





Medidas

Caldo de vegetales base

Sopita de vegetales asados

Crema de coliflor

Sorbete de zanahoria y citricos

Natilla ligera de fresas y limén

Batido especiado de frutos amarillos

Batido de bayas silvestres

Café aromatico




Guia de medidas

Medidas vaso o taza
1/2 Vaso o taza 1 Vaso o taza
100 ml aprox 200 ml aprox




Medidas cucharas

Una cucharada
de 13 a 15 g aprox

1/2 Cucharada
de 6a7.5 gaprox

Una cucharadita colmada ~ __*
de 3 a 5 g aprox

"/2 Cucharadita W
1.5a2.5gaprox  So——

1/4 de cucharadita
0,5 a1 g aprox

S——— =

-

Equivalen a medidsﬁ-.aproximadas.



Caldo de vegetales base

Ingredientes

Cebolla blanca gTomillo

1 Unidad o 100 gramos 3 Tallos o 2 gramos

Hojas de apio
1 Ramillete o 20 gramos

Zanahoria
% Unidad o 50 gramos

, Apio ° Agua

% Unidad o 50 gramos H 4 Tazas o 1 litro

Preparacion

@ Lavary desinfectar los vegetales.

© Cortar todos los vegetales del mismo tamafio.

@ Llevar todos los ingredientes a una olla y calentar a
fuego bajo, dejar cocinar de una a dos horas sin que
hierva.

O Colary reservar para usar en sopas o salsas.




*Esta preparacion puede hacerse solo con la indicacion
de su nutricionista o médico tratante.




Sopita de vegetales asados

Ingredientes

PROWHEY DM ! :
(4) Medidas o= o—- < Tostada de pan integral
A (== % Unidad o 20 gramos
]O Z
¥ Diente o 3 gramos @ Caldo base (pag 5}

Cebolla L ¥ Taza o 120 mililitros

epolla larga - .

o : ‘c—=Paprika

- @ Ta.“o © 20 gramos %4 Cucharadita o 1 gramo
Apio 5

n ; Pimienta
1, 3 5
1% deilo 9isu graios % Cucharadita o 1 gramo

Sal baja en sodio

% Cucharadita o 1 gramo

~%y Tomate maduro
(
v 1 Unidad o 100 gramos @

Preparacion

@ Cortar los vegetales en trozos grandes.
o Pre calentar una sartén teflonada sin aceite.

© Disponer los vegetales en la sartén bien separados, sellarlos por todos
sus lados hasta que se doren o parezcan un poco quemados y retirarlos.

o Adicionar el caldo base (pag. 5) tibio a la licuadora, agregar los vegetales
rostizados junto con la tostada, el caldo, y los condimentos y procesar durante
1 minuto.

o Adicionar el PROWHEY DM y licuar nuevamente hasta obtener la consistencia
deseada.

O senirla porcién.



Informacién Nutricional
Sopita de vegetales asados

Tamaiio por porcién 350g

*Los porcentajes de Valores Diarios estdn basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
caldricas.

nuevamente para evitar alteraciones en el producto final.

- *Esta preparacion puede hacerse solo con
h la indicacion de su nutricionista o médico tratante.
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Crema de coliflor

PROWHEY DM

4 Medidas S—o—
e=-; = il

@ Caldo base (pag.5)

1 Taza o 250 mililitros

&,
% Diente o 6 gramos

/Cebolla larga o de rama

%4 Unidad o 20 gramos

Coliflor pequena
W % Unidad o 60 gramos
4 Comino
<7 1y, Cucharaditao 1 gramo
?y Pimienta
% Cucharadita o 1 gramo

1;@Sal baja en sodio

“" % Cucharadita o 1 gramo




Informacién Nutricional
Crema de coliflor

Tamaiio por porcién 400g

Calorias 270 Calorias de la grasa 90

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados enuna
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores © menores dependiendo de sus necesidades
caldricas.

1

porcion

10



Sorbete de zanahoria y citricos

Ingredientes
PRO)\'HEY DM 2. Yerbabuena
4 Medidas 5—B5— 1 Hoja o 1 gramo
Zanahoria U@ Zumo de limén
> 4 Unidad o 65 gramos 1 Cucharada
SRy, Naranjaen gajos W?ﬂeggnﬂtel 1
' (casquitos de naranja) . SR AR L RIRIOR
% Unidad o 30 gramos i 4 Agua
% . . E 14 Taza
@, Mandarina en gajos )
14 Unidad o 20 gramos @ Ralladura de limén
. ~ ¥ Cucharadita
%? Jengibre rallado
% Cucharadita o 3 gramos

Preparacion

@ Llevar todos los ingredientes a una licuadora y procesar a
potencia maxima durante 2 minutos.

@ Disponer la mezcla en un recipiente de pléstico y llevar a
congelador durante 2 horas.

© Batir la mezcla enérgicamente cada 30 minutos para que
nuestro sorbete quede cremoso.

O Serviry disfrutar.




Informacién Nutricional
Sorbete de zanahoria y citricos

Tamafio por porcién 280m|

Cantidad por porcién

Calorias 300 Calorias de la grasa 90

Valor Diario*

Grasa Total 10 g 15%

Grasa Saturada 1.5g 8%
Colesterol O mg 0%
Sodio 270mg 1%
Carbohidrato Total 38 g 3%

Fibra dietaria 6 g 24%

Aziicares B g
Proteina 16
Vitamina A 100% Vitamina C 630%
Calclo 35% Hierro 35%

*“Los porcentajes de Valores Diarios estin basados enuna
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser

mayores o p
caldricas.

iendo de sus nec




Natilla ligera de fresas y limén

Ingredientes

PROWHEY DM

4 Medidas g—g—
&__J B—n

@ Fresas
© @ 3 Unidades o 36 gramos

) 0 Agua
%3 Taza o 120 mililitros

{\@Zumo de limén

1 Cucharadita o 5 mililitros

Preparacion

@:@ Ralladura de piel de limén

1 Cucharadita
o= Spezante

1 Cucharada de 1.5 gramos

. Galletas integrales
sin azdcar
¥ Unidad o 10 gramos

- Cocoa en polvo
W 1, Cucharadita o 1 gramo

€ Lavar y limpiar muy bien las fresas.
€ Licuar las fresas junto con el agua, el PROWHEY DM, el zumo de limén y

la ralladura.

© Llevar el licuado de fresas a un recipiente hondo e ir agregando poco a
poco el Spezante con ayuda de un tenedor o batidor, una vez comience
a espesar, adicionar la mezcla a un recipiente individual o pocillo.

@ Refrigerar por 1 hora.

© Servir con las galletas trituradas por encima y cocoa en polvo.



Informacién Nutricional
Natilla ligera de fresas y limén
Tamafio por porcién 240g
Cantidad por porcién
Calorias 310 Calorias de la grasa 120
Valor Diario*

Grasa Total 13 g 20%

Grasa Saturada 2.5g 13%

- Colesterol 0 mg 0%
. Sodio 260mg 1%

Carbohidrato Total 33 g 1%

Fibra dietaria 5 g 0

Azicares 0 g

ROWH E Proteina 70
Vitamina A 45% Vitamina C 640%
DM Calcio 30% Hierro 35%
- "Los porcentajes de Valores Diarios estén basados en una
:\"‘t dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
‘l“ N : ay o menores dependi de sus i
’ caldricas.

*Esta preparacion puede hacerse solo con la indicacion
de su nutricionista o médico tratante,



Batido de frutos amarillos

Ingredientes

PROWHEY DM
4 Medidas B— 6=
Fp ?—_1

@ Mango pintdon o medio

verde con cascara
% Unidad o 60 gramos

L Uchuvas

2 Unidades o 10 gramos

R Casquitos de naranja
~ sin cascara
2 Unidades o 10 gramos

Preparacion

%@o]engibre rallado

%2 Cucharadita o 1 gramo
«® Cdrcuma en polvo

(opcional)

% Cucharadita o 1 gramo

0 Agua

14 Taza 0 120 ml

Hielo
& %4 Taza o 80 gramos

€ Lavary desinfectar las frutas.
© Cortar el mango en cubos sin retirar la piel.
© Retirar la piel de la naranja y cortar los cascos.

@ Cortar las uchuvas en mitades.

© Disponer todos los ingredientes en una licuadora y procesar
a maxima potencia durante minuto y medio.

@ Disfrutar bien frio.




Informacién Nutricional
Batido de frutos amarillos

Tamaiio por porcién 340ml
Cantidad por porcién
Calorias 290 Calorias dal_a grasa 90
Valor Diario”
Grasa Total 10g 15%
Grasa Saturada 1.5g T
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 210mg 9%
Carbohidrato Total 35 g 12%
Fibra dietaria 6 g 24%
Azicares 10 g
Proteina 16
Vitamina A 50% Vitamina C 650%
Calcio 30% Hiermo 35%

*Los porcentajes de Valores Diarios estédn basados enuna
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesldades
caldricas.

*Esta preparacién puede hacerse solo con la indicacién
de su nutricionista o médico tratante.




Batido de frutos rojos

Ingredientes
PROWHEY DM 7. Canela
4 Medidas ©— 5— % 14 Cucharaditao1 gramo
e—5— .
&® Moras Limpias Agua
@@ congeladas 1 Taza o 120 mililitros

6 Unidades o 50 gramos ® Hielo

s 14 Vaso o 80 gramos
&% Agraz o mortifio X s
1 Cucharada o 15 gramos

Cocoa sin azlcar
S 4 Cucharadita o 5 gramos

Preparacion

€ Revisar que las moras estén bien limpias.
€ Lavar el agraz o mortifio.

€@ Disponer todos los ingredientes en una licuadora y
procesar a maxima potencia durante minuto y medio.

@ Disfrutar bien frio.




Informacién Nutricional
Batido de frutos rojos

Tamafio por porcién 330ml

Cantidad por porcién

Calorias 290 Calorfas de |a grasa 100
Valor Diario®
Grasa Total 1149 17%
Grasa Saturada 2 g 10%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 210mg 9%
Carbohidratoe Total 35 g 12%
Fibra dietaria 7 g 28%
Azicares 4 g
Proteina 17
Vitamina A 45% Vitamina C 610%
Calcio 35% Hierro 40%

“Los porcentajes de Valores Diarios estan basados enuna

mayores o menores dependiendo de sus nec
caldricas.

dieta de 2000 calorias, Sus valores diarios pueden ser

“Esta prep&rad?ﬁ:p,uede hacerse solo con la indicacién
de su nutricionista o médico tratante.



Café aromatico

Ingredientes

PROWHEY DM =2 Café descafeinado
e (@) instantaneo
=0 : 1 %2 Cucharaditas o 6 gramos
Agua caliente
E 14 Taza o 120 mililitros Canela

®@ Piel de limon picada AyChamdly

" 1 Cucharadita o 1 gramo

Estevia (opcional)
% Cucharadita

Preparacion




v

Informacién Nutricional
Café aromatico

Tamaiio por porcién 190ml

Cantidad por porcién
Calorias 250 Calorias de la grasa 90
Valor Diario*
Grasa Total 10 g 15%
Grasa Saturada 1.5g 8%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 210mg 9%
Carbohidrato Total 25 g 8%
Fibra dietaria 4 g 16%
Azlicares O g
Proteina 17
Vitamina A 45% Vitamina C 600%
Calcio 30% Hierro 35%

“Los porcentajes de Valores Diarios estan basados enuna
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dep iendo de sus i
caldricas.




Notas

{ProwHEY)



Notas

{PrOWHEY)
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NUTRITION FOR LIFE

lnr{u]lad de _—
Ciencias de la Nutricion
v los Alimentos

www.ces educo |

NG
v
CESNUTRAL

_UNIVERSIDAD CES_

Un compromiso con la excelencia

Alimento en polvo de uses especiales, disefiado para dar soporte nutricional enteral
con senda o via oral a personas desnutridas o malnutridas pre y postquinirgicos,
criticos o clinicos, con diabetes o hiperglucemia, alto en proteina a base de aislado de

0 | proteina con fibra de avena.

Registro Sanitario INVIMA RSAD02188214
Este documento es para uso informative y educacional. Es propiedad de BOYDORR 5.A.5., por lo que su use, reproduccién o distribucidn, requiere
autorizacién previa y escrita por parte de BOYDORR 5.A.5.



	Pagina-01
	Pagina-02
	Pagina-03
	Pagina-04
	Pagina-05
	Pagina-06
	Pagina-07
	Pagina-08
	Pagina-09
	Pagina-10
	Pagina-11
	Pagina-12
	Pagina-13
	Pagina-14
	Pagina-15
	Pagina-16
	Pagina-17
	Pagina-18
	Pagina-19
	Pagina-20
	Pagina-21
	Pagina-22
	Pagina-23
	Pagina-24
	Pagina-25

