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Deze brochure werd enkel ontwikkeld voor gebruik binnen het UZ Gent. Alle rechten voorbehouden. Niets uit deze uitgave mag worden verveelvoudigd, opgeslagen in een
geautomatiseerd gegevenshestand of openbaar gemaakt, in enige vorm of op enige wijze, zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van het Kankercentrum UZ Gent.
Het UZ Gent kan op geen enkele wijze verantwoordelijk worden gesteld bij gebruik van deze brochure/dit protocol buiten het UZ Gent.
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01 INLEIDING

Door je behandeling is je immuunsysteem (deels) onderdrukt en ben je meer vatbaar voor infecties. Tijdens je zieken-
huisopname volgen we strenge wettelijke hygiénische richtlijnen om te zorgen voor veilig voedsel. Om jezelf thuis
te beschermen, kunnen jij en je omgeving ook enkele hygiénische maatregelen treffen. Zo ga je veilig om met voeding.

02 ALGEMENE HYGIENE

4 Was altijd grondig je handen: minimum 20 seconden met water en zeep. Doe dat voor je voedsel bereidt of eet,
of na contact met rauwe voedingsmiddelen.

Hou huisdieren uit de keuken.

Bewaar geen gft-afval in de keuken.

Reinig dagelijks het aanrecht van de keuken met detergent.

Reinig maandelijks de koelkast met detergent.

Reinig driemaandelijks de diepvries met detergent.
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03 VOEDING KOPEN

Algemeen

4 Neem producten uit de koelkast of diepvries op het einde van je winkelbezoek. Gebruik een koeltas met
koelelement.

4 Koop geen beschadigde voedingsmiddelen of verpakkingen.

4 Koop geen grote bulkverpakkingen die je lang geopend bewaart. Normale verpakkingen zijn toegestaan.

4 Respecteer de vervaldata.

Vlees en vis

4 Koop vlees of vis bij voldoende hygiénische handelszaken.

4 Koop risicovolle, rauwe vlees- of viswaren altijd industrieel voorverpakt, zoals gerookte ham, droge worst,
gerookte zalm enz.

4 Vermijd sushi, filet americain, steak tartaar en prepareé.
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Zuivel

4 Koop altijd gepasteuriseerde zuivelproducten, zoals UHT-melk, gepasteuriseerde kaas (met vermelding:
‘gepasteuriseerde melk’ in de ingrediéntenlijst).

4 Vermijd kaas met vermelding “au lait cru” of blauwschimmelkaas.

4 Vermijd zuivelproducten met toevoeging van pre- en probiotica, zoals Actimel®, Activia®, Yakult® enz.

Versnaperingen en extraatjes

4 Kies voor versnaperingen die voorverpakt zijn, zoals snoepjes en koekjes. Vermijd schepsnoep of foodbars
waar je zelf de producten kan nemen of samenstellen.

4 Koop risicovolle voedingswaren altijd industrieel voorverpakt, zoals olijven, zongedroogde tomaten, noten,
gedroogde vruchten, muesli enz.

4 Let op voor pralines met cremevulling, koffiekoeken met banketbakkersroom, koude bereidingen met
rauwe eieren zoals mayonaise of advocaat. Vraag na of die gemaakt zijn van gepasteuriseerde eieren of
lees de ingrediéntentlijst.

4 Koop altijd gepasteuriseerde honing (niet vers van de imker, maar wel in de supermarkt).

4 Vermijd koud bereide gefermenteerde voedingsmiddelen zoals kombucha (gefermenteerde thee),
natto (gefermenteerde sojabonen) of kimchi (gefermenteerde groenten).

4 Bier met nagisting op de fles raden we af.

4 Natuurwijn raden we af.

04 VOEDING BEWAREN

In de koelkast

Hou de koelkast netjes. De ideale temperatuur bedraagt 4°C (maximaal 7°C).

Bewaar bereide voeding maximum twee dagen afgedekt, daarna vries je die in.

Bewaar rauwe producten altijd gescheiden van bereide producten om kruisbesmetting te voorkomen.

Bewaar (rauwe) groenten apart van (rauw) vlees en vis. Vlees, vis en charcuterie bewaar je idealiter op

de onderste plank in de koelkast.

Een verpakking van vlees- en viswaren eet je idealiter binnen de twee dagen op.

4 Bewaar rauw vlees of rauwe vis niet langer dan twee dagen voor je ze bereidt.

4 Koel een gerecht dat je niet meteen eet of overschot van een gerecht snel af, door het te verdelen in
kleine porties. Idealiter plaats je het gerecht binnen de twee uur in de koelkast.

4 Bewaar geopende sauzen of confituur in de koelkast en respecteer de vervaldatum.
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In de diepvriezer

4 Hou de diepvriezer proper. De temperatuur bedraagt maximaal -18°C.
4 Vries ontdooide producten niet opnieuw in.
4 De meeste producten kan je drie maanden invriezen zonder kwaliteitsverlies.
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05 VOEDING ONTDOOIEN

4 0Ontdooi de voeding in de koelkast (koelkast met temperatuur max. 7°C) en giet het dooivocht weg, of gebruik
het ontdooiprogramma van de microgolfoven.

4 Haal enkel uit de diepvriezer wat je binnen 24 uur wil bereiden en consumeren.

4 Soms mag je diepvriesvoeding ook onmiddellijk uit de vriezer in de kookpot, oven, of friteuse doen (bv. pizza,
lasagne, frituursnacks).

06 VOEDING BEREIDEN

4 Gebruik geen beschimmelde of bedorven voedingsmiddelen. Controleer fruit, groenten, noten en verse kruiden
grondig. Was ze goed onder stromend water, ze moeten vers en onbeschadigd zijn.

4 Verhit vlees, vis, ei en vegetarische vervangers zoals quorn en tempé door en door (a point of kerntemperatuur
70°C). Bij eieren moet de eidooier gestold zijn. Een spiegelei is dus niet toegelaten, wel een hardgekookt ei,
roerei of omelet.

4 Schaal- en schelpdieren zijn toegestaan als je ze voldoende lang bereidt in de oven (min. 15 a 20 minuten op
200°0), zoals een vispannetje of visschelp met voldoende saus. Het is de bedoeling dat de saus goed pruttelt in
de oven. Als je ze frituurt, zoals scampi fritti, moet je ze bakken tot ze goudbruin zijn (min. 5 minuten op 180°Q).

4 Gebruik schoon keukenmateriaal in metaal, plastic of glas. Hout raden we af omdat dat moeilijker afwasbaar is.

4 Was keukenmateriaal dat in contact geweest is met rauw vlees, rauwe vis of rauwe eieren altijd af met warm
water en detergent voor je ze opnieuw gebruikt.

4 Hou vuile en rauwe producten apart van schone en bereide producten. Voorkom dat bacterién van rauwe op
bereide producten worden overgebracht via handen, snijplank of bord.

4 Barbecueén is toegestaan in beperkte kring. Vlees en vis (zoals worst, saté, ribbetjes, speklapje, vis in papillot)
moeten voldoende gebakken zijn. Zorg voor een schoon of nieuw rooster of leg aluminiumfolie op het rooster.

4 Let extra op kwaliteit, versheid en hygiéne bij de bereiding van koude gerechten waar geen verhitting aan
te pas komt.
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07 ETEN

4 Eet de maaltijd zo snel mogelijk na bereiding op.

4 Laat vlees- en viswaren of kaas niet langer dan 30 minuten op kamertemperatuur staan.

Gebruik telkens proper bestek als je een portie smeerbaar beleg of vetstof neemt, zoals choco, confituur,
boter enz.

Drink niet rechtstreeks van een fles of brik, maar giet de drank uit in een glas of gebruik een rietje.
Vermijd softijs. De hygiéne van de filter op de machine kan niet altijd gegarandeerd worden.

Let op met steenfruit. Halveer de vrucht: de steen of pit moet mooi dicht zijn bij opensnijden.

Leidingwater drinken kan bij je thuis. In het ziekenhuis is dat niet toegestaan.

Vervang regelmatig de filters van de Brita-kan® of de filter op de kraankop. Volg hiervoor de richtlijnen van
de fabrikant.

A

A A A A A

08 AFWASSEN

4 Als je afwast met de hand, gebruik dan warm water, detergent en een verse vaatdoek of wasbare spons.
4 Droog de vaat na afwas meteen af met een verse keukenhanddoek.

4 Verschoon dagelijks de thee-, hand- en vaatdoekjes en was ze op minimaal 60°C.

4 Gebruik voor de vaatwasmachine bij voorkeur het programma dat minstens 60°C bereikt.

09 VOEDING OPWARMEN

4 Een handige tool is de voedingsthermometer. Verwarm je voeding tot een kerntemperatuur van 70°C.

4 Als je voeding opwarmt in de microgolf, verhit het dan tot in de kern. Verwarm een eerste keer, roer om en
verwarm vervolgens een tweede keer.

4 Ontdooid voedsel mag je maar één keer opwarmen.
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10 RESTAURANT EN TAKEAWAY

4 Eenrestaurantbezoek is toegestaan als je voldoende immuniteit hebt. Let erop dat het restaurant voldoende
hygiénisch is en dat de tafels ver genoeg van elkaar staan. Kies voor maaltijden die voldoende verhit zijn.

4 0p de website van het FAVV kan je het inspectieresultaat raadplegen van een bakker, slager, kruidenier,
supermarkt of restaurant als die bij het FAVV gekend is: www.favv-afsca.be/consumenten/foodweb.

4 Takeaway via bezorging raden we af. Zelf afhalen in een pizzeria of frituur in de buurt kan wel, als je de
maaltijd onmiddellijk opeet bij thuiskomst.

4 Vermijd saladbars, zelfbedieningsbuffetten, streetfood enz.

Wil je deze folder of andere documentatie over jouw behandeling digitaal bekijken?
Jevindt alle info op www.uzgent.be/folders-kankercentrum onder de rubriek ‘Hemato-oncologie en
stamceltransplantatie’.
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VRAGEN? NOTEER ZE HIER




