I11. chirurgicka klinika Nérodni Program
1.LF UKa FN Motol Transplantace Plic

NUTRICNi DOPORUCENI PO TRANSPLANTACI

Spravnd, vyvazenad strava je dlleZitou soucasti ozdravného procesu, kterd Vam po operaci
umozni udrzeni svalové hmoty, diky cemuz se zase brzy dostanete do formy.

| pfestoZe se po transplantaci se pfi sestavovani svého jidelnicku muzete Fidit obecnymi
doporucenimi raciondlni vyzivy, bude nutné s ohledem na snizeny stav Vasi imunity dbat
i na mozna rizika. Konzumace nevhodnych potravin nebo nedostatec¢nd hygiena pfi pripravé
pokrma ¢i stolovani mlze vést k rozvoji tzv. alimentarnich nakaz (infekci a otrav z potravin),
které pfi potlacené imunité mohou mit i velmi komplikovany priabéh.

Samostatnou skupinou jsou potraviny, které mohou nepfiznivé zvySovat hladinu
imunosupresivnich lékt, a mezi tyto fadime zejména grep a pomelo — doporucujeme se
vyvarovat se konzumaci téchto druhl ve vsech podobach, at uz erstvé, tak i dZusové nebo
jako soucast oblibenych smoothie napoju, ochucenych nealkoholickych ndpoja ¢i ovocnych

salatli apod.

Racionalni strava spolu s pfimérenou pohybovou aktivitou jsou dllezitymi pilifi, které nam
pomahaji udrZovat optimadlni télesnou hmotnost. Ta v dlsledku kortikoterapie a tedy
i zvySené chuti k jidlu mdze nar(stat a pfedstavovat tak pro celé télo, ale obzvlasté pro srdce
a cévy, zbytecnou zatéz. Raciondlni strava by méla byt pestra, vyvaZena, s dostatecnym
obsahem kvalitnich bilkovin (maso, mlécné vyrobky, vejce, lusténiny) a vlakniny (celozrnné
vyrobky, ovoce, zelenina).

Béhem dne se snaZte o pravidelnost a pfi pripravé pokrm( vyuZivejte nejlépe zakladni
potraviny, nikoliv polotovary, snaite se omezit smazeni (zejména na velkém mnoZzstvi tuku)
a dosolovani. Mate-li néjakd pridruzend onemocnéni, kterd vyzaduji svad vlastni dietni
omezeni, poradte se o vhodné skladbé jidelnicku s nutriénim terapeutem ci Vasim Iékarem.

NA CO SI DAT POZOR?

X maso a uzeniny: syrové nebo nedostatecné tepelné upravené maso a ryby, uzené

ryby (pf. uzeny losos, uzena makrela), syrové Ustfice a dalsi morské plody. Pozor na
oblibené sushi (obsahuje syrovou rybu), a to véetné bezmasych druhd — v ramci
pfipravy mohlo dojit ke kriZzeni, a tedy kontaminaci povrchl (napf. na stejném

prkénku se kraji syrova ryba, poté syrova zelenina).
Rizikové jsou i fermentované salamy — napf. Poli¢an, Kfemesnik, Uherak. Informaci
o pfipadné fermentaci najdete vidy na obalu.

x vejce: nedostatecné tepelné upravené (namékko, michana vejce, volska oka aj.) nebo
syrové, a to i v ramci nékterych pokrm( (tiramisu a jiné dezerty s krémem). Majonézu
si vmalém mnoiZstvi doprat muiZete, vyvarujte se ale majonézam vyrabénym



Nérodni Program
Transplantace Plic

= 1. chirurgicka klinika f
1. LF UK a FN Motol |

podomacku — kupované majonézy a tatarky typu Hellmann’s obsahuji pasterované
Zloutky, tedy jsou bezpecné, pofizujte je vSak v mensim baleni, odebirejte ze sklenice
porce vzdy Cistou IZickou, po otevieni skladujte v lednici a okamzité spotrebujte.

x mlécné vyrobky: Cerstvé mléko a syry (nepasterované), plisfiové syry (typu Hermelin,

Camembert, Niva aj.)

x ovoce, zelenina a houby: pomelo, grep (interakce s léky); dalsi druhy, které nelze

dikladné omyt nebo oloupat; syrové kysané zeli nebo kimchi, obzvlasté podomacku
fermentované vyrobky. Vyhybejte se konzumaci cerstvych nebo susenych hub,
obcas mUzete jidelnicek zpestfit sterilovanymi Zampiony.

X orechy a susené plody: predstavuji zndmé riziko vyskytu plisni (v¢. suseného ovoce),

zaradit je mUZete nejlépe jen po dostatecné tepelné Upravé (napf. soucast peceného

dezertu, moucniku)

X napoje: studni¢ni voda a tepld voda z fadu, ¢aje z podomacku sbiranych/susenych
bylinek; u ovocnych nebo zeleninovych stav a mostu se presvédcte, Ze byly oSetfeny
pasterizaci

HYGIENA, NAKUP A SKLADOVANi POTRAVIN

e doporucujeme vyvarovat se pultovému prodeji — radéji syry/uzeniny pofizujte
balené, uchovavejte vlednici a po otevieni rychle spotfebujte; zmrzlina |épe
v podobé baleného nanuku nebo ve vanicce, nezli kopeckova nebo tocena

e vyhybejte se podnikim rychlého obcerstveni

® plody ovoce a zeleniny vybirejte kvalitni, nepotlu¢ené; pred konzumaci dikladné
omyjte Ci oloupejte. Meloun kupujte vcelku a pred rozkrojenim omyjte, poté rychle
zkonzumuijte.

® maso (zejména drlbezi) pred zpracovanim neomyvejte pod tekouci vodou — mize
dojit ke kontaminaci okolni plochy a blizko odloZzenych predméti

® pred varenim se snazte oddélit zpracovani masa od jinych potravin, které dalsi
tepelnou Upravou neprochazi — doporucujeme na maso vyuzivat jen jedno uréené
prkénko a pfi vareni, stolovani a skladovani i oddélené nadoby

e rizikové potraviny (maso, ryby, vejce) je nutné vidy dostatecné tepelné upravit

e jednotlivé porce z velkych baleni (napf. 500g/1000g jogurty, kompoty aj.) odebirejte
Cistym nacinim, nejezte pfimo z kelimku, po otevreni uchovejte v lednici a urychlené
spotrebujte

® obecné dbejte zvysené hygieny (myti rukou, Cistota ploch a nacini), ¢astéji ménte
houbicky na nadobi

® kpiti a vareni pouZivejte vodu, ktera byla hygienikem schvdlend jako pitna voda —
mate-li pochybnosti o kvalité zdroje, pouZivejte radéji vodu balenou



