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1- CRITERES DE PRESCRIPTION MEDICALE

Leucémie aigie lymphoide (LAL) Neuroblastome NMYC+ et métastatique
» Leucémie lymphoblastique T (LLT) » Aplasie Médullaire
« Leucémie aigiie myéloide (LAM) - Patients sous Blinatumomab
» Lymphome de Burkitt « Post auto et allogreffe
* Lymphome B + Post CARTCELLS

2 - OBJECTIFS

Proposer une alimentation qui limite le développement des germes, la contamination pouvant étre de 2

types :

1. Bactérienne : elle concerne les aliments qui peuvent avoir été contaminés de diverses fagons : contact
manuel, matériel de cuisine souillé, terre...

2. Fongique, et en particulier a Aspergillus : cette contamination par inhalation caractérise les aliments
porteurs de poussiére comme le poivre, les épices, le thé, la tisane, les fruits a peau duveteuse ou
rugueuse (kiwis...)

Groupe de travail :
Pratiques alimentaires / RIFHOP validation RIFHOP
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Les auteurs déclarent n avoir aucun confiit d'intérét avec des etablissements produisant ou exploitant des produits de santé ou des organismes intervenant sur ces produits
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ALIMENTS RECOMMANDES

ALIMENTS A EVITER

REGLES GENERALES

Tous les féculents frais, secs,
en conserves industrielles ou
surgelés ( pomme de terre,
patate douce, péates, riz, se-
moule, lentilles, quinoa...)
Toutes les farines (farine de
ble, fécule de mais...)

Tous les fruits etlegumes
frais, surgelés, en conserve
industrielle

Les herbesaromatiques

Les fruits secs (abricots pru-
neaux, raisns secs

en sachet industriel

Les fruits oleagineux ven-
dus grilles, decoquilles et en
sachet industriel (cacahuetes
arillées, pistaches, amandes,
noisettes, noix de cajou...)

me fraiche industrielle
pasteunsée et UHT

Tous les produits sucrés
industriels

Les glaces industrielles en
portion individuelle ou
familiale

Toutes les eaux en bouteille
(de source, minérales,
gazeuses...)

Jus de fruits, soda, sirop
Thé et tisanes

Les preparations de
légumes et fruits crus
ou cuits dutraiteur
Pamplemousse frais,
en jus ou boisson

a base de pample-
MOUSSE, en raison de
possibles interactions
medicamenteuses
Fruits secs et oléagi-
neux vendis en vrac

et avec leurs cogues et
non grilles

Noix sauf dans pre-
parations cuites
{brown:e. )
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Les confitures, miels,

pate a tartiner artisa-
naux ou maisons

Les glaces artisanales
ou «maisony»

Les glaces en bac ven-
dues en boulangerie
ou vendeur ambulant

Eau du robinet

Jus de pample-
mousse, Orangina® et
Schweppes agrum®
sont interdits (possible
interaction médicamen-
teuse).

Les céréales «séches» : pates, riz, semoule, légumes
secs, farine...peuvent étre conservées aprés ouver-
ture jusqu’a consommation totale du produit ( bien
refermer hérmétiquement le paquet).

Mention spéciale lors de la manipulation de la farine :
si 'enfant est présent, il doit porter un masque.

Les fruits et légumes frais consommes cuits sont a
rincer a l'eau claire avant utilisation.

Les fruits, légumes frais et les herbes aromatiqties
consommes crus sont a decontaminer avant consom-
mation : les rincer a I'eau claire, les faire tremper 15
minutes dans une eau vinaigrée (1/2 verre de vinaigre
pour 1 litre d'eau), puis les rincer de nouveau.a l'eau
claire.

Les fruits a peau duveteuse tels que le kiwi, la péche,
I'abricot et I'ananas doivents étre tenus a I'écart des
autres aliments, décontamings a part et épluchés par
une tierce personne.

Les fruits secs sont a consommer apres ouveriure
dans les 24h.

' moutarde. mayonnaise, |
|| refrigerateur aprés ouvenure Préférer un systéme
| auveﬁu;e wvissabley.

'lche industrielle se conserve au réfrigéra-

| se conservent 15 jours au réfngerateur aprés auver-
| ture,
| Le poivre, les épices, les aromates &t les fines herbes
'séchés doivent étre utilisés cuits et ajoutes en debut
|de cuisson,
La conflture se conserve 15 jours au réfrigérateur
aprés ouverture.
Le miel et la pate a tartiner se conservent 15 jours a
température ambiante aprés ouverture. Préférer les
petits conditionnements.
Les glaces en portion familiale se consomment uni-
quement a |’ ouverture.

Les bouteilles d’'eau se conservent 24h aprés ou-
verture. Les jus de fruit et soda en format familial se
conservent 48h au réfrigérateur aprés ouverture.

Le sirop en format familial se conserve 15 jours au
réfrigérateur aprés ouverture.

Utiliser un verre ou une paille pour les boissons en
canette et en bouteille.

La préparation du thé et de la tisane se fait par une
tierce personne et a I' écart de I'enfant.







