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COORDINADORA DEL SERVICIO DE NUTRICIÓN

DIETA HIPERCALORICA- HIPERPROTEICA
*

1.	 Lácteos Entera: fluída ó en polvo, siempre 
consumirla, con azúcar, maicena, avena, sémola, 
miel, crema de leche. En forma delicuados con 
frutas, con arroz, con cerealestipo nestum, en 
flanes y postres de leche.

Leche en polvo para agregar a las preparaciones: 
(rellenos, budines, licuados, postres, purés, yogures).

2.	 Yogur: entero. 
Consumirlo con crema de leche, leche en polvo, 
azúcar, miel, dulce ó mermelada.

3.	 Quesos: 
Fresco, untables, semiduro, de rallar, con pan ó 
galletitas, en postres, con dulce, en preparaciones 
para enriquecer: puré, budines, rellenos, polenta, 
fideos, arroz.

4.	 Carnes: de vaca, pollo ó pescado. 
Picada ó en pequeños trozos, mezclada con puré, 
sopa, huevos. En rellenos, milanesas, albóndigas, 
hamburguesas, agregue queso a las preparaciones.

5.	  Huevos: Sólo ó en preparaciones saladas, con 
arroz, en puré, budines, salsa bca, polenta, sopa, 
vitina.

Clara: cocida, picada, mezclada en sopa, postres, 
merengues, omellette.

6.	 Vegetales: Todos, preferentemente cocidos, 
con agregado de aceite ó manteca, salsa 
blanca, huevo, queso fresco, queso untable, 
crema de leche. 

Evitar las verduras crudas. 
	 Combinarlas con: 

• Leche en polvo 
• Aceite, manteca ó crema de leche.

• Queso fresco, queso untable, ricota. 
• Huevo duro picado. 
• Carne picada, jamón cocido. 

7.	 Frutas: Preferentemente ralladas, cocidas sin 
cáscara, con azúcar, miel, jalea, mermelada, 
queso crema, ensalada de frutas. 

Pasas de uvas, nueces, almendras, en tortas, rellenos, 
budines, postres, etc. 
Las frutas se pueden pisar, rallar, puré, siempre con 
azúcar, miel ó crema de leche

•	 Acompañe ensalada de frutas con crema. 
•	 Licuados de frutas con leche y azúcar. 
•	 Gelatina prepararla con leche ó yogur y 

agregar frutas picadas y crema. 
•	 Clara: cocida, picada, mezclada en sopa, 

postres, merengues, omellette.

8.	 Vegetales:  Todos, preferentemente cocidos, 
con agregado de aceite ó manteca, salsa 
blanca, huevo, queso fresco, queso untable, 
crema de leche. 

Evitar las verduras crudas. 
	 Combinarlas con: 

• Leche en polvo 
• Aceite, manteca ó crema de leche.
• Queso fresco, queso untable, ricota. 
• Huevo duro picado. 
• Carne picada, jamón cocido.

9.	 Frutas: Preferentemente ralladas, cocidas sin 
cáscara, con azúcar, miel, jalea, mermelada, 
queso crema, ensalada de frutas. 

Pasas de uvas, nueces, almendras, en tortas, rellenos, 
budines, postres, etc. 
Las frutas se pueden pisar, rallar, puré, siempre con 

azúcar, miel ó crema de leche
•	 Acompañe ensalada de frutas con crema. 
•	 Licuados de frutas con leche y azúcar. 
•	 Gelatina prepararla con leche ó yogur y 

agregar frutas picadas y crema. 

Manteca: Con pan, con galletitas, en preparaciones 
saladas, purés, pastas rellenas, budines, dulces 
(tortas, galletas, postres).

10.	 Crema de leche/Leche en polvo: 
En preparaciones saladas (sopa, puré, pastas rellenas, 
budines) y dulces (tortas, galletas rellenas, con frutas, 
en licuados, postres, con flan, con leche, con yogur) 

11.	 Bebidas:
Jugo de frutas con agregado de azúcar, licuados de 
fruta con leche y azúcar.
Evitar las bebidas gaseosas ó con gas.

• Comidas pequeñas, frecuentes cada 
1 ó 2 horas.

• Evitar los líquidos durante las 
comidas, ocasionan saciedad precoz.

• Temperaturas templadas, evitar las 
extremas.

alimentos aconsejados


