landes jugendring

baden-wiirttemberg e.v.

Infektionsschutz auf Jugendfreizeiten
...... eine Kurzinfo fiir die Hosentasche
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Begleitheft zum Schulungsfilm
Infektionsschutz auf Jugendfreizeiten




Diese Arbeitshilfe entstand in Kooperation des
Landesjugendrings Baden-Wiirttemberg e.V. mit dem
Stadtjugendring Ulm als Begleitmaterial zum
Schulungsfilm Infektionsschutz auf Jugendfreizeiten.
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fiir Jugend und Soziales Baden-Wiirttemberg
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— =>» AufVersorgung mit sauberem Trinkwasser !

achten!

= =>» Miillbehdlter fest schliefden und an einen

schattigen Platz stellen!



' Im Zeltlager :
' Besondere Hinweise :
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Vorwort

Hunderttausende Kinder und Jugendliche
besuchen jedes Jahr Freizeiten und Zeltlager in
Baden-Wiirttemberg. Dabei werden sie
tiberwiegend von ehrenamtlichen Mitarbeiterlnnen
verpflegt. Die Leiterlnnen und Kiichenteams von
Freizeiten und Zeltlagern tragen eine grofde
Verantwortung, wenn es um Lebensmittel und ihre
Zubereitung geht. Dieses Informationsheft zeigt
die wichtigsten Regeln, die beim Umgang mit
Lebensmitteln auf Freizeiten und Zeltlagern zu
beachten sind.

Viel Spaf3 auf Eurer Freizeit
wiinscht Euch

Berthold Frief3
Vorsitzender des Landesjugendrings
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» Hande, Oberfldchen und Gerdtschaften . f}“} t
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: : : — = > Bei der Arbeit mit Lebensmitteln diirfen keine
: : : Erkrankungen vorliegen, die liber Lebensmittel
: : libertragen werden konnen.
E [ |
; . Bei Anzeichen fiir solche Erkrankungen darf nicht mit
: Y ! Lebensmitteln gearbeitet werden.
i i
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e : » Mogliche Symptome:

s ‘ :
. \“’/m” ~ : -Bauchkrdmpfe, Durchfall, zum Teil mit
I e A _A_/ : Ubelkeit, Erbrechen, Fieber. Verdachtz.B. auf
o : o : Salmonellenvergiftung, Bakterielle Ruhr,
: — : Cholerabakterien oder andere Durchfallerreger.
' |
t i - Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch-,
: : Gelenkschmerzen und Verstopfung. Verdacht auf
T . Typhus und Paratyphus.
' |
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- Gelbfarbung der Haut und Augapfel mit Schwache
und Appetitlosigkeit. Verdacht auf Hepatitis A oder E.

- Gerotete oder geschwollene Wunden bzw. offene Stellen
von Hauterkrankungen. Verdacht auf Infektion.



= =—» Hdufig die Hinde waschen!
Vor jeder Essenszubereitung und vor dem Essen die Hande
mit warmem Wasser und Seife, wenn nétig mit Blirste
waschen.

— —» Arbeitsflachen regelmaf3ig reinigen!
Schneidebretter, Messer und andere Kiichenutensilien nach
jedem Kontakt mit rohem Feisch, Gefliigel, rohen Eiem und
Fisch sowie pflanzlichen Produkten mit heiiem Wasser und
Reinigungsmittelwaschen.

— —» Einmal-Papiertiicher verwenden!
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Kiithlen

Verderbliche Lebensmittel und Speisen

— —» Rohes Fleisch, Gefliigel und Fisch von anderen
Lebensmitteln trennen!
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Lebensmittel taglich frisch eingekauft werden.

aufbewahren!
— — > |st kein Kiihlschrank vorhanden
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; Erhitzen :
1 Speisen griindlich durchgaren :
1
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— =» Lebensmittel, die nicht ausreichend erhitzt

werden, sollen keine rohen Eianteile

enthalten.
Achtung z.B. bei Mayonnaisen, Sof3en, Backwaren mit
nicht durchgebackenen Fiillungen oder Auflagen.
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— =—>» Speisen ausreichend erhitzen! :
Salmonellengefahr! Speisen auf mindestens :
70-80 °C erhitzen. i
Fleisch, Fisch und Gefliigel griindlich durchgaren! :
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