
Onderhoudsplan tentenkamp + checklist 
 

Wat?? Hoe vaak?? Hoe?? + Met welke producten?? 

De keuken 

Werktafel Dagelijks/na elk gebruik Nodig: warm water, afwasmiddel/allesreiniger, vaatdoek, schuursponsje 
Veeg de grove stukken van de werktafel en doe ze in de vuilnisbak. 
Gebruik het schuursponsje + sop om de vuile stukken los te maken. 
Veeg met een vaatdoek + proper sop het werkvlak schoon. 

Spoelemmer/ ’baddeke’ 
(waarin de vaat gedaan 
wordt) 

Dagelijks (einde dag) 
 

Nodig: warm water, allesreiniger , vaatdoek, schuursponsje 
Ga met de vaatdoek /schuursponsje + allesreiniger door de spoelemmer, maak alle 
vuile stukken los. 
Spoel uit met proper water. 

Keukenmateriaal (pollepel, 
snijplanken, thermos, 
aardappelmesjes enz) 

Na elk gebruik Nodig: warm water, afwasmiddel, vaatdoek, schuursponsje 
Vul de spoelbak met warm water + afwasmiddel. 
Was grondig het materiaal af. Voor hardnekkig vuil gebruik je het schuursponsje, 
anders de vaatdoek. 
Laat uitlekken op een handdoek. 
Droog zorgvuldig af. 

Fornuis (= meestal gas) 
= gasbekken 

Dagelijks Nodig: warm water, afwasmiddel, vaatdoek, schuursponsje 
Let goed op dat het vuur/de gaskraan uitstaat. Geen vlam zien is niet gelijk aan 
vuur/gas uit!! Controleer of de gas uit staat! 
Reinig het fornuis. 
Droog af. 

Vuilnisbakken Dagelijks Nodig: warm water, allesreiniger, vaatdoek, schuursponsje, desinfectiemiddel. 
Breng het afval naar buiten. 
Spoel de bakken uit met water. 
Gebruik het schuursponsje en vaatdoek voor het reinigen van de vuilnisbakken. 
Ontsmet deksel en vnl. handvaten van vuilnisbak: doe desinfectans op een doekje 
en ga over de handvaten. 

  



Wat?? Hoe vaak?? Hoe?? + Met welke producten?? 

Koelkast = ijzeren koffer die 
in de grond zit 

Wekelijks 
(+ na morsen) 

Nodig: water, allesreiniger, vaatdoek, schuursponsje 
Laad (deel van de) koffer uit in koelboxen/zakken/tassen. 
Gebruik water + allesreiniger en vaatdoek/schuursponsje om proper te maken. 
Droog af. 
Laad koffer weer in. 
Doe dit zo snel mogelijk. 
Hoe langer de voeding uit de koeling hoe sneller bederf baar !! 

WC-gelegenheid: HUDO* 
!!! Hiervoor gebruik je steeds ander materiaal dan de keuken. Dus aparte vaatdoek, schuursponsjes en dweil!!! 

Balken Dagelijks Nodig: water, bleekwater, vaatdoek 
Ga eerst over de balk eerst met bleekwater, daarna met water. 
Droog af. 

Zeil/vuilzak Dagelijks Nodig: nieuwe vuilzak, tape 
Maak de vuilzak los en gooi deze weg. 
Hang een nieuwe vuilzak, maak hem vast met tape. 

Put Dagelijks Nodig: schop 
Schop een laagje zand over de inhoud van de put. Dit zal geurhinder voorkomen. 

BELANGRIJK: ER MOGEN GEEN CHEMISCHE PRODUCTEN IN DE PUT KOMEN! 
ALSOOK GEEN MAANDVERBANDEN EN ANDER AFVAL ENKEL WC-PAPIER, URINE  & UITWERPSELEN! 

Voorlichtingscel FAVV, 2012), (KDV Bamba, 2013) 
 

* HUDO is de afkorting voor Houd U Darmen Open. Dit is een constructie van balken die aan elkaar worden gesjord wat moet dienen als toilet. 
Hieronder vindt u een afbeelding van een HUDO:  
 

  
Hier leun je tegen met je rug. 
 
Aan deze balk wordt meestal nog een ‘zeil’/vuilzak gehangen. Hier zit je op met je achterste. 
 
 
Put in de grond waar uitwerpselen in verzameld worden. 
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Handleiding checklist: 

De vakjes die wit zijn, zijn de taken voor die dag. De vakje die grijs zijn moet je die dag niet doen, wel als de dag ervoor het vakje niet grijs is en 
er nog geen naam in staat of als je gemorst hebt op die specifieke plaats! Bij het uitvoeren van een taak zet je je naam in het witte of grijze 
vakje zodat de andere weten wat er reeds gebeurd is en wat er nog moet gebeuren. Kies een moment om de dagelijkse taken uit te voeren. 
Best na het bereiden van de warme maaltijd. Zorg ook dat al de voeding die aanwezig is in de keuken goed afgedekt en opgeborgen staat. 
 
 


