Zalecenia zywieniowe po przeszczepie W okresie
Wielkanocy

Podstawowe zasady:

Jedz 4-5 positkéw dziennie o statych porach
Wybieraj zywnos¢:

o $wiezg

o dobrze ugotowang lub upieczong
Dbaj o odpowiednig ilos¢:

o Dbialka (migso, ryby, jaja, nabiat)

o plynow
Ogranicz:

o tluszcze nasycone

o Cukry proste

o zywnos$¢ wysokoprzetworzong

Produkty przeciwwskazane

Surowe i niebezpieczne mikrobiologicznie:

surowe mi¢so i ryby (np. tatar, sushi)

surowe jaja (kogel-mogel, domowy majonez, serniki na zimno)

niepasteryzowane mleko i sery

produkty przeterminowane i sple$niate

metka, surowa kietbasa

oscypek z mleka niepasteryzowanego

biaty ser z targu

galarety migsne i rybne - sprzyjaja rozwojowi bakterii, poniewaz dtugo stoja

w lodowce

e podroby (np. flaki, watrobka)- wymagajg bardzo doktadnej obrobki
termicznej, ze wzgledu na zawarto$¢ puryn moga obcigza¢ metabolicznie
organizm

o domowe przetwory niewiadomego pochodzenia

Kiszonki (kapusta, ogorki) — wybieraj wytacznie pasteryzowane
Na jakie produkty uwazac?

Majonez

o tylko sklepowy (pasteryzowany),nie domowy
~ o wmalych ilo$ciach

Chrzan
3 "-pasteryzowany (ze stoika)

R y umiarkowanych ilosciach - moze podraznia¢ przewod pokarmowy i
“ . powodowac zgage u 0sob wrazliwych




Zurek

Przygotowuj na bazie pasteryzowanego zakwasu (np. sklepowego). Zupa
powinna by¢ Swieza, z dobrze ugotowanymi skladnikami (w tym jajkiem na
twardo) i spozyta bezposrednio po przygotowaniu.

Wedliny

Unikaj wedlin wedzonych na zimno. Wybieraj wedliny gotowane, pieczone oraz
swiezo przygotowane migso. Wedliny wedzone na goraco sa bezpieczniejsze, ale

spozywaj je $wieze i przechowuj krotko w lodowce.

Interakcje z lekami

o grejpfrut i sok grejpfrutowy
e pomelo,

e granat

e dziurawiec

_ Higiena zywnoSci — najwazniejsze zasady

myj rece przed jedzeniem

doktadnie myj warzywa i owoce

oddzielaj surowe migso od innych produktow
przechowuj zywnos¢ w lodowce (< 4°C)

nie przechowuj potraw dluzej niz 24 godziny
unikaj jedzenia z niepewnych Zrodet



