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Nutrición en los 

pacientes 

inmunodeprimidos. 

Definición 

Lácteos 

carnes 

Grasas 

se define como la inhibición de uno o más componentes del sistema inmunitario adaptativo o innato (la inflamación), que puede producirse como 

resultado de una enfermedad subyacente o de forma intencional mediante el uso de medicamentos (llamados inmunosupresores) u otros tratamientos, 

como radiación o cirugía (ablación del bazo), con el propósito de prevenir o tratar el rechazo de un trasplante o una enfermedad autoinmune 

Verduras 

consumir 

Salsas no pasteurizadas. Hierbas aromáticas y especias agregadas en crudo. 

No consumir Leche o productos lácteos crudos o sin pasteurizar, hechos a base de leche sin pasteurizar o leche cruda. Quesos de salchicherías, Queso con 

pimientos y otros vegetales crudos ,Quesos con mohos (p. ej., Stilton, Roquefort, gorgonzola) 

Leche y todos los productos lácteos pasteurizados, incluido el rompope o ponche de huevo, yogurt, helado, yogurt congelado, nieve, paletas de leche, 

malteadas, rebanadas de queso procesado y para untar, queso crema, queso cottage y queso ricotta • Crema pastelera pasteurizada batida seca, 

refrigerada o congelada, Quesos duros y medio suaves envasados en fábrica, como el cheddar, mozzarella, parmesano, suizo, Monterey Jack, etc. 

Quesos suaves cocinados, como el queso de cabra, feta, queso fresco.  

consumir 

No consumir 

Todas las carnes bien cocinadas o carnes enlatadas (res,  cordero, aves, pescado, mariscos, carnes silvestres, jamón, tocino, chorizo, chorizo, salchichas) 

Huevos cocinados hasta que la yema y la clara están firmes.Huevos pasteurizados claras de huevo en polvo ,Pescado ahumado enlatado y estable en 

conservación refrigerar después de abrir)  Tofu pasteurizado o cocido Pescados y mariscos refrigerados ahumados como el salmón o la trucha si se cocinan 

a 160 °F o si forman parte de un platillo cocinado 

Carnes, aves, pescado, carne silvestre o tofu, crudos o no bien cocinados, Huevos crudos o medio crudos, y sustitutos de huevo sin pasteurizar; 

huevos fritos medio crudos, huevos tibios o huevos escalfados. Carnes y viandas de la salchichonería  Salami salado en envoltura natural Pescados y 

mariscos refrigerados, sin cocinar, como salmón o trucha que en la etiqueta diga  Pescado encurtido  

frutas 
Fruta  fresca y cocinada bien lavada; comidas que contienen frutas crudas bien lavadas • Fruta cocinada enlatada y fruta congelada • Jugos pasteurizados y 

concentrados de jugo consumir 

Todos los panes, bagels, panecitos ingleses, panqués, hot cakes, pan dulce, wafles y pan francés  Papitas fritas, totopos de maíz, pretzels, palomitas de maíz  

Granos cocidos o productos de granos, como la pasta y el arroz Todos los cereales, cocinados y listos para comer 

Cereales 

Verduras crudas y congeladas bien lavadas Todas las verduras, incluidas las papas, congeladas, enlatadas o frescas cocinadas Salsa embotellada estable 

en conservación (refrigerar después de abrir)  Brotes de verduras cocinados (como los brotes de frijol mung) Hierbas de olor frescas bien lavadasy secas 

(añadidas a alimentos crudos o cocidos) 

Verduras o hierbas de olor sin lavar ,Verduras fermentadas, Salsa de verduras frescas sin pasteurizar que se encuentran en los refrigeradores del 

supermercado, Productos sin pasteurizar que contienen verduras crudas que se encuentran en los refrigeradores del supermercado  Todos los brotes de 

verduras crudos (alfalfa, trébol, frijoles, y cualquier otro) Ensaladas de salchichonería y restaurantes 

consumir 

No consumir 

consumir 

No consumir Productos de granos crudos (no horneados ni cocinados) (como la avena cruda) 

consumir 

No consumir 

Aceite de oliva, girasol o maíz. Mantequilla o margarina. Mayonesa, kétchup, mostaza y tomate frito 

comercial. Hierbas aromáticas y especias agregadas durante la cocción. 

Agua embotellada o del grifo. Infusiones con agua hervida, zumos, caldos. Café 

llevado a la cocción, refrescos y bebidas sin alcohol. 

Bebidas 

consumir 

No consumir 
Agua de fuentes o manantiales. 
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