A (ER]......ccouv. 1346,6
Njachon s S araitasd £ e LR
Vitaming € {mg).-fmil 66,9
SOALOING e s 22T

Fibrardictétrafor)e sl tall, 5 3.7
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— Diabetes Mellitus tipo 2
Comida:

arroz especial

\ Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
] Ugo de guan abana 200cc preparacién; | - Cadigo: Y5
con leche Un vaso mediano 98% Hipoglucida

Procedimiento
. Analisis Nutricional
Ingredientes por porcin

para3 porciones

s : Kilocalorias 791
—— 1. Lave y desinfecte la fruta, usando guantes Proteinag) 39
""" . nuevos o con las manos bien desinfectadas. Grasatotaliglrent e iln 2
Agua Taza / . Retire las semillas de la fruta (si es pulpa Carbohidratos (G- 12
Guandbana, Libra 03 [ desinfecte el empaque antes de abrirlo). ColeSterol (Mg)......m 8,0
pulpa .2 2. Licve todos los ingredientes por dos minutos E]?é?rz[ggi ..................................... 1 332

Leche baja en Vaso x 1172 e ) '
grasa J 200 cc L h o= L RS DichE DB aHe Vitamina A (ER)...o. 570
Sucralosa ! Sobrex 3 i 3. Vierta en un recipiente adecuado vy Niacina (mg) 06
g previamente desinfectado. Refrigere hasta el Vitamina C (Mg)........wewe 15,0
. momento de servir. Sodio (mg) 578
e Fibra diet€tica (gr)...emmmme 18

Volver
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Diabetes Mellitus tipo 2

B i R e en ey 27 ey ] R g sty 27 i e et T e L e g s e
) .LL "1“ :I"-JI - 'w-."' Dt Eshpta .LL "‘I: :I"-JI 3 '«.."' AL .LL "‘I: :I"-JI L '«.."' AL
L " L # Lia ) " i L il 11

WSS E L P M N T it L o e 5 R |l Lk M S H AT il L o e SRR ] LA MRS H T ol L o e

Comida:

arroz especial

- G allet aS Tamano por porcion: Rendimiento glszt:m

24 preparacion: |~
de chocolate - Dt

Dos unidades 100% AT

Codigo: J40

Procedimiento

Analisis Nutricional

por porcion

Ingredientes Kilocalorias 1133

para3 porciones Proteina (g) 11
Grasajotal (gl S e, 49

Ingrediente ni l”ﬁ‘ﬁ‘{gss . . Carbohidratos (q).........ww.. 16,9
b I Colesterpl{mglet 2 rai 0.0

Destape el paquete, retire las galletas y sirva.

Galletas 720  Galleta 60 Calcio (mg] 6.2
sandwich de Hierro (mg) 09
chocolate Vitamina A (ER).......ocerr 0,0
rellenas con NiaoiDa ) st ook 05
crema Vitamina C (NgJ...crereerere 0.0

SOUOTNGLYE. .. i canieboit: 145,0

Fibra diet€tica (gr)....mem 08
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