
  PIF 1522 V8 مستشفى ليفربول الملكي/مستشفيات برود جرين

 

 
 

 معلومات المريض 
 

 دليل للمرضى الذين يعانون من ضعف في جهاز المناعة   -النظام الغذائي الآمن  
 
 قسم التغذية   -العلاجات  

 
 
 
 

 

 

 مقدمة 
 

العدوى. يحتوي العديد من الأطعمة التي نتناولها على كميات  إذا ضعف جهاز المناعة لديك، فأنت معرض لخطر الإصابة بأنواع معينة من 
 صغيرة من البكتيريا أو الفطريات، ولا يمثل ذلك مشكلة بالنسبة إلى معظم الناس. 

 
لكن إذا كنت تعاني من نقص المناعة، فقد تكون هذه الأطعمة مضرة وقد تؤدي إلى الإصابة بالعدوى. ومع ذلك، لا يوجد سبب يمنعك من 

 تمرار في الاستمتاع بالطعام والحفاظ على نظام غذائي صحي أثناء تلقيك العلاج. الاس
 

يمكن أن تختلف أعراض التسمم الغذائي، ولكنها قد تشمل أعراضًا خفيفة تشبه أعراض الإنفلونزا، مثل الصداع، وارتفاع درجة الحرارة،  
والقيء، قد لا تتمكن من الشرب حتى السوائل المستهدفة للحفاظ على الترطيب أو والتهاب الحلق، أو القيء والإسهال. خلال فترات الإسهال 

 قد لا يتم امتصاص الدواء الأساسي. قد يؤدي هذا إلى الجفاف وربما خطر رفض الجسم للعضو. 
 

ديم قائمة بالأطعمة عالية  تهدف هذه الإرشادات إلى مساعدتك على تقليل مخاطر الإصابة بالعدوى التي تنتقل عن طريق الطعام من خلال تق
 الخطورة والتي من الأفضل تجنبها. الأطعمة الأخرى التي لم يتم سردها آمنة بشكل عام طالما أعُدت بنظافة غذائية جيدة. 

 
 إرشادات عامة 

 (: 4Cs of good hygiene( باتباع النموذج القياسي للنظافة الجيدة )FSAتوصي وكالة المعايير الغذائية )
 

 يديك بشكل صحيح وحافظ عليها نظيفة.اغسل  (1

 قم بطهي الطعام بشكل صحيح.  (2

 قم بتبريد الطعام بشكل صحيح. (3

 تجنب تلوث الطعام من البيئة المحيطة. (4

 الاسم: التاريخ:

 اختصاصي التغذية: 
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 النظافة
 

 والصابون قبل تناول الطعام وبعده، خاصةً الطعام الني ِّئ.اغسل يديك جيدًا بالماء الساخن   •

درجة مئوية. استخدم منشفة يد منفصلة أو   60نظف مناديل الصحون ومناشف الشاي وغي رها بانتظام واغسلها في درجة حرارة  •
 ورق مطبخ لتجفيف يديك.

 
 لأواني جيدًا بالماء الساخن والصابون. حافظ على نظافة المطبخ. تأكد من تنظيف أسطح المطبخ، وألواح التقطيع، وا •

 الطهي
 

 يقتل الطهي الجيد البكتيريا الضارة في الطعام؛ لذا من المهم التأكد من طهي الطعام بشكل صحيح. •

 يجب طهي اللحوم والدواجن جيدًا حتى تنضج من جميع الاتجاهات، ولا يصبح اللحم ورديًا وتسيل العصائر صافية.  •

 المطبوخة في غضون ساعة من الطهي أو التسخين.تناول الأطعمة  •

 احتفظ بالكميات المتبقية في الثلاجة المخزنة في حاويات محكمة الغلق وتناولها في غضون يومين. •

 اتبع دائمًا تعليمات الطهي أو إعادة التسخين الموجودة على ملصق الطعام.  •

ذاء عند تناول اللحوم أو الدواجن غير المطهية جيدًا. توصي  تزيد حفلات الشواء من خطر الإصابة بالأمراض المنقولة بالغ •
 وكالة المعايير الغذائية بطهي اللحوم أو الدواجن مسبقًا في الفرن أولاً، ثم الانتهاء من الشواء للحصول على نكهة.

 

 التبريد 
 

 يساعد تبريد الطعام بشكل صحيح على منع نمو البكتيريا الضارة. •

 دات في درجة الحرارة الصحيحة. احتفظ بالثلاجات والمجم •

د )الفريزر(  5-0في الثلاجة بين   •  درجة مئوية. 18-درجات مئوية، أو في المجم 

 يجب تناول الطعام البارد خلال أربع ساعات من تحضيره ما لم يتم حفظه في الثلاجة.  •

 الفريزر في أسرع وقت ممكن.عند التسوق، اشترِّ الأطعمة المجمدة/المبردة أخيرًا واحفظها في الثلاجة أو  •

 لا تترك الأطعمة المعلبة مفتوحة. يحُفظ في حاويات محكمة الإغلاق ويحُفظ في الثلاجة.  •

 قم بإذابة الأطعمة المجمدة في الثلاجة أو الميكروويف.  •

 احتفظ بالطعام المبرد بعيدًا عن الثلاجة لأقصر وقت ممكن أثناء التحضير. •
 

 تجنب انتقال التلوث 
 

 تلوث المتبادل عندما تنتشر البكتيريا بين الطعام، أو الأسطح، أو المعدات. يحدث ال •

قم بتنظيف وتطهير أسطح العمل وألواح التقطيع والمعدات جيدًا. نظف قبل وبعد تحضير الأطعمة، وخاصة الأطعمة  •
 النيئة.

 احتفظ باللحوم والأسماك النيئة في قاع الثلاجة.  •

 الدواجن، واللحوم، والأسماك، وضعها في أكياس منفصلة بعيدًا عن الأطعمة الأخرى.افصل الأطعمة النيئة مثل  •

لا تغسل الدواجن النيئة تحت الحنفية؛ لأن ذلك قد ينشر البكتيريا الضارة حول الحوض وأسطح العمل؛ اتركه غير مغسول وقم   •
 فهذا سيقضي على أي بكتيريا ضارة. -بطهي اللحم جيدًا 
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 نصائح لسلامة الغذاء
 

 بدائل أكثر أماناً يجب تجنبها  - الأطعمة عالية الخطورة  

اللحوم  
 والدواجن 

 اللحوم الباردة 
 

اشترِّ دجاجًا ولحمًا معدًا للشواء، وباتيه 

 الخضراوات باللحوم، أو الدواجن النيئة 

 سلامي، هام مقدد، كوريزو وبيبروني   -مقدد  لحم 

لحم مطبوخ ومعبأ مسبقاً، ودجاج مُعلب  

 مطبوخ منزلياً 

اللحوم المقددة   - اللحوم/الدواجن المطبوخة جيدًا 

 المطبوخة جيدًا

الأسماك  
 والمحار 

الأسماك النيئة أو غير المطبوخة جيدًا، والمحار،  
 والساشيمي، والمحار، والكافيار 

 
 السمك المدخن، أو المحار البارد، والجاهز للأكل 

 أسماك ومحار مطبوخة جيدًا
 
 

الأسماك المعلبة، على سبيل المثال التونة،  
 والسلمون، والسردين 

 
 باتيه السمك المعلب 

 
أسماك مدخنة معبأة بتفريغ الضغط )لكن ليس قواقع  

مجمدة( روبيان مطبوخ جيدًا )على سبيل المثال في  

 الكاري( 

 البيض الني ِّئ وغير المطبوخ  البيض
 
 

الأطباق التي تحتوي على البيض الني ِّئ أو المطبوخ  
قليلاً، على سبيل المثال مايونيز محلي الصنع، وشراب  
البيض، والسوفليه، والميرينغ الطري، والآيس كريم  

 محلي الصنع، والموس، وصلصة الهولنديز
 

 البسكويت كعكة نيئة أو خليط 

 استخدم البيض المختوم واطبخه جيدًا
 

  - المايونيز الذي يتم شراؤه من المتجر 

 آيس كريم يتم شراؤه من المتاجر 

المنتجات التي تستخدم البيض المبستر أو سائل  
 البيض المبستر

الحليب  
 ومنتجاته

جميع الحليب غير المبستر، ويشمل ذلك حليب البقر،  
والماعز، وفول الصويا، والأرز،  وحليب الأغنام، 

والشوفان، والحليب المشتق من الجوز، ومنتجات الألبان  
 الأخرى )يجب أن يذكر الملصق ما إذا كان قد تم تعقيمه( 

 
 آيس كريم مخفوق من العربات أو الماكينات

 
 آيس كريم منزلي مع بيض ني ِّئ

 
 كريمة وكريمة غير مبسترة في كعك كريمي

 ومعالج بدرجة حرارة عالية ومعقم حليب مبستر  
 
 
 
 
 

أوعية من الآيس كريم أو الزبادي المجمد، أو ألواح  
ملفوفة، أو مصاصات آيس كريم محلي الصنع باستخدام  

 بديل البيض المبستر
 

كعك كريمة مبستر أو معالج بدرجة حرارة عالية،  
 كعكات كريمة مجمدة 
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 بدائل أكثر أماناً يجب تجنبها  - الخطورة الأطعمة عالية  

أونكن، يو فالي،   -زبادي البروبيوتيك أو زبادي حيوي  الزبادي
 راشيل، أكتيفيا

 

 

 
لبن رايب بروبيوتيك على سبيل المثال ياكولت، أكتيميل، 

 سوبر ماركت 
 

 حصة كبيرة من الزبادي 

الزبادي المبستر أو الزبادي الطازج، بما في ذلك  
الزبادي العادي/الطبيعي، والقشدة الحامضة، والزبادي  

 اليوناني، والفاكهة
 

   -زبادي البروبيوتيك 
 

 
 العلب الفردية الصغيرة

 جبن ديلي كونتر جبن طري غير مبستر، الجبن

 
جبن بري، جبن كامامبير   - جبن طري غير مبستر ناضج 

 وجبن ماعز 
 

جورجونزولا،  جبن دنماركي أزرق،    -جبن أزرق 
 دولسالات، روكفود، ستيلتون

 جبن معبأ
 

 مطبوخ جيدًا - جبن طري غير مبستر 
 

 مطبوخ جيدًا  - الجبن الطري العفن
 

 
 الجبن الأزرق إذا تم طهيه حتى يسخن

 
جبن طري مبستر، على سبيل المثال جبنة موتزاريلا،  
 وجبنة فيتا، وجبن ماعز صلب، وحلومي، وجبنة قريش 

 

ديريلي، البقرة الضاحكة،   -معالج  جبن طري 
 فيلادلفيا

 
الجبن الصلب على سبيل المثال الشيدر، ريد ليستر،  

 إيدام، جودة، بارميزان 

الفواكه،  
والخضراوات،  

 والسلطة 

 فواكه وخضراوات غير مغسولة وبذور نيئة 

 عصائر الفاكهة والعصائر غير المبسترة
 

 أطعمة لذيذة سلطات وسلطات معبأة مسبقاً من متجر 

 فاكهة وخضراوات مغسولة بذور مطبوخة جيدًا

 عصائر الفاكهة المبسترة 
 

 سلطة مكونة من الخس المغسول 
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 نصائح إضافية لمرضى أمراض الدم
 

 يجب تجنب تناول المكسرات النيئة وغير المقشرة. تحتاج المكسرات إلى التحميص قبل تناولها. 
 

 بالفلفل الخام والأعشاب والتوابل، فهذه أكثر أمانًا عند إضافتها أثناء الطهي.لا ينصح 
 

ه  يجب تجنب المياه المعدنية المعبأة والمياه من مبردات المياه ونوافير المياه؛ لأنها تحتوي بشكل عام على بكتيريا وشوائب أكثر من ميا
 الصنبور.

 
 سل. يجب تجنب تناول العسل غير المبستر أو قرص الع

 
 تناول الطعام بالخارج

 
أسابيع الأولى بعد الزرع. بعد هذه الفترة، يمكن الاستمتاع بتناول  8-6يجب تجنب تناول الطعام أو تناول الوجبات السريعة في غضون  

 : الطعام في الخارج باتباع المبادئ الأساسية الموضحة أدناه

 
 

 

 والمطاعم على موقع وكالة المعايير الغذائيةابحث عن تصنيف النظافة للوجبات السريعة •
 أو قم بتنزيل التطبيق المجاني على هاتفك الذكي أو جهازك اللوحي. اختر أيًّا منها بتقييم من أربعة أو خمسة.

 تجنب تناول الأطعمة من البوفيهات، وحانات السلطة، والباعة الجائلين، وطاولات الأطعمة الجاهزة.•

 خن طوال الوقت، ولا تأكل الطعام الذي كان جالسًا تحت مصابيح الحرارة.تأكد من أن الطعام سا•

 اختر اللحم "المطهو جيدًا".•

 
 فهم الاستخدام حسب التواريخ

 يظهر الاستخدام حسب التواريخ على

الأطعمة الطازجة التي تنتهي 

 صلاحيتها بسرعة.

قد يكون من الخطر تناول الأطعمة بعد 

 هذه النقطة.

 يظُهر التمر الأفضل قبل الموعد كم من الوقت

 سيبقى الطعام بالجودة المرغوبة.

ينُصح باستهلاك المنتج في غضون أيام قليلة لتقليل 

 مخاطر الإصابة بالأمراض التي تنقلها الأغذية.
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 الأكل في الخارج
 

الأمر مع فريق الزرع الخاص بهم مسبقًا. ستقلل النصائح التالية من خطر الإصابة  من المستحسن أن يناقش المسافرون إلى الخارج هذا 
 بالتسمم الغذائي. ستساعد هذه النصائح في تقليل خطر الإصابة بالتسمم الغذائي: 

 
 المشروبات

 

 تجنب ماء الصنبور، والثلج، والمشروبات المصنوعة من ماء الصنبور وعصير الفاكهة الطازج. •

 ات المعبأة والمعالجة. اشرب المشروب •

 قم بغلي ماء الصنبور إذا كان سيتم استخدامه.  •
 

 الطعام 
 

 يجب تقديم الطعام ساخنًا.  •

 تجنب أي أطعمة تم غسلها في ماء الصنبور مثل السلطات والفواكه.  •

 اختر الخضراوات والفاكهة التي يمكن تقشيرها. •
 

 ملاحظاتك 
 

 تأثير في الرعاية في المستقبل.ملاحظاتك مهمة بالنسبة إلينا وتساعدنا على ال
 

بعد خروجك من المستشفى أو الحضور في موعدك في العيادة الخارجية، ستتلقى رسالة نصية تسألك عما إذا كنت ستوصي بخدمتنا 
الاشتراك في أي وقت.  للآخرين. يرجى أخذ الوقت الكافي للرد على الرسائل النصية، فلن يتم تحصيل رسوم منك مقابل النص ويمكنك إلغاء 

 تعاونك موضع تقدير كبير لنا. 

 معلومات إضافية قسم التغذية 
 )اختصاصيو التغذية لمرضى الكلى(   3005 706 0151الهاتف: 

البريد   3005 706 0151 18001 رقم الهاتف النصي:

 l renaldietitians@liverpoolft.nhs.ukالإلكتروني
 يرجى إدراج اسم اختصاصي التغذية الخاص بك في مربع الموضوع في البريد الإلكتروني  

 مواقع الويب المفيدة 

  - محاربة سرطان الدم  www.food.gov.uk - وكالة المعايير الغذائية 

www.bloodwise.org.uk 

 www.kidney.org.uk/kpa  - الرابطة الوطنية لمرضى الكلى 
 
 

  الكلى، تاريخ المؤلف: اختصاصيو التغذية لمرضى 
 2024المراجعة: مايو 
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