TISCHLEIN DECK DICH

Lebensmittelrettung - Lebensmittelhilfe

Konkrete Handlungsfelder und Massnahmen T
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MHD+: Wie gewahrleisten wir die Informationspflicht? | TISCHLEIN DECK DICH

Lebensmittelrettung — Lebensmittelhilfe

v' Grosse Akzeptanz bei Freiwilligen (bisherige Basis: MHD +6 Tage)

v’ Tischlein deck dich Abgabestellen: Informationspflicht mit Stellerlésung (D/F/1)

NEU: Lebensmittel inkl. den berechneten
Haltbarkeitsverlangerungen ins Lagersystem buchen!




MHD+: Wie ist die Akzeptanz bei den NPO-Kunden? | TISCHLEIN DECK DICH

Lebensmittelrettung — Lebensmittelhilfe

v Skepsis und Unsicherheiten trotz Sprachbarrieren tberwinden. (www.tischlein.ch/Lebensmittel spenden)
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v Detailbeschrieb in 8 verschiedenen Sprachen via Smartphone-Kamera zuganglich (692 30 saas 392120 sass Ugs 360 a5
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http://www.tischlein.ch/Lebensmittel

Auch

der Detailhandel kann seine Kunden

nformieren:

TISCHLEIN DECK DICH

Lebensmittelrettung — Lebensmittelhilfe

Genuss
ohne Risiko

Wie lange knnen Lebensmittel nach Ablauf
des Datums noch bedenkenlos genossen werden?

und
g2 Volg|

Datierung

L d antwedar mit
eder sinen Mindasthaltbarkaitsdatumn versehen.

Zuverbrauchen bis:
L d mit
und sollten Inmar . Bawshrt
man diesa Produkts u.r.-mmm sind sia sogar waitara go Tage
lassbar. Dazu
das Tiafuhlan atwa Relbkisa
oder Ezeugnissa aus Fisch und Mesresfrichtan, Elgnat sich ain Pro-
dult nicht zum Tiefkiihien (zum Baispisl Patisseris oder urverpacktas
solita ¥

Mindestens haltbar bis:

Labansmittel it Mindasthaltbarkeitsdatum (MHOD) sind Uber das
angagabans Datun hinaus halthar. Das MHD gibt ladiglich an, bis zu
welchem Zaitpunkt sin Produkt In Bazug auf Geruch, Farb edar Konsis-

torz qualitathc nicht
sicharhait. Bel korraktsr Lagerung lassan lkh diasa Labansm it auch
nach MHD

gehan, ampl vor das Aussahsn, dan

und den Garuch zu testen.

Auf der Rickssita inform lersn dia gronen Kastchen, wie visls Tags Ubar

das MHD hin kann. Dazu

bt as Tipps zur eptimalen Lagerung der Labansmittal. Dis Angaben
dar ZHAW.

Bel Produkten mit
MIndesthaltbarkeitsdatum:

Vertraue deinen Sinnen

So beurtellst du, ob ein Lebens-
mittel noch genlessbar ist:

sehen
g, Schias dein mmnm um zu dbesprifen, ob essich
& !E Schimmel, xhlwm. ﬁdevmehmd matt, flockig,
Ireekten, Maden, Gespinste etc.
{ l riechen
Riech am Prodult, um herauszufinden, ob es keinen
G Fetigeruch astweist, wie z.5. mufig, faulig, ramcig,

schwefig, streng, stechend, alkohalig, etc.

schmecken

sofern keine optischen oder geruchlichen ver
Snderungen voeliegen, iss ein werig vom Produkt,
umzu peifen, cb der Geschmack nicht verindert st
Bei Geschmacksabweichungen, 2.8. sauer, bitter,
peichelnd oder anderen ungewchinten from lichen
& sallte

das Izbmiml richt mehr gegessen werden.
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Produkte mit Mindesthaltbarkeltsdatum
+360Tage
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Produkte mit Mindesthaltbarkeltsdatum

+120 Tage

Produkte mit Mindesthaltbarkeltsdatum

+30 Tage

is

2

=\ Teigwaren und Rels UngekUhit
Mmehl Uungekacht: dunkd, trocken, luft- ag
Dunkel, trocken bei Zimmer- dichtverschloszen bgern. Gebocht kebrot, Scétdrinks, Wi
ternperatur bgem. Gut ver im Kiihl oder bei Zi
schlossene Behilter verwenden 3. 1bis 2 Tage haltbar. verschlossen lagern. werschloszen, trocken und licht-
porticnsweize einfrieren. geschiitzt lagem. Gesfinet:im
[ . Yiihbchrank gem udinnert
wenigen Tagen zu verbrauchen.
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¥ \ e \ o
= \@;m, f) 9
- // A
salz, Gewlirze, Esslg Tee & Kaffee >
Dunkel, trocken und ver Kil oder bei (Gemire, Fleisch, Friichte) Q
schlozzen lagern. Iagern. Trocken, ficht- und huft- Gléser (in &1 dngeiqne Frodukte)
geschiitzt aufbewshren. Trockensuppen & -saucen m &
e Kbl ndelean werschlossen, MH. bei
t“L (= G uuaasemmmmummw Iagern.
—te it Tagen
L 'A l e ﬂumm
Schokolade und Zucker
Slissigkeiten Siissstoffe, Sirup, Honig, ¥onfitire
Cunkel, tracken undverschiossen  Dunkel und trocken bgern.
bei K n. Irnemer
el b mridnasiia g Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum
wverdorben. Bei Aromaveriust Fiir Aissiges: bei Zimmer-
T T +6 Tage

den Wichtig: Der weisse Belag b
st kein Schirmmel.

Produkte mit Mindesthaltbarkeltsdatum
+g9oTage

Tiefkiihiprodukte
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Kleingebiick Pastmilch Eier, roh
Stterteiggebick, Ungedifnet und ¥iihl lagesn.
Konfekt, Xuchen kiihl bgem.
Lichtgeschiitzt und Nach dem Offrven
trocken bei Zimmer- innert 2 bis 3 Tagen
temperatur lagem.

UHT-Milch,
gekithit gebackene Shacks, Butter, Hartkiise
Fruchtsaft, Ge-  Kelse, Bishits, Verschloszen im Kihlschrank
misesaft Samen, Nilsse. hagem. UHFMikh kann vor
Immer gebibit  Trocken und dunkel dem Offnen bei Zimmertem-
lgem. In geschlos- peratur; '
senem Behdter auf muss aber nach dem Sffnen
unbedingt kiH gelagert
und innert wenigen Tagen
@encazen werden.

Produkte mit Mindesthaltbarkeltsdatum

+14 Tage

Pikelwaren zum Rohessen
Whmhm salaml sabsiz

Im Ganzen Binger haltbar als in
Scheiben geschritien

Zimemes!

h.em (schutz vor Austrocknurg).
Luftdichtverpacktes Brot (d.h. in

Hastikbeutel) wird weich und kann

20 leicht verschimmeln,

Beispiel am PQOS bei Volg




Tiefkihlen von ,,zu-verbrauchen-bis...“~-Produkten

Eine Massnahme mit vielen Optionen!
Stufe Hersteller: Anpassung des bisherigen Spendeprozesses mit neuen Optionen

1. Grossmengen ab Hersteller
Produktespender kann Grossmengen an VD-Produkten tiefkiihlen und neu labeln = Spende als TK-Produkt.

2. Kleinstmengen ab Hersteller
Produktespender kann Kleinstmengen tiefkiihlen, neu labeln und lagern!
= Abholung als TK-Sammelspende z.B. 1x pro Woche oder Monat

3. Lebensmittelhilfen
Kann VD-Produkte selbst tiefkiihlen und neu labeln.
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Tiefkihlen von ,,zu-verbrauchen-bis...“~-Produkten

Stufe Detailhandel: Tiefkihlfihigkeit & Spendeprozess

1. Tiefkihlen + neu etikettieren von VD-Produkten im Laden am Data

2. Vordruck einer TK-Etikette inkl. Freiflache fur TK-Data.
3. Tagliche, separate Lagerung in TK-Zelle (IFCO-Gebinde; speziell markiert)
4. Abholung durch Lebensmittelhilfe (auch wenn nur 1x pro Woche)

5. Lebensmittelhilfen miissen TK-Fahigkeit aufriisten (Kompressor)

Pilotversuch bei grosserer Filiale an 2 Tagen:
9 kg abgepacktes Fleisch; Nov 2021



EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEER

EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEER
Die Flinfer-Regel: Einfach und pragmatisch | TISCHLEIN DECK DICH
1. Setzen Sie das MHD+ A4-Blatt zur aktiven Information und Sensibilisierung ein.

Platzieren Sie dieses prominent und vor Ort (POS, Kasse, Abgabestelle, Anschlagbrett) ‘ ' '
2. Informieren Sie alle Stakeholder: - Produktespender ® '

- Freiwillige
- Mitarbeitende (z.B. Beilage Lohnzahlung)
- Kundinnen / Kunden

3. Nutzen Sie aktiv das Tiefkiihlen bei VD-Produkten am Data!
Bei Unsicherheiten fokussieren Sie sich vorerst auf verpacktes Frischfleisch bis Sie mehr Klarheit haben.

4. Erneuern und Standardisieren Sie lhren neuen Spendenprozess.

5. Fangen Sie damit noch heute an!



