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1 - CRITERES DE PRESCRIPTION MEDICALE

* Leucémie aigle lymphoide (LAL)

Neuroblastome NMY C+ et métastatique

* Leucémie lymphoblastique T (LLT) * Aplasie Médullaire

* Leucémie aigie myéloide (LAM) + Patients sous Blinatumomab
* Lymphome de Burkitt * Post auto et allogreffe

* Lymphome B * Post CART CELLS

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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ALIMENTS RECOMMANDES

Lait UHT et lait pasteurisé
Laitages industriels au lait pasteurisé

Fromages au lait pasteurisé en em-
ballages scellés

Fromages répés

Fromages a moisissures externes
apreés retrait de la crodte ( brie, ca-
membert, chévre)

Fromages aux fines herbes et au
poivre

Toutes les viandes (bceuf, veau, porc,
agneau, lapin, poulet ...)

Viande non hachée fraiche du bou-
cher, du supermarché

Viande surgelée, en conserve indus-
trielle

Viande hachée surgelée ou sous vide

Charcuteries cuites sous emballages
scellés industriels (jambon blanc,
blanc de volaille, mortadelle, sau-
cisson a l'ail fumé ou non, saucisse,
knacki, paté, mousse...)
Charcuteries en conserve industrielle
(foie gras...)

Charcuteries nécessitant une cuisson
(saucisse, lardons, bacon, chorizo
cuit)

Poissons frais, surgelés, en conserve
(thon, sardine, maquereau...)
Crustacés cuits, en conserve (cre-

vette, langouste, crabe...), en plats
préparés industriels surgelés
(paélla...).

Surimi en emballage scellé

Oeufs durs et omelettes bien cuites
Oeufs dans les préparations cuites
(gateaux, quiche lorraine...)
Mousse au chocolat industrielle
pasteurisée

Pain et viennoiserie sans creme,
frais, surgelés ou sous vide prét a
cuire

Pain fait a la machine a pain
Pétisseries «maison» (sans ceufs
crus), surgelées, sous vide prét a
cuire

Créme patissiére maison ou indus-
trielle

Créme anglaise industrielle

Tous les biscuits, céréales petit-dé-
jeuner en format individuel ou familial

ALIMENTS A EVITER

Lait cru
Laitages au lait cru et laitages
«maison»

Fromages au lait cru, fromages
vendus a la coupe

Fromages a moisissures internes
(bleu, gorgonzola)

Viande crue (carpaccio, tartare...),
saignante, séchée (viande de gri-
son) ou fumée (crue et cuite)
Viande hachée a la coupe

Charcuteries a la coupe

Toutes les charcuteries consom-
mées crues ( saucisson sec, jam-
bon sec, chorizo...)

Les rillettes, quel que soit 'embal-
lage

Poisson cru (sushi, saumon fumé)
Ou peu cuit

Oeufs de poisson, tarama
Mollusques et coquillages sous
toutes ses formes (moules, huitres,
bigorneaux, noix de Saint-Jacques,
praires, bulots, pétoncles)

Oeufs crus ou insuffisamment cuits
(ceufs a la coque, pochés, au plat,
brouillés)

Préparations maisons contenant de
I'ceuf cru ou peu cuit (mayonnaise
maison, mousse au chocolat, creme
anglaise, pates a la carbonara)

Toutes les pétisseries du boulanger
Patisseries ou préparations «mai-
sony» avec oeuf cru (mousse au
chocolat, créme anglaise, tirami-
su...)

REGLES GENERALES

Respecter les Dates Limites de
Consommation (DLC). Le lait UHT se
conserve 48h au réfrigérateur apres
ouverture.

Le lait pasteurisé se conserve 24h au
réfrigérateur aprés ouverture.

Les laitages en format familial se
conservent jusqu’a la date de péremp-
tion.

Utiliser un ustensile propre.

Le fromage en format familial se
conserve 4 jours au réfrigérateur aprés
ouverture.

Toutes les viandes, tous les poissons et
tous les ceufs doivent étre consommeés
bien cuits «a coeur.

La cuisson au barbecue est autorisée,
sauf au charbon de bois.

La charcuterie est a consommer immeé-
diatement aprés ouverture

Les crustacés sont a ré ébouillanter si
achetés sur un étalage.

Le surimi est a consommer immédiate-
ment aprés ouverture.

Les oeufs doivent étre consommeés bien
cuits.

Pain et viennoiserie sont a consommer
dans les 24h et étre passés au four 2
minutes a 180°C ou au grille-pain. Pain
de mie et viennoiseries industriels se
conservent 1 semaine aprés ouverture.
Bien respecter les DLC. Biscuits et cé-
réales petit-déjeuner en format familial
se conservent jusqu’a DLC aprés ouver-
ture, fermer hermétiquement le paquet.
Toutes les patisseries «maison» cuites
sont a consommer dans les 24h.

Les patisseries surgelées sont a
consommer dans les 24h.
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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
blé, fécule de mais...)

Tous les fruits et Iégumes
frais, surgelés, en conserve
industrielle

Les herbes aromatiques

Les fruits secs (abricots, pru-
neaux, raisns secs...) vendus
en sachet industriel

Les fruits oléagineux ven-
dus grillés, décoquillés et en
sachet industriel (cacahuétes
grillées, pistaches, amandes,
noisettes, noix de cajou...)

L’ huile, la margarine, le

beurre, la creme fraiche indus-

trielle
Les pates d’arachide, de coco

ou beurre de cacahueéte indus-

trielles

Le ketchup, la mayonnaise et
autres sauces industrielles
La créme fraiche industrielle
pasteurisée 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 préparations de
l[égumes et fruits crus
ou cuits du traiteur
Pamplemousse frais,
en jus ou boisson

a base de pample-
mousse, en raison de
possibles interactions
médicamenteuses
Fruits secs et oléagi-
neux vendus en vrac
et avec leurs coques et
non grillés

Noix sauf dans pré-
parations cuites
(brownie...)

Beurre et creme fraiche
vendus en vrac et/ ou
au lait cru ( motte de
beurre, ...)

La mayonnaise maison
Préparations «mai-
sons» (cornichons...)
Poivre, épices, aro-
mates et fines herbes
séchés et consommeés
crus

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 «seches» : pates, riz, semoule, légumes
secs, farine...peuvent étre conservées apres 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 consommeés cuits sont a
rincer a I'eau claire avant utilisation.

Les fruits, [égumes frais et les herbes aromatiques
consommes crus sont a décontaminer 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 I'eau
claire.

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

Les fruits secs sont a consommer aprés ouverture
dans les 24h.

L’ huile, le vinaigre se conservent dans un endroit

sec - respecter la DLC. Le beurre et la margarine se
conservent au réfrigérateur 15 jours aprés ouverture.
Préférer 'emballage barquette a I'emballage papier.
Les vinaigrettes et sauces du commerce (ketchup,
moutarde, mayonnaise, ...) se conservent 15 jours au
réfrigérateur apres ouverture. Préférer un systéme
d’ouverture «vissabley.

La créme fraiche industrielle se conserve au réfrigéra-
teur apres ouverture en respectant la DLC.

Les produits dans la saumure (cornichons, olives, ...)
se conservent 15 jours au réfrigérateur aprés ouver-
ture.

Le poivre, les épices, les aromates et les fines herbes
séchés doivent étre utilisés cuits et ajoutés en début
de cuisson.

La confiture se conserve 15 jours au réfrigérateur
apres 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.

Rédaction : groupe des diététiciennes du Rifhop / Edition : ©Rifhop
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