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Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Desayuno:

huevos
napolitanos

Composicion del 2

menu

[ Jugo de mango
= Huevos napolitanos

= Pan {ajado

m Manzana verde
con almendras

{otales """

Recomendac'\on
putriciondl

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido

% Adecuac'\é“ de
1a it




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

| Desayuno:

Il | huevos
1 napolitanos

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 3748  Fosforo (mg] 223,6
Proteina (g] 16,6  Hierro(mg) 14
Grasa total (g) 170  Sodio (mg] 3978
Grasa mono (g} 6,3  Potasio(mg] 33196
Grasa poli (g) 24 NitaminaATER) i 299
Colesterol (g 1831  Vitamina B (mg) 0,2
Carbohidratos totales (q)........... 40,6  Niacina (mg] 16
Fibra dietética (q) 5,5  AcidoFdlico(mg) 34,6
Calcio (mg) 186,1  Vitamina C (mg] 18,8




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

| Desayuno: | | |

huevos
napolitanos

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
200cc preparacion: | - Codigo: Y26
Un vaso mediano 100% Hipogluéida

Analisis Nutricional

gredlentes s Kilocalorias 1279
para 3 porcioncs . 1. Lave y desinfecte los mangos, pélelos y Proteina (g) 42
nsumos | Unidad Wl @ pdrtalos en tajadas eliminando la cascara Grasatotal [0 - s i 08

: fctos (S0 .y la fruta central (si es pulpa, desinfecte el Carbohidratos (g).............. 278
Mango: pulpa 1200 Unidad 08 empadque antes de abirirlo). Colesterol (MQ)....ccmmsns 0,0

por porcion

Ingrediente

sin cascara mediana TR A i g SN P ﬁ?é?r?,[[?]ng]i ....................................... 2?3
Agua ¢ 5100 Toza 20 g licuadora previamente lavada y licue por dos Vitaminag/i (ER) 1713'

SR R S irtos hasta tenerlos bien incorporados. ehrist R omm )

. Sirvay consuma de inmediato. De lo contario Vita.minaC[mg] ........................... 334

vierta en un recipiente adecuado y refrigere Sgdlo[{ng]..: .................................. 4199

B e e e e B A Fibra diet€tica (gr).....ewen 50




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Desayuno:

huevos
napolitanos

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente: i3
] Comercial Codigo: Y24

1409 preparacion: | .
Una porcion mediana | 95% Hipoglucida

Ingredientes

para 3 porciones

I ro L -
Procedimiento
Huevo entero de Unidad 29 Analisis Nutricional

i tipo A oz

gclllna, crudo S : 1. Lave y desinfecte el tomate. Parta en rodajas. por porcion

Queso I Cuchara 30 S

parmesano sopera i 2. Partaeljamén en tiras delgadas. Kilocalorias 2877
rallado ' 3 En una sartén pequeno (preferiblemente Profemala)s. =0 BEE=l 154
Jamonderesy 5 Tajada : antiadherente) vierta la margarina y cuando Grasadatall(g) e S i 13,6
cerdotgjado, K. : haya derretido toteé el huevo con cuidado y Carbohidratos (g 256
magro. Grasa separando la cdscara deje caer su contenido en Colesterol (mg) 1831
aproximada de 5% Sh Calah (gl s 162:1
Tomate rojo , Unida I ... - 4. Dleje cocer durante treinc]co Teguhndos. Distribuya Hierro (mg) 10

mediana el jamon por encima de los huevos, agregue el

maduro = Jtomate Py I o e R LA A T V}tamlnaA[ER] .......................... 1413
Margarina . G . . adicione pimienta al gusto. Niacina (mg) 11
regular dura con cuicera - _ ' ' Vitamina C (Mg)-...m 49
sal. Aceites . 5. Baje del fuego y sirva caliente. S0i0 (NG} 396.3
(sin especificar) . 6. Con un cuchillo retire los bordes del pan, luego Fibra dietética (gr)....omee 28
Pimienta negra : Cuchara 0,5 i partalos en mitades triangulares.

—tinterc """""" 7
Pan tajado Tajada 6.0 e

integral
J Volver
r U Y

G & T ol
oo R
4 o b a T

Sirva junto con los huevos napolitanos.




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

| Diabetes Mellitus tipo 2
: Desayuno:

| | huevos
f— —1 Na po|itCI Nnos

Tamano por porcion:
50g

1/2 manzanay
seis almendras

Rendimiento | Fuente:
s < Casera
preparacion:

o Dieta:
100% Hipoglucida

Manzana verde
con almendras

Cadigo: Y25

Sadiuddll s o ‘ ‘

Analisis Nutricional

Inredientes

: por porcion
para’3 porciones
T T A -
Ingrediente Kilocalorias 612
— i Proteina (g) 11
Manzana con Unidad 17 1. Lave Y desinfecte la manzana adecuada- (& ¢ (0] ] (0] E——— o
cdscara, sin pequena [ Seeerte: Carbohidratos (G- 8,2
semillas ni B Colesterol Mg cisindi: 0.0
corazon : 2. Parta la manzana en cuadros y las almen- Caleig gl a2l b i8] 20,0
Almendras : --i  dras en trozos. Hierro (mg) 0.3
secas, tostadas, : : . VitaminaA(ER] . sieru 2 2!
sin blanquear y : 3. Consuma de inmediato para evitar el par- Niacina (mg] 02
sin sal deamiento de la manzana. Vitamma GIng).s = by A
Sucralosa g Sobre 30 Sodio (mg) 0.7
individual Fibra dietética (grj................. 20
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Diabetes Mellitus tipo 2

e e e e

Composicion del .
Menu

smoothie de banano : A

Media manana:

D L | ) Kumis

w Galleta de avena y frutas
W Banano

icional

w

Aporte€n calorfas 21218

rotales """

Recomﬁ“(;‘acm“ _________________ 207 0 | /1’\‘

uricional " I, RN /‘: \

‘: cuacion 88 10221 T f&" '!Q ~ (,,/’ ) ] .
e e e J— "é“ 2 Aporte de calorias y nutrientes por plato servido
fadieta— ; “1“"'7 ' I ) )4/

N N
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Diabetes Mellitus tipo 2

| Media manana:

| smoothie de banano

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 212,2  Fosforo (mg) 1777
Proteina (g] 6,6  Hierro (mg) 40
Grasa total (q) 34  Sodio(mg] 208.7
Grasa mono (g] 1,3  Potasio (mg) 5245
Grasa poli (q) O st aVitamina AR et 265,5
Colesterol (g 54  Vitamina Bt (mg] 04
Carbohidratos totales (gJ.......... 41,2  Niacina (mg) 4.5
Fibra dietética (g) 2.8 AvidoFolicofmy) e 105,0
Calcio (mg) 179,0  VitaminaC (mg) 171
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Il Media manana:

smoothie de banano

- s m e

Sm 00 t hie gagz)a;’io por porcion: b dimifapto 21 gzt:m
de banano preparacion:

Un vaso mediano y 1007 Diet:
dos golletqs : Hipoglucida

Codigo: Y31

[ngredientes Procedimiento

para‘3 porciones

| Unid Insumos Unidad

Ingrediente netos de uso

Yogur natural, cc 2700 Vesox
bajo en grasa, 200ice

12g de proteina i : ; e
por8onz K8 . 1. Pele el banano, péngalo en una licuadora limpia con el agua, el yogur vy el

endulzante; tape y licte por dos minutos.

AgUG Taza

Banano comun Unidad x : 2. Sirva de inmediato, de lo contrario refrigere hasta el momento de servir.
Ul [ore 140g R
. Abra las galletas y sirva con el smoothie de banano

Sucralosa 9 . Sobre

individual

Galletas de frutas © : Pocillo

tintero




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del iz

Mmenu

Almuerzo:

seco a la rusa

=] Arroz con ajonjoli

m Ensaladarusa

= Muslo de pollo

m Jugo de tomate de drbol
injerto

o Nutricional

Aporte en calorfas 567
totales
Remmendac'\én 519,00
putricional
3, Adecuarion ¢ 10942
1adieta

o Distribucion 30%

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

| Almuerzo:

1 secoalarusa

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 5679  Fosforo (mg) 3359
Proteina (q) 26,4  Hierro(mg] 6.7
Grasa total (g) 16,3  Sodio(mg] 7213
Grasa mono (g] 6,1  Potasio (mg) 11,3
Grasa poli (q) 4.8 aYilaming ER e i 133952
Colesterol (g 74,7  Vitamina Bi (mg) 0,6
Carbohidratos totales (q)............ 81,0  Niacina (mg] 1{8)5
Fibra dietética (g) 71 Acido Folico (g)..e. 1554
Calcio (mg) 123,2  Vitamina C (mg] 66,4




e - -

Almuerzo:

seco a la rusa

B e

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Tamano por porcion:

Una cucharada arrocera | 250%

Rendimiento
90 preparacion:

Fuente:

asera
Dieta:
Hipoglucida

Codigo: A54

Igredietes

para 3 porciones

: . Insumos Unidad

T T
Agua
Arroz blanco,
grano
mediano
enriquecido,
crudo

Semillas de
ajonjoli, enteras
tostadas

Sal de mesa

Aceite de girasol

Taza

Pocillo

tintero

Cuchara 21

sopera

Cuchara 03
sopera
Cuchara 0,5

dulcera

Medida [
13 P

. Agregue el arroz bien medido al agua

Procedimiento

En una olla Vierta el agua, el aceite y la sal
y ponga en el fogon a fuego alto hasta que

. hierva.

hirviendo, tape parcialmente y deje hervir de

. huevo.

. Aparte, en una sartén pequena, ponga el

ajonjoli, lleve a fuego medio y deje tostar
por un minuto, revolviendo constantemente.

- Retire del fuego y reserve.

. Cuando comience a hacer hoyuelos ponga el

fogon en "bajo’, adicione el ajonjoli tostado y

. tape completamente.

. Deje secar de treinta a cuarenta minutos.
Revuelva para que quede suelto y sirva.

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocalorias 173
Proteina (g) 3.6
Grasalolialg)—=t - g = =% 44
Carbohidratos [g).......mm 30,6
ColesierolTigris . satiin s 0.0
(0911705 4| MRS o 7217
Hierro (mg) 26
Vitamina A (ER) o b 01
NIaCNA NG isin bt 2,2
Vitamina € Mgl 0.0
Sodio{mg) tamigs; izl 388,7
Fitraaietelica [Orle. it . 118

Volver }




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

e

Almuerzo:

seco alarusa

o e
=

¥
T T e e e e

Tamafio por porcion: Rendimiento Fuente;
Ensalada . 13 tozI:J P preparacion: ](]:i;;e : Cadigo: Y33
rusa con maicitos 100% Hipoglucida

Ingredientes Procedimiento

ara 3 porciones T Or . .
— Analisis Nutricional
.
Arveja verde 78.0 Pocillo 04 1 Lave muy bien todas las hortalizas por separado. iibealiiak 150.9
tierna, cruda : 1 2. Pelelazanahoriay pdartala en cuadros pequenos. Proteina (g) 45
Zanahoria cruda 1200  Unidad i Retire los extremos de las habichuelas y partalas Grasa:tobal {g) st il 08
pequena en trozos pequenos. Pele la papa, lavela bien y Carbohidratos (... 33,7
Habichuela cruda 1080 Libra 02 [N partala en cubos pequenos. Colesterol{imgll s il s} 0.0
Papa cruda 2400  Unidad : 3. En una olla con agua caliente adicione la papa C?ICIO (mg) 329
sin cascara medisng iy en una olla vaporera cocine la zanahoria, la i [mg) 21
S : p j Vitamina A [ER). il 1166,0
Papa sin cascara, 90,0  Unidad habichuela y la arveja. Apague el fuego cuando Niaci
cruda mediana . estén medianamente blandas. lacina PR o T e 2
: Cuchara Vitamina C (INgJ......owwerens 374
Mayonesa light a8 : 4. Enjuague las verduras con agua fria para evitar Spio{in]s et St ks 1451
Sal de mesa 15 C:Chqm que se sigan cociendo (choque térmico). Fibra dietética (gr)....wm. e
dietética sopera : 5. Revuelva todos los ingredientes con el maiz

»
-

Sirva caliente o frio, segun a su preferencia.
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Diabetes Mellitus tipo 2

e e

Almuerzo:

seco a larusa

mle S i Eot o b 2
=
[ e

oo
T ———————

-

B

AT in: Rendimiento | Fuente
MUSIO de pOllO 1%%%0 el bt preparacion: g:t'zem Cadigo: Y34
en salsa agridulce Una'unidad grande 95% ST g o

k]
B *
i“..'-" 1

vy

Ingredientes

Analisis Nutricional

para 3 porciones por porcion
s
T Unig | msumos Unidad i 1. En una olla a presion ponga 1/2 pocillo de agua y los i :
7 g : netos de uso muslos de pollo con la sal. Lleve a fuego medio y deje Kilocalorias 217,2
Aguq S w 3000 Taa 12 HEE pitar durante cuatro minutos. Proteina (g) 173
2700 Lb . Lave bien la mqrqcuyq', pdrtqlq or la mitad y Grasa total [g] ..................................... 11,1
Muslo de.P|°”°' S : . extraiga la pulpa. Viéréalaen una licuadora limpia Carbohidratos (g)............. 15
ES'JSZSY pe. == b % 1 P 3 Colesterol (M) e sz 747
, T 3. tRec’jire I|c1 olla aApbresiOn del 't;:gc?n y espege que slalga Calcio (mg) 13,0
Maracuya: pulpa nidad x j - odo el vapor. Abra con cuidado y pase los muslos a Hierro (ma) 17
B —" 40g s una sartén limpia. Vitamina A (ER) o6
Azucar refinada | Libra ) -+ 4 Cuele el contenido de la licuadora sobre los muslos NIACIOA (M0 523
lad : en la sartén. Lleve a fuego medio y deje cocinar e T S A e T L 1
granvl@@a = @@= hasta que la salsa espese (aproximadamente unos Vitamina C (mg)
Harina de trigo : Cuchara ) cinlco minutos) revolviendo de vez en cuando. Sirva Sodio (mg)..
| e 0O (MG}
para tododuso, sopera Fibradietelicatgrlsi.tu i .2 01
enriquecida,
9 Nota: prefiera los muslos sin piel para la preparacion

blanqueada

Sal de mesa . Cuchara
dietética sopera




Almuerzo:

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

W el Tam A ol e b T [ S L o ] '?.i;:':f;' -4
seco a ICI rusa e T O e e o o e N R s
Tamano por porcion: Rendimiento Euent&
ez asera
200cc preparacion: Dieta_e Codigo: Y36
Un vaso mediano 95% Higgiséide

Ingredientes |

Analisis Nutricional

por porcion

para’3 porciones . 1. Laveeltomate yluego pélelo completamente Kilocalorias 225
 — . (Puede también partirlo a la mitad y retirarle Proteina (q) 1
Ingrediente nid | Tleos | deuso | Medida RS toda la pulpa). Grasadotal (glulid.on, s 01
Agua 2. En una licuadora limpia agregue el agua, la Ealrb(;hid{atos [g](;jg
------- : o 0leSterol (Mg).....emenne. 0,

Tomate de arbol: 2250  Unidad , pulpa de tomate y la sucralosa. Licue por Calcio[m[l Y 7
sl i s lles i dos minutos. Cuele el jugo y viértalo en el Hierro[mi]]l] 03
Sucralosa 0 s 6 SislCe Ll el Vitamina A (ER)............. 75,0
INSIEES . 3. Sirva de inmediato. Niating )]st 2 038
Vitamina C (Mg} 18,8
. | Nota: prepare el jugo minutos antes de servir el Sodio (mg] (mg] 00
"} almuerzo y consuma de inmediato, de lo con- Fibra dietetica (gr)............. 00

 trario conserve refrigerado hasta el momento

: de servir.




“| Aporte enc

bebida de chocolate
con masmelos

ufricional

e LY

alorias

Remmendamn
numcmﬂa\

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del :

Menu

m (Galletas integrales

= Manzanaroja

m Chocolate caliente
con masmelos

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido




Algo:

bebida de chocolate
con masmelos

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 (q)

Grasa poli (]

Colesterol (g)

Carbohidratos totales (g]
Fibra dietética (q)

Calcio (mg])

por plato servido
2275  Fosforo (mg) 224.4
71  Hierro(mg] 21
75  Sodio(mg] 221,8
2,5  Potasio(mg) 3841
19  VitaminaA (ER) 316
/7,2 Vitamina B1(mg) 0.1
.................. 391  Niacina(mg) 15
6,5  AcidoFolico (mg) 18,7
136,1  Vitamina C (mg) 3.3




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

bebida de chocolate
con masmelos

Bebida de chocolate i e Rendimiento | fuerl

con masmelos L2J7Og s preparacion: | - Cadigo: Y41
n pociiio meaiano mManzana. o a0
Tres galletas 100% Hipoglucida
Ingredientes Procedimiento
para3 porciones
Ingrediente \ P Shidad Medida
- En una olla vierta el agua y lleve a fuego alto hasta que hierva.
i Vaso x 200 2
Iéfg:f baja en ce . Cuando hierva adicione la cocoa en polvo y disuelva bien.
Agua 0 Taza , . Adicione la leche, el endulzante y mantenga en el fogdn sin dejar hervir. Retire

Cocoa en polvo , Cuchara : i del fuego y bata con un molinillo hasta que forme espuma.

3 sopera 3 ks 3
sin dulce . Sirva y agregue los masmelos (tres masmelos pequenos por pocillo).

Sucralosa : Sobre .
individual ... 5. Aparte lave y desinfecte la fruta adecuadamente.

Masmelos : Unidad

. 6. Parta la manzana en mitades sobre una tabla limpia; luego de retirar las
Manzana con 0 Unidad : . semillas, parta cada mitad en medias lunas. Consuma de inmediato para

A i equena . .
casgﬂro, =0 - evitar el pardeamiento de la fruta.
semillas ni

corazén i 7. Sirva directamente del empaque en el plato, cuidando de no tocar el producto
Galletas , i , con las manos, evitando asi la contaminacién cruzada o mojar el producto con
integrales i otros ingredientes no deseados. Acompane con las tajadas de manzana.

Volver ‘
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Diabetes Mellitus tipo 2

Composicion del 2

omida: menu

arroz ranchero

S\ = Arroz ranchero
SN = Jugode guayaba

sporteenealos 43649 \
totales . -
Recomendac'\én 44980 ‘
putricional

Aporte de calorias y nutrientes por plato servido

o, Adecuarion de 9704
Jadiefa
9, Distribucion 265k

el V
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Diabetes Mellitus tipo 2

Aporte de calorias y nutrientes

por plato servido
Kilocalorias 436,5  Fosforo(mg) 169.3
Proteina (g) 13,5  Hierro(mg] 4 A
Grasa total (q) 22,5  Sodio(mg]) 686,3
Grasa mono (] 8,4  Potasio(mg] 9072
Grasa poli (g) 4.0  Vitamina A [ER J.rrrrron 12054
Colesterol (g] 32,0  Vitamina Bt (mg] 0,5
Carbohidratos totales (g)............. 45  Niacina (mg] 54
Fibra dietética (g) 6,3  Acido Folico (Mg)- 1259
Calcio (mg] 50,1 VitaminaC (mg] 85.7




e —————

para’3 porciones

Ingrediente

Agua
Arroz blanco

Salsa de tomate
Sal de mesa
dietética

Aceite de girasol

Arveja verde
tierna, cruda

Zanahoria cruda

Habichuela cruda

Chorizos de res y
cerdo

Salchicha de res
y cerdo fresca
cocida

Comida:

arroz ranchero

Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2

Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:

sz asera
250g preparacion: Diet: Cadigo: Y42
Una taza 100% Hipoglucida

Inreientes

Unidad
de uso

Taza

Pocillo
tintero
Cuchara
sopera
Cuchara

sopera

Cuchara
dulcera

Pocillo

Unidad
pequena
Libra

Unidad

Unidad

Procedimiento

1. Enunaolla vierta el agua, el aceite y la sal; ponga en el fogon a fuego alto hasta que hierva.

2. Agregue el arroz bien medido y la salsa de tomate al agua hirviendo y tape parcialmente y
deje hervir de nuevo.

Cuando comience a hacer hoyuelos ponga el fogon en bajo y tape completamente.
Deje secar de treinta a cuarenta minutos. Revuelva para que quede suelto.

Aparte lave muy bien todas las hortalizas por separado.

o » oA oW

Pele lazanahoriay partala en cuadros pequenos. Luego retire los extremos de las habichuelas
y partalas en rodajas pequenas.

7. Enuna olla vaporera cocine la zanahoria, la habichuela y la arveja. Apague el fuego cuando
estén medianamente blandas (aproximadamente a los diez minutos). Retire del fuego y
resérvelas escurridas

8. Aparte pique los chorizos y las salchichas en rodajas. Viértalas en una sartén grande, lleve a
fuego medio y sofria durante dos minutos.

9. Adicione las verduras al sartén con los chorizos y las salchichas; revuelva bien sofriendo
durante dos minutos mas. Luego agregue el arroz cocido y mezcle bien todos los ingredientes.

10. Sirva de inmediato. Puede tomar el molde para servir llenando una taza completa y luego
vacidndola en el plato con mucho cuidado.

Analisis Nutricional ey

Volver ‘
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Diabetes Mellitus tipo 2

Comida:

arroz ranchero

Analisis Nutricional

por porcion
Kilocalorias 418,6
30 et 1] Eeeecins A 133
B s g T () Bt s 22,3
Carbohidratos (... 410
Colesterplimg) el stk 32,0
Calcio (mg) 431
Hierro (mg) 3.8
Yitamina A [ER]. i 1777
Nigcinafmglist il 2= 49
VitaminA T RG] meria 21.3
Sodio(mg)satl. Laaii, s 685,2
Fibra dietética (gr].......wwn 44

_




Universidad de Antioquia - Escuela de Nutricién y Dietética

Diabetes Mellitus tipo 2
Comida:

arroz ranchero

a 4]
¥ A

13 s e gad 1 1
g E e iy o B et el AR o EEAE

Tl L e LA b bma
TR g Bty s, S0 | 1S ET R oy

]ugo I ight Tamano por porcion: Rendimiento | Fuente:
200cc preparacion: | Codigo: Y12
de guayaba Un vaso mediano 26% Hipoglucida

Procedimiento

Analisis Nutricional

Ingredientes por porcion
paragporcmns ... Lave y desinfecte la fruta, usando guantes Kicaliias 179
insumos | Unided . nuevos o con las manos bien desm.fectodcs. Proteina g] 03
Retire las semillas de la guayaba (si es pulpa, Grasgiotablg)riistas s, 0,2
. desinfecte el empaque antes de abrirlo). Carbohidratos (@) 42
Guayabacomuyn 9 1050  Unidad : ColeSterol (M) 0,0
con cascaray MECiSng . 2. Disponga todos los ingredientes en el Calcio (mg) 70
pulpa. sin semilla . vaso de la licuadora previamente lavada y Hierro (mg) 01
Sucralosa : SobE : . licve por dos minutos, hasta tenerlos bien V?ta_minaA[ER] ............................. 277
Tz e el 5 incorporados. N{aCIIlfi 0t =3 04
. ; Vitamina C (NgJ.....eewen 644
’ . 3. Sirva y consuma de inmediato, de lo Sodio (mg) 11
. contrario, vierta en un recipiente adecuado y Fibra diet6tica (... 19

refrigere hasta el momento de servir.
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