Zalecenia higieny i bezpiecznego zywienia dla
pacjentow z chorobg nowotworowg

(A) Robienie zakupow
. Nigdy nie wybieraj produktow, ktérych opakowania sg rozdarte lub przeciekajgce. Nie
wybieraj puszek, ktdére sg wybrzuszone lub peknigte. Naciski bezpieczenstwa na
metalowych wieczkach powinny by¢ opuszczone w dét i nieprzesuwalne; nie moga
wydawac charakterystycznego odgtosu “klikania”, ktéry sugeruje, ze mogto dojs¢ do
rozszczelnienia.

2. Nie kupuj zywnosci, ktérej “data waznosci” lub “najlepiej spozy¢ przed” lub “nalezy
spozy¢ do” minefa.

3. Kupujac mleko, sery i soki, wybieraj tylko pasteryzowane produkty.

4. Kupuj chtodzone produkty na samym korncu zakupdw i wtdz je do lodowki lub
zamrazarki tak szybko jak to bedzie mozliwe. Jezeli prowadzisz samochod, a na
dworzu jest wysoka temperatura, umie$c tatwo psujgce sie produkty w
klimatyzowanym wnetrzu samochodu, a nie w bagazniku.

5.  Umieszczaj surowe migso, ryby i drob w plastikowych workach lub opakowaniach (tak
zeby soki nie zanieczyscity innych produktow zywnosciowych).

(B) Przechowywanie jedzenia

1. Wkiadaj bezpiecznie zawiniete surowe mieso, ryby i drob do specjalnego pojemnika
na mieso lub na samym dole lodéwki tak, zeby soki nie zanieczyscity innych
produktéw zywnosciowych.

Utrzymuj temperature lodéwki na poziomie 4C, a zamrazarki -18C.

Ugotuj lub zamroz Swieze migso mielone, ryby i drob w ciggu 2 dni; inne migso
(wotowina, wieprzowina, cielecina lub baranina) w ciggu 3-5 dni.
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(C) Przygotowywanie positkéw

. Zanim zaczniesz przygotowywac¢ lub spozywaé positek, umyj rece w goracej wodzie z
mydtem
Umyj rece przed i po obrobce miesa, drobiu lub ryb.
Unikaj zanieczyszczen krzyzowych. Trzymaj surowe mieso, ryby i drob oraz ich soki z
dala od innych produktéw spozywczych. Po pokrojeniu tych produktow, umyj
doktadnie narzedzia kuchenne, noze, deske do krojenia oraz blat kuchenny wodg z
mydtem.
Zdezynfekuj deske do krojenia w roztworze (1 tyzeczka wybielacza chlorowego na litr
wody)
Wypierz Scierki kuchenne w goracej wodzie w pralce.
Zawsze doktadnie myj Swieze warzywa i owoce pod zimng wodg przed spozyciem.
Wyszczotkuj doktadnie ziemniaki lub marchew przed spozyciem.
Odetnij poobijane lub uszkodzone miejsca na owocach i warzywach.
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(D) Bezpieczne gotowanie

1. Gotuj jaja na twardo, nie na miekko. Nie spozywaj positkdbw zawierajgcych surowe lub
czesciowo ugotowane jaja.

2. Gotuj, smaz lub piecz drob do osiggnigcia wewnetrznej temperatury 82C. Taka
temperatura zostaje osiggnieta gdy soki sg czyste, a mieso jest biate w sSrodku. Nigdy
nie jest surowego drobiu.



Gotuj, smaz lub piecz ryby az ich mieso bedzie nieprzezroczyste lub biate i czesci
migsa fatwo od siebie odchodza.

Gotuj, smaz lub piecz mielone migso do wewnetrznej temperatury 71C. Gotowe
mieso powinno by¢ brgzowe w $rodku. To jest szczegdlnie istotne przy smazeniu
hamburgeréw.

(E) Bezpieczne serwowanie positkow

1.

Utrzymuj wtasciwg temperature positkdw. Podtrzymuj wyzszg temperature goracych
positkdbw. Podtrzymuj niskg temperature positkbw serwowanych na zimno. Nie
pozostawiaj jedzenia na diuzej niz 2 godziny chyba, ze podgrzewasz je lub chtodzisz
w lodzie.

Zuzyj resztki ugotowanego jedzenia w ciggu 4 dni.

Dieta neutropeniczna (NIE zalecana!)

Ta grupa otrzymata te same informacje dot. higieny i bezpieczenstwa zywienia jak wyzej
oraz dodatkowo nastepujgce rekomendacje:

1.
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Unikaj surowych warzyw.

Unikaj owocow, z ktérych nie mozna zdjg¢ skoérki. Pomararnicze i banany sg
dozwolone.

Unikaj bardéw szybkiej obstugi i fastfood’ow.

Unikaj serow plesniowych (blue, roquefort, brie itd.)

Unikaj surowych (nie prazonych) orzechow, prazonych orzechéw w tupinkach i masta
orzechowego ze Swiezo mielonymi orzechami.

Unikaj jogurtow.

Unikaj niepasteryzowanych sokéw, mleka i seréw.

Wszystko produkty muszg by¢ dobrze wygotowane, wypieczone lub wysmazone. Jaja
muszg by¢ gotowane na twardo.

Unikaj wedlin, mies delikatesowych.

Zrodto: http:/onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/pbc.26711/full (tabela 1)
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