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— Praktyczne wskazowki , dotyczace zakupu, przechowywania zywnosci i przyrzadzania

potraw dla pacjenta w nautropenii.
1. Dlaczego dieta jest wazna?

W neutropenii uktad odporno$ciowy dziata stabiej, dlatego organizm latwiej ulega zakazeniom.
Jednym z gltownych Zrodet drobnoustrojow mogg by¢ bakterie obecne w zywnosci, dlatego

wazne jest, aby jeS¢ bezpiecznie i higienicznie przygotowywane posilki.
Celem diety neutropenicznej jest ograniczenie ryzyka infekceji pokarmowych poprzez:

e Unikanie bakterii, ple$ni i toksyn z zywnoSci;
e Dostarczanie pelnowarto$ciowych sktadnikow odzywczych potrzebnych do regeneracji
organizmu.
2. Zakup zywnosci
o Wybieraj produkty szczelnie zapakowane lub zamrozone bez $ladow zabrudzenia,
uszkodzenia, przecieku;
o Wybieraj $wieze warzywa i owoce bez ple$ni i uszkodzen;
e Unikaj kupowania produktéw na wage w otwartych opakowaniach z lad chtodniczych,
straganow,
e Unikaj jedzenia w restauracji i fast-foodow,
e Wybieraj produkty w matych opakowaniach z dtuga datg przydatnosci,
e Sprawdzaj produkt pod katem terminu przydatnosci do spozycia.
3. Zasady ogolne
e Myj rece przed kazdym positkiem, przygotowaniem jedzenia i po kontakcie z zywnoscia;
e Myj dokladnie lub sparzaj owoce i warzywa — najlepiej pod biezaca woda min. 30 sekund,
mozna uzy¢ roztworu z sody oczyszczonej;
e Uzywaj oddzielnych desek do krojenia (tj. jednej do drobiu i innych migs, drugiej do
warzyw i pozostatych produktow spozywczych);



e Uzywaj wylacznie czystych naczyn, sztu¢cow i nie drewnianych desek do krojenia,
umytych ptynem do naczyn w goracej wodzie lub w zmywarce w wysokiej temperaturze;
o Utrzymuj czystos¢ blatow, potek lodowki, mikrofalowki, przyborow kuchennych, $cierek,
recznikow lub uzywaj recznikow papierowych;
e NosS czyste ubranie kuchenne, wlosy zwigzane, paznokcie krétko obciete;
e Unikaj gotowania, jesli masz infekcje, opryszczke, biegunke lub skaleczenia dtoni;
e Rozmrazaj jedzenie w lodowce — nie w temperaturze pokojowej;
e Nie spozywaj potraw, ktore dlugo stojg w temperaturze pokojowe;.
4. Przygotowywanie positkow
e Piecz migso w temperaturze powyzej 70°C, dréb powyzej 82,2°C (temperatura wewngetrzna
mierzona za pomocg termometru) lub powyzej 150°C (temperatura pieca);
e Nie probuj surowych potraw podczas gotowania;
e Nadzienie do drobiu piecz osobno;
e Przed podaniem zagotuj resztki zup i sosoOw;
e Nie odgrzewaj jedzenia wigcej niz jeden raz;
5. Przechowywanie jedzenia
e Utrzymuj temperature lodowki 4°C lub mniej, temperaturg zamrazarki -18°C lub mniej;
e Przechowuj w lodowce jedzenie nie dtuzej niz 24 godziny, w zamrazarce nie dluzej niz 3
miesigce;
e Jedzenie przechowuj w czystych, szczelnych pojemnikach.

6. Produkty dozwolone

Grupa produktow | Szczegolowe zalecenia

Pieczywo i produkty | Pieczywo $wieze (do 24 h), sucharki, wafle ryzowe, kasze (manna, jaglana,

zbozowe ryzowa), ptatki owsiane btyskawiczne. Unikaj pieczywa z ziarnami (plesn)

Mieso Tylko $wieze, dobrze ugotowane lub upieczone migso: drob (kurczak, indyk),
cielecina, chuda wotowina. Unikaj wedlin dojrzewajacych, surowych kietbas,

pasztetow, podrobow

Ryby Dobrze ugotowane, duszone lub pieczone filety (np. dorsz, mintaj, pstrag). Unikaj

ryb wedzonych, surowych, marynowanych, sushi

Jaja Jajko ugotowane na twardo, dobrze $cigte omlety. Nie wolno spozywac jaj

surowych (np. w koglu-moglu, majonezie domowym)

Mileko i nabial Tylko pasteryzowane produkty: mleko 2% tluszczu (moze by¢ réwniez UHT),
jogurt naturalny, kefir, §wiezy twardg z krotkim terminem wazno$ci (unikaj serow

plesniowych 1 dojrzewajacych).




Warzywa

Najbezpieczniejsze gotowane, duszone, pieczone. Surowe warzywa tylko po
doktadnym umyciu i obraniu (np. marchew, pomidor be skorki), unikaj kietkow,
warzyw li§ciastych (satata, rukola, roszponka, szpinak), niepasteryzowanych

sokoéw warzywnych

Owoce

Obrane owoce o grubej skorce (np. banany, jabtka, gruszki, melon). Kompoty,
przeciery, musy owocowe pasteryzowane. Unikaj pakowanych owocow

jagodowych (boréwki, truskawki, maliny) — moga zawiera¢ plesnie.

Tluszcze

Masto, oleje rafinowane (rzepakowy, stonecznikowy, oliwa z oliwek), margaryny

miekkie.

Przyprawy

Tylko suszone, najlepiej w oryginalnym opakowaniu (np. bazylia, oregano).

Unikaj czosnku, surowej cebuli

Napoje

Woda przegotowana, butelkowana z atestem, herbata, pasteryzowane soki

owocowe, kakao. Unikaj surowych sokdw, napoi z automatoéw i alkoholu

7. Produkty zakazane/ryzykowne

e Surowe migso, ryby, owoce morza (sushi, tatar);

e Surowe jaja 1 produkty z ich dodatkiem (domowy majonez, tiramisu);

¢ Niepasteryzowane mleko i sery (feta, camembert, gorgonzola);

e Surowe kietki, nieumyte warzywa;

e Splesniate produkty, orzechy niepakowane;

e Dania typu fast — food, jedzenie z bufetow 1 stoléwek;

e Napoje niepasteryzowane (Swieze soki, kombucha);

e Produkty przeterminowane.

8. Wsparcie i monitorowanie

W czasie neutropenii:

e Unikaj utraty masy ciala — spozywaj od 4-5 positkow w ciggu dnia co 3-4 godziny,

e W razie braku apetytu stosuj zywno$¢ medyczng (np. Nutridrink, Fresubin, Nutramil) po

konsultacji z lekarzem lub dietetykiem;

e Monitoruj mas¢ ciata 1-2 razy w tygodniu;

o Zglaszaj lekarzowi kazdy objaw infekcji: goraczka, biegunka, owrzodzenie w jamie

ustne;j.
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