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F O L L E TO  I N F O M AT I VO  PA R A  PAC I E N T ES  Y  SU S  FA M I L I A S

La nutrición y el cáncer

Cuando se está luchando contra el cáncer, una buena 
nutrición es una parte importante de su tratamiento. 
Consumir alimentos apropiados antes, durante y después 
del tratamiento puede ayudarle a tolerar mejor el 
tratamiento y darle más fuerzas para sanar y recuperarse. 

Antes del tratamiento
Aunque todavía no haya comenzado su tratamiento, 
comience a alimentarse lo mejor posible de inmediato. 
Asegúrese de que su dieta incluya abundantes calorías y 

proteínas. Una buena manera de hacerlo es siguiendo las 
recomendaciones de la Pirámide Alimentaria. Una buena 
nutrición le ayudará a:

•• desarrollar más energías para sanar

•• prevenir la descomposición del tejido corporal

•• combatir infecciones

•• soportar mayores dosis de tratamiento contra el cáncer

Durante el tratamiento 
Muchos tratamientos contra el cáncer diseñados para 
eliminar las células cancerosas también dañan las células 
sanas. Las células sanas que se dañan pueden provocar 
efectos secundarios que afectan el mantenimiento del  
peso y el apetito. Los tratamientos también pueden  
afectar la capacidad del cuerpo para combatir 
enfermedades. Esto se conoce como inmunodepresión.

Los estudios demuestran que las personas que se 
alimentan bien durante el tratamiento contra el cáncer 
pueden combatir la enfermedad y tolerar mejor los efectos 
secundarios. Esta hoja informativa describe diversas 
maneras para lograr la mejor nutrición durante el 
tratamiento contra el cáncer. 

•• Siga las guías especiales sobre cómo tratar los 
alimentos. Debido a que su respuesta inmunológica  
es más débil de lo normal, usted debe tener cuidado 
especial con los microbios. Esta hoja informativa le 
indica maneras seguras para almacenar y preparar los 
alimentos, a fin de prevenir la exposición a los 
microbios. Por favor comparta esta guía con cualquiera 
que le prepare o le traiga sus alimentos.

•• Elija sus alimentos con prudencia. Continúe 
consumiendo una buena cantidad de calorías y 
proteínas. Elija alimentos seguros, libres de microbios 
nocivos. La tabla que aparece en esta hoja informativa 
recomienda alimentos específicos que están permitidos 
y otros que están prohibidos durante el tratamiento 
contra el cáncer.

•• Controle los efectos secundarios. Es posible que 
usted sufra efectos secundarios que le quiten el apetito. 
La última página de esta hoja informativa le brinda 
ideas sobre lo que debe comer cuando no se sienta bien.

•• Manténgase en contacto con un dietista 
profesional. El dietista puede responder sus  
preguntas y ofrecerle sugerencias para sus problemas  
de alimentación específicos.

Después del tratamiento 
Después de que termine su tratamiento, regrese a las guías 
tradicionales para una alimentación sana. Mantenga una 
dieta variada, pero consuma con moderación las grasas 
animales saturadas, sal, azúcar y alcohol. Sin embargo, 
continúe practicando las guías de manejo de alimentos  
de esta hoja informativa por 2 o 3 meses más. Una dieta 
segura y saludable le ayudará a recuperar la energía, 
reconstruir los tejidos y sentirse mejor. 

Dietista: 

Teléfono: 
Para encontrar un dietista registrado (RD) en  
Intermountain, visite intermountainhealthcare.org/RD. 
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Guía para el manejo de alimentos
Durante el tratamiento contra el cáncer, su sistema 
inmunológico se debilita. Esta guía le ayuda a protegerse 
contra microbios que podrían enfermarlo. 

Comidas fuera de la casa
En el hospital. No se le permitirá consumir comida 
rápida, comida de otro restaurante o complementos 
nutritivos. Puede consumir bocadillos y bebidas envasados 
comercialmente, a menos que sus médicos le indiquen  
lo contrario.

En un restaurante. Elija restaurantes que usted sepa  
que son higiénicos. Pida condimentos empacados para  
uso individual. Evite las barras de ensalada (salad bar), las 
delicatessens, los bufets, las “fiestas de traje” (a la canasta), 
y la comida callejera. Evite las máquinas despachadoras de 
helado suave, yogurt y malteadas.

Compras de alimentos
Lleve rápidamente a casa la comida fría y refrigérela o 
congélela de inmediato. No compre alimentos con fecha 
de caducidad ya vencida. No compre alimentos echados  
a perder, latas abolladas, envases con tapas rajadas ni 
comida de delicatessen.

Preparación de alimentos en el hogar
Conserve los alimentos a una temperatura segura. 
Cocine completamente la comida caliente y manténgala 
por lo menos a 135°F (57°C). Si no va a comer en el 
momento, refrigere los alimentos de inmediato. Mantenga 
los alimentos fríos a una temperatura por debajo de  
41°F (5°C). 

Algunos alimentos se echan a perder con especial rapidez. 
No deje estos alimentos a temperatura ambiente por más 
de 2 horas: leche y productos lácteos, huevos (a menos que 
estén pasteurizados), todos los tipos de carne y pescado, 
papas horneadas, tofu y otras proteínas de soya, 
germinados y semillas germinadas, melones y tomates 
rebanados, mezclas de ajo y aceite, y arroz cocido, frijoles 
y verduras.

Asegúrese de que su comida todavía esté buena. No 
coma nada que esté echado a perder o tenga moho. No use 
un huevo si la cáscara se quebrantó antes de usarlo. No vuelva a 
congelar los alimentos descongelados. No pruebe nada que se 
vea o huela extraño. 

Siempre prepare la comida en una zona limpia. No 
corte los alimentos cocinados en la misma superficie donde 
haya cortado alimentos crudos. No use una tabla de picar 
de madera. Lave la tapa de las latas antes de abrirlas.

Conservación de los alimentos

Conserve los alimentos en envases cubiertos bien cerrados. 
Deseche los alimentos con fecha de caducidad ya vencida. 
Los alimentos que compre en volumen se deben dividir en 
porciones iguales a las que se van a servir, guardándolas 
selladas en bolsas nuevas para alimentos. Consuma la 
comida guardada comenzando por la más vieja.

En la alacena. Mantenga la alacena a una temperatura 
entre 50 y 70°F (10 y 20°C). 

En el refrigerador. Mantenga el refrigerador entre 34  
y 40°F (1 y 4.5°C). Sólo refrigere la cantidad de comida  
que pueda comer en 2 a 3 días; congele lo demás. Tire  
las sobras refrigeradas a los tres días. 

En el congelador. Mantenga el congelador por debajo  
de 5°F (-15°C). Tire los alimentos con quemaduras de 
congelación. Conserve los alimentos en bolsas para 
congelador o en envases transparentes y sellados.

Plazos de almacenamiento de los alimentos congelados

Pan y alimentos horneados  2 meses

Alimentos preparados que contengan 
caldo o salsa de carne 

 2 a 3 meses 

Carnes preparadas  3 a 4 meses

Carne de cerdo cruda  4 a 6 meses

Otras carnes crudas  6 a 12 meses

Verduras	  6 a 9 meses

 
Higiene

Mantenga limpia su área de preparación de 
alimentos. Use una solución de limpieza compuesta de 1 
cucharada de blanqueador (lavandina) en 1 galón de agua, 
para limpiar la cubierta del mostrador, las tablas de picar, 
la superficie donde se come, los trapos y toallas, los 
abrelatas y las cuchillas del procesador de alimentos. 
Limpie y desinfecte estas cosas a menudo. Mantenga las 
superficies, aparatos y áreas de almacenamiento limpias de 
derrames y partículas de alimentos.

Lávese las manos con jabón y séqueselas con una toalla 
de papel. Siempre lávese las manos antes de tocar los 
alimentos y al momento de prepararlos.

Lave la vajilla usando el ciclo más caliente del 
lavavajillas. Si la lava a mano, desinfecte la vajilla con la 
solución que se describe arriba y séquela al aire.
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Opciones de alimentos (en especial, evite los alimentos marcados con negritas)

Grupos Permitidos No permitidos

Leche y 
productos 
lácteos

Leche y productos lácteos pasteurizados grado A, yogur, crema 
batida, complementos nutritivos comerciales.

Leche o productos lácteos no pasteurizados o crudos.

Quesos empacados comercialmente: cheddar ligero y mediano, 
mozzarella, suizo, parmesano, cottage, queso crema, crema 
agria, mantequilla, margarina.

Quesos: de delicatessen, mezclados con chile o verduras, 
con moho, bleu, stilton, gorgonzola, brie, feta, de granjero, 
camembert, cheddar fuerte.

Carnes y 
sustitutos

Todas las carnes, aves, pescados y mariscos bien cocidos 
o enlatados, carnes ahumadas, carnes frías empacadas 
comercialmente, pescados enlatados o empacados 
comercialmente (refrigérelos después de abrirlos).

Carnes, aves y pescados crudos o a medio cocer, sushi, 
sashimi, carne tártara. Carnes y embutidos de delicatessen. 
Pescado ahumado frío, pescado escabechado. 

Huevos cocidos hasta que la clara cuaje y la yema se comience  
a espesar.

Huevos crudos o a medio cocer.

Todos los platillos cocinados. Frijoles, chícharos (arvejas)  
y lentejas.

Tofu a medio cocer. Productos de miso.

Verduras Verduras crudas lavadas bajo chorro de agua fría antes de 
cortarlas y pelarlas. Todas las verduras cocidas congeladas o 
enlatadas. Jugo de verduras enlatado o pasteurizado.

Todos los tipos de germinados. Verduras pre-cortadas o pre-
lavadas que se hayan comprado empacadas al vacío. Verduras 
crudas sin lavar. Verduras con moho. Verduras crudas difíciles 
de limpiar, como champiñones, espinacas y perejil. Ensaladas 
de delicatessen. Salsa comercial refrigerada. 

Frutas Frutas crudas lavadas bajo chorro de agua fría antes de cortarlas 
y pelarlas. Fruta enlatada o congelada. Jugo de frutas enlatado, 
o fresco y pasteurizado.

Productos enlatados en casa. Fruta cruda sin lavar. Fruta con 
moho. Fruta fresca difícil de lavar, como frambuesa y otras 
moras, uvas en racimo (se pueden lavar por separado), piña. 
Jugo de frutas no pasteurizado.

Panes y 
cereales

Todos los panes. Todos los cereales, pastas, arroces, papas y 
demás. Todos los chips, pretzels y palomitas de maíz.

Productos de grano crudo. Pan con moho: incluso si solo 
una rebanada tiene moho, tire el paquete completo.

Grasas y 
nueces

Todos los aceites, mantecas, mantequillas, cremas agrias, salsas 
de carne, aderezos para ensalada comercial que no requieran 
refrigeración antes de abrirlos, mayonesas, salsas.

Aderezos para ensalada frescos refrigerados que contengan 
queso añejo o huevo crudo.

Nueces tostadas en frasco o lata, nueces en productos de 
repostería. Mantequilla de cacahuate comercial.

Nueces crudas sin tostar. Nueces en cáscara, no procesadas.

Sopas y guisos Todas las sopas cocidas, excepto la sopa de miso. Todos los 
platillos, guisados, estofados y demás.

Sopa de miso.

Postres Pasteles, tartas, galletas, budín, pastelillos rellenos de crema 
refrigerados, productos rellenos de helado. 

Pastelillos rellenos de crema no refrigerados.

Paletas, congeladas, nieves, gelatinas. Helados y yogur 
congelado comerciales.

Helado suave, yogur congelado y malteadas.

Bebidas Agua de la llave proveniente de fuentes de la ciudad o el campo. 
Agua embotellada, bebidas embotelladas o en polvo. 

Agua de pozo, a menos que sea analizada anualmente y se 
haya determinado que es segura.

Café o té instantáneo o preparado. Té frío, preparado con agua 
hirviendo. Té de hierbas.

Té frío, preparado con agua fría o tibia.

Complementos 
nutritivos

Complementos nutritivos comerciales, líquidos o en polvo, como 
Ensure, Boost, Resource, Carnation Instant Breakfast y demás.

Hierbas secas, incluyendo complementos nutritivos de 
hierbas y hierbas chinas.

Varios Sal, pimienta, azúcar, azúcar morena, dulces y chicle. Mermelada, 
jalea, jarabe, cátsup, mostaza, salsa de barbacoa y salsa de soya, 
otros condimentos envasados. Miel envasada comercialmente. 
Especias abiertas por 6 meses o menos. Todas las hierbas y 
especias, si se añaden mientras los alimentos se cocinan.

Miel cruda o no pasteurizada. Hierbas y especias crudas, 
frescas o secas, incluyendo complementos nutritivos  
de hierbas.
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Nutrition During Cancer Treatment

Cómo controlar los efectos  
secundarios comunes
Cuando esté sintiendo los efectos secundarios del 
tratamiento, las siguientes sugerencias le pueden ayudar  
a determinar qué comer:

Anorexia (pérdida de apetito)
•• Coma los alimentos que más le gusten.

•• Coma 6 comidas pequeñas a lo largo del día,incluyendo 
un bocadillo a la hora de acostarse, en lugar de 3 
comidas más grandes.

•• Déle “potencia” a la comida agregando mantequilla,  
queso y otros ingredientes altos en calorías.

•• Tome complementos altos en calorías y proteínas, como 
Carnation Instant Breakfast o Ensure. 

•• Ingiera alimentos suaves, fríos o congelados.

•• Coma todo lo que pueda cuando se esté sintiendo bien.

•• Consulte a su médico acerca de los estimulantes del apetito.

Cambios en el sentido del gusto y del olfato
•• Evite los alimentos que tengan olor fuerte. 

•• Agregue condimentos, saborizantes o salsa. 

•• Coma sus alimentos fríos o a temperatura ambiente.

•• Use cubiertos y platos de plástico.
•• Agregue azúcar para disminuir el sabor salado de la 
comida. Añada sal para disminuir la dulzura de  
los alimentos.

Boca seca 
•• Beba de 8 a 12 tazas de líquido al día.

•• Añada salsa, aderezo para ensalada o salsa de carne a  
los alimentos.

•• Estimule la producción de saliva consumiendo 
alimentos y bebidas dulces o agrias, chupando 
caramelos o masticando chicle. (Sin embargo, no haga 
esto si le arde la boca o la garganta).

•• Mantenga húmedos sus labios con bálsamo labial. 

Ardor de boca o garganta
•• Evite los alimentos y bebidas que le irriten la boca. 
•• Beba a través de un popote (bombilla).
•• Coma alimentos blandos o en puré.
•• Coma sus alimentos fríos o a temperatura ambiente.
•• Enjuáguese la boca con agua a menudo.

Vómito
•• No coma ni beba nada hasta que su vómito esté bajo 
control.

•• Comience con una pequeña cantidad de líquidos claros 
y añada poco a poco otros alimentos, para ver qué tal 
los tolera. 

Náusea
•• Coma alimentos simples de fácil digestión (galletas, 
pan tostado, yogur). Evite los alimentos grasosos,  
muy dulces, picantes o de olor fuerte.

•• Coma despacio.

•• Coma 6 comidas pequeñas a lo largo del día, en lugar 
de 3 comidas más grandes.

•• No beba líquidos con las comidas, sólo beba entre 
comidas. Beba líquidos a lo largo del día, de modo  
que no se deshidrate. 

•• Consulte con su médico acerca de los medicamentos 
para controlar la náusea.

Diarrea y calambres
•• Beba abundantes líquidos para reemplazar los que  
va perdiendo.

•• Consuma menos productos lácteos. Si esto le ayuda, 
pídale a su dietista más ideas para comer sin lactosa.

•• Consuma alimentos con pectina, como el puré de 
manzana, la avena, y las frutas y verduras que se pelan.

•• Consuma alimentos con alto contenido de potasio y 
sodio, como plátanos, jugos, frutas y verduras frescas y 
papas, según los tolere.

•• Evite las bebidas cafeinadas, como el café y las sodas.

Pérdida de peso y atrofia muscular
•• Déle “potencia” a la comida agregando mantequilla, 
queso y otros ingredientes altos en calorías.

•• Beba más líquidos.

•• Consuma más fibra. 

Estreñimiento (constipación)
•• Tome bebidas calientes.

•• Aumente la ingestión de líquidos.
•• Aumente la ingestión de fibra.


