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N U T R I C I O N I S T A

COORDINADORA DEL SERVICIO DE NUTRICIÓN

DIETA IRC EN HEMODIALISIS *

TODOS LOS ALIMENTOS DEBEN SER 
PREPARADOS SIN SAL

1.	 LECHE: cualquier presentación SÓLO PARA 
CORTAR INFUSIONES. 

2.	 QUESOS: Fresco o Untable tipo crema 
descremado, sin sal.

3.	 HUEVO: Cocido. NO FRITO
4.	 CARNE: vacuna, ave, pescado (frescas, no 

envasadas). Magras, sin grasa, sin sal. 
5.	 VEGETALES: Preferentemente consumirlos 

cocidos con agregado de aceite o manteca, 
queso fresco o queso untable tipo crema sin sal. 

Desaconsejadas:  calabaza, acelga, espinaca, 
berro, repollitos de brusela, apio, endibia, escarola, 
zanahoria, puerro, champigñón, alcaucil, arvejas 
frescas, remolachas.  
6.	 FRUTAS: peladas, sin cáscara. Cocidas. Ralladas, 

en puré, asadas, en compota, con azúcar, miel, 
jalea, mermelada. 

Desaconsejadas: Banana, coco, higo, ciruelas secas, 
kiwi, melón, pomelo, naranja.
7.	 CEREALES: avena, sémola, almidón de maíz 

(maicena), polenta, arroz, fideos, pastas rellenas, 
harinas en masas, tortas, galletitas dulces. 

8.	 AZÚCAR / EDULCORANTE
9.	 DULCES: todos. Jaleas, de leche, de membrillo, 

de batata. Con pan, galletitas, agregado a 
postres (flan), con frutas, en rellenos, en yogures 
enteros como colchón, en licuados.

10.	 ACEITE: a todas las preparaciones que lo 
permitan.

11.	 MANTECA (sin sal): con pan, con galletitas, en 
preparaciones saladas, y dulces 

12.	 BEBIDAS: agua, soda,Gaseosas, jugos. 
Consumir hasta………….litros al día.

TIPS
•	 Tanto los vegetales como las frutas antes de 

la cocción dejarlos en remojo por lo menos 
30 minutos pelados y cortados en cubos 
pequeños. Una vez transcurrido el tiempo de 
remojo cambie el agua y lleve a cocción. 

•	 Evitar el consumo de sopas, salsas, cazuelas 
por su alto contenido líquido.

•	 Utilizar métodos mixtos de cocción: cuando 
se cocinan alimentos por hervido como 
pastas, cereales u hortalizas combinar con 
un procedimiento seco que elimine la mayor 
cantidad de líquido posible. Ejemplo: reducir 
el puré de hortalizas a fuego directo o desecar 
las pastas al horno.

•	 Comer varias veces por día volúmenes más  
chicos. Ejemplo 6 comidas diarias (desayuno,  
media mañana, almuerzo, merienda, media  
tarde y cena).

•	 Temperaturas templadas, evitar las  
temperaturas extremas.

Consejos para aliviar la sed sin excederse de 
la cantidad de líquidos permitidos:

1.	 Agregar gotas de limón a las bebidas. 
2.	 Lavarse los dientes con pasta  Mentolada
3.	 Guardar el enjuague bucal en la heladera y 

hacerse buches
4.	 Hacer pequeños cubitos de hielo con sabor a 

limón o a menta.

Alimentos a evitar o consumir eventualmente y
en cantidades moderadas por su alto contenido
en Fósforo:
	 # Lácteos
	 # Frutas secos (nueces, almendras, 		
                        avellanas,maníes, piñones).
	 # Carnes y fiambres 
	 # Legumbres (porotos, lentejas, arvejas)
	 # Germen de trigo.
	 # Chocolate.
	 # Gaseosas
	 # Mantecol.
	 # Quesos duros (además del elevado
                        contenido de sal).

Alimentos con alto contenido de SODIO:
	 • Fiambres y embutidos.
	 • Panes y galletas saladas.
	 • Paté	
	 • Facturas, tortas, (productos de pastelería)
	 • Frutas en almíbar.
	 • Verduras enlatadas.
	 • Gatorade algunas aguas minerales.
	 • Manteca, margarina, mayonesa, salsa golf,
                      salsa soja.
	 • Caldo en cubitos y en polvo, sopas             	
                      cremas, salsa golf.
	 • Sal común, aceitunas, pickles.
	 • Productos de copetín (chizitos, papitas,
                      palitos).


