Merkblatt Lebensmittelhygiene

WWE-Ferienlager

Essen im Lager kann einen positiven Einfluss aufs Lager ha-
ben (Essen gut = Lager gut). Das Kochen im Lageralltag
kann aber auch seine Tiicken haben. Nachfolgend haben wir
einige Regeln verschriftlicht, damit das Kochen und Essen
im Lager grundlegenden «Hygienestandards» geniigt, um
Erkrankungen vorzubeugen.

Die kiichenverantwortliche(n) Person(en) soll(en) sich mit
diesem Merkblatt vor Lagerbeginn vertraut machen.

Trinkwasser

e Zum Kochen und natiirlich Trinken nur Trinkwasser ver-
wenden

e Wasser in Kanistern und Behéltnissen verkeimt beim Ste-
henlassen > diese Behéltnisse moglichst kiihl stellen und
das Wasser tiglich wechseln

o Achtung, Flusswasser ist kein Trinkwasser

Hygiene in der Kiiche

e Haare zusammenbinden und Schmuck an den Hénden
entfernen

e Regelmissiges Handewaschen (insbesondere nach dem
Toilettengang, Niesen/Nasenputzen oder nach der Beriih-
rung von tierischen Produkten (Fleisch, Gefliigel, Eier so-
wie Fisch und Meeresfriichte)

o Arbeitsflache regelmaissig griindlich reinigen, insbeson-
dere nach der Verarbeitung von tierischen Produkten (mit
Spiilmittel oder Desinfektionsmittel) — am besten verwen-
det ihr separate Schneidbretter fiir diese Produkte

e Lappen und Geschirrtiicher regelmaissig wechseln (alle 2-
3 Tage) und heiss waschen (+ 60°), im Zeltlager einfach
auskochen

e Miill ausserhalb der Kiiche in verschliessbaren Tiiten/Be-
hélter sammeln und wenn moglich regelméssig entsorgen

e Fiir Zeltlager: Essensreste in Sickergrube entsorgen (wenn
erlaubt) und jeweils mit Erde bedecken, um weniger Un-
geziefer anzulocken

¢ Mit Warmwasser und Reinigungsmittel spiilen
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Unser Ziel

©

Gemeinsam schitzen wir die Umwelt und gestalten eine
WWF lebenswerte Zukunft fir nachkommende Generationen.

Aufbewahrung/Kiihlung der Lebensmittel

¢ Sofort nach dem Einkauf schnell verderbliche Lebensmit-
tel kithlen

e Lagerungshinweise der Produkte beachten (korrekte Kiih-
lung, Ablaufdatum etc.)

e Bei Lagerung ohne Kiihlschrank: Risikoprodukte wie tie-
rische Erzeugnisse noch am Einkaufstag verwenden

e Lebensmittel sollen in Kisten und Behéltnissen aufbe-
wahrt werden, damit sie nicht verunreinigt werden /
offene Packungen gut verschliessen

e Trenne tierische Produkte von anderen Lebensmitteln

e Trenne rohe und gekochte Lebensmittel

Kochen

e Grundsitzlich gilt fiir alle zu kochenden Speisen: bei
mind. 70° Kerntemperatur, fiir 2 Minuten oder mehr ko-
chen (insbesondere bei Produkten wie Fleisch, Gefliigel,
Eier und Meeresfriichte). Bei Fliissigkeiten erkennst du es
daran, dass es an der Oberflache blubbert. Bei Fleischspei-
sen wird die Kontrolle mit einem Thermometer empfohlen

¢ Auf Gerichte mit rohen Eiern wird verzichtet

e Rohmilch vor Verzehr kochen

e Moglichst ohne Resten kochen; wenn Resten entstehen,
moglichst bei der nachsten Mahlzeit verwenden (Achtung
an heissen und sonnigen Tagen ist Vorsicht geboten, hier
kann bereits 1-2h ausreichend sein fiir Bakterienbildung).

¢ Die Restebehilter mit dem Datum versehen und kiihl la-
gern

e Wirme Resten gekochter Lebensmittel griindlich auf

e Wasche Friichte und Gemiise griindlich, speziell, wenn sie
roh und ungeschailt verzehrt werden

> ' y_ Tipp: Der Verzicht auf tierische Produkte hilft dir,

A die Richtlinien zur Lebensmittelhygiene einfacher
umzusetzen.
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