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Inledning

Riktlinjerna vander sig till personal, anhoriga och patienter pa vardenheter dar immunsupprimerade
patienter vardas. For neutropena patienter som vistas i hemmet géller riktlinjerna efter ordination av
behandlande l&kare.

Goda rutiner for all livsmedelshantering ska iakttas pa vardenheten. Livsmedelsburna infektioner kan
medfora stora risker for patienter med kraftigt nedsatt immunfdrsvar. Kostrestriktioner galler
livsmedel med forhdjda halter av bakterier eller mdgelsporer. Se SUs egenkontrollprogram.

Efter utskrivningen géller att patienten ska undvika opastoriserade mejeriprodukter/juicer samt iaktta
allmant god livsmedelshygien i hemmet. Se Livsmedelsverkets folder ”Saker mat pa eget fat”. For
vissa patientgrupper kan ytterligare kostrestriktioner bli aktuella. Detta ska da framga i lokalt PM.

Gyllene regler

- Livsmedel som hanteras upprepade ganger loper storre risk att bli férorenat av
mikroorganismer.

— De flesta livsmedel kan fortaras utan risk om de tillagats genom upphettning till minst
72°C i tva minuter.

— Probiotika- och halsokostpreparat &r inte tillrackligt studerade pa immunsupprimerade
patienter. Dessa produkter rekommenderas darfor inte.

— Livsmedel med hog koncentration av socker, salt, syra eller andra konserveringsmedel
forsvarar bakterietillvéxt.

— Skaldjur ska serveras utan skal pa grund av risk for skarskada.
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Allmant om livsmedelshantering

Brod Serveras dagsfarskt eller farskfruset skivat.

Dryck Fardigblandad maltidsdryck och mjolkprodukter som forvaras i kylskap ska datum-
markas vid blandningstillfallet eller da forpackningen bryts och kasseras efter tva
dygn.

Néaringsdrycker forvaras enligt forpackningsanvisning.
Dryck som serveras fran buffévagn ska kasseras efter avslutad servering.

Upphalld dryck pa patientrum (dven dppnad naringsdryck) ska bytas ut efter fyra
timmar.

Oppnad Livsmedel som inte gar at direkt och dar burken inte kan aterslutas flyttas over i
konservburk  plastburk med lock och sparas max ett dygn i kylskap. (Vid kylforvaring av 6ppnade
och halvfulla konservburkar i plat bildas latt syraangrepp).
Oppnad barnmatsburk som &tersluts sparas max ett dygn i kylskap.

Iskuber Fryses av val genomspolat (tre min) kranvatten.

Kallskuret Ska datummarkas. Kan forvaras i kylskap tre dagar i bruten forpackning.
Kallskuret som serveras fran buffévagn ska kasseras efter avslutad servering.

Hamtmat Pizza, kebab, fardiggjorda smorgasar, bakverk m.m.

med mera lakttag forsiktighet t ex med torkade kryddor som stros 6ver fardig pizza. Den hér
typen av mat kan accepteras om den kommer fran valkand leverantdr men maste da
upphettas fore servering (minst 72° i tva min).

Se upp med smdrgasar, bakverk m.m. som kan ha forvarats lange.
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Rutiner for sarskilda livsmedel

Opastoriserade juicer

Farska 9 rénsaker stall fragan: Kan jag skala detta?
Farska och frusna bar Om nej, stall fragan: Kan jag upphetta detta?

(minst 72° i tva min)
Farsk frukt Om nej: Servera inte!

Farska kryddor

Kan innehalla gramnegativa bakterier t ex Pseudomonas aeruginosa, E. coli, Klebsiella.
Risken med dessa bakterier forsvinner om livsmedlet upphettas eller skalas.

Torkad frukt Stall fragan: Kan jag upphetta detta?

Notter med skal (minst 72° i 2 min)
Om ja: Gar bra att servera.

Torkade kryddor/6rter Om ney: Servera inte.

Kan innehalla riskabla mikroorganismer, sérskilt om de utsatts for vata under torkningsperioden.
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Proteinrika livsmedel

Livsmedel som innehaller rikligt med protein utgor en god miljo for bakterietillvaxt. Dessa livsmedel
har i regel upphettats tidigare — mjélk har pastoriserats, 4gg har kokats eller stekts. Kylférvaring ar ett
krav.

Mejeriprodukter

Undvik glass som inte &r forpackad och forvarad i en obruten kylkedja. Undvik mjélkprodukter (utom
i tetrapak) som delas av flera anvandare, t ex ost som hyvlas, icke portionsforpackat smor.

Stall fragan: Hanteras livsmedlet av fler &n en person?
Om ja: Servera inte!

Mjukost kan innehalla hdga halter av bl. a. listeriabakterier. Det framgar inte alltid om livsmedlet &r
tillverkat av pastoriserad/opastoriserad mjolk. Undvik darfor dessa produkter.

Enligt Livsmedelsverkets rekommendationer for riskgrupper med nedsatt immunférsvar (2011) ska
foljande ostar undvikas aven om de &r gjorda pa pastoriserad mjolk:
Maogelost t.ex. brie, camembert, gorgonzola, chévre samt kittost t.ex. vacherol, taleggio och munster.

dessertostar Stall fragan: Kan jag upphetta detta?
mjukostar (minst 72° i tvad min)
kitt- och mdgelostar Om nej: Servera inte!

fetaostar

Agg

Agg ska vara av svenskt ursprung, SE-stampel, (utlindska &gg kan innehélla salmonella).
Ska inte serveras raa.
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Ra/halvra mat
Marinerat, gravat, kallrokt

stall fragan: Ska det upphettas innan servering
(minst 72° i 2 min)?

Om nej: Servera inte!

Kan innehalla hoga halter av bl a listeriabakterier. Viss mat som inte tillagas bor inte &tas, t ex rabiff,
rda ostron, sushi, halvra mat som marinerad, gravad eller kallrokta livsmedel.

Fardiglagad mat,
cook chill-produkter

stall fragan: Ska det upphettas innan servering?
(minst 72° i 2 min)

Servera inte!

Om nej:

Kan innehalla hoga halter av bl a listeriabakterier. Fardiglagad mat som inte varmhalls ska upphettas
ordentligt fore servering, t ex fardiga kalla kottbullar, matrétter i ”plastkorv” som risgrynsgrét, bruna
bénor m m.

Pulverprodukter Ar livsmedlet en pulverprodukt?

Ska det serveras direkt efter tillagningen?
Valj annan produkt.

stall fragan:
Om ja, fraga:
Om nej:

Pulverprodukter kan innehalla hoga halter av bl a Bacillus cereus. Nar vatten eller mjolk sétts till
pulvret borjar befintliga bakterier foroka sig. T ex kram, soppor, saser pa pulver som tillreds utan
upphettning (minst 72° i tva min) och inte serveras i direkt anslutning till tillredningen. Valj hellre en
fardiglagad krdm eller soppa i tetrapak.

Sj aIVpIO(-\'kV‘ar‘a stall fragan:

Ska det upphettas (minst 72° i 2 min),
tvattas, skalas?

Om nej: Servera inte!

Livsmedel som man tar fran "sjalvplockdisk”. T ex smagodis, naturgodis, marinerade oliver, vitlok,
m.m. kan lattare fororenas av mikroorganismer pa grund av hanteringen.
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