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Uvod

Prace zariena na praktické zkusenosti se zasobovanim letiitského tabora je
pojata pedevsim jakozto hruby navodéSeni situaci, které funkce zasohmvabnasi. Je
zacilena pedevSim na ty, ktése timto segmentem taborasignosti, resp. sluzby nutné
k zajiseni pokud mozno bezproblémového chodu tabora, zgbywprve, @ip. je utena i
pro ty, ktéi jiz n¢jaké zkuSenosti majifesto pro 8 mohou byt gkteré poznatky zajimavym
a prospsnym obohacenim. Prace je tedyamma gedevsim praktikafm a vedoucim v ramci
letnich dtskych tabaoll s kapacitou odpovidajicijgnérnému tdbornickému oddilu v ramci
Ceské tabornické unie.

Kapitoly jsou logickyrazeny na zakladposloupnosti jednotlivych krdik které musi
kazdy zasobowvanutre brat na #etel, aniz by kterykoliv z nich mohl byt opomenut.

V celé préci vychazim ze svych osobnich zkuSenkdyijsem funkci zasobova cca
pied deseti letyibiral bez jakychkoliv znalosti dané problematéySak praxe mne
donutila si vytvait urcité mechanismy aasté&ny systém a leccos jsem se jiz za tu dobu

priuGil.

1. Zakladni predpiiprava

Kazda koncegni oddilova potazmo taborovinost obnasi delsi kratSi
pied@ipravu a zdsobovani v tomto ohledu neni vyjimkeugfy nutné sidkteré zalezitosti
dopedu jask promyslet a leccos skipravit.

Predpiprava se tyka v prviack hrubého rozvrzeni jideléku, ktery je nutné mit
piesré rozepsany alespiana prvni dny tabora, déale jeeba mit pipraveny soupis surovin,
které je nutné zajistit na patesni dny tdbora, dale seznam hygienickychrglotje téz dobré
mit sestaven soupis surovin, které je mozné uchmvaelou dobu tdbora, pokud je mozné
nakoupit je ve #tSich spatebitelskych balenich ve velkych prodejnatimz Ize leckdy
vyznamrg uSetit.

Je téZ oskdcené vést si, pokud mozneéghledr, samostatny seSit na sepisovani

jidelni¢ku a jiny sesit pro nakupy (resp. seznanigdmtych surovin). Pokud sékdo vede



vlastni taborovou kuclilu, je rozumné ji vyuzivat. Minse velice ostdcilo pouZzivani
piirucky , Receptury teplych pokuit %, tzv. ,normy*.
Pro z&ateiniky v oboru je téz p#tné probrat problematiku zasobovani
s predchozimi zasobova prohlédnout si, Pp. opsat Bkteré zaznamy z jejich segjtpokusit
se pochopit jejich systematiku a metodiku a nebgjejich radam. Neni odtsi Si
prostudovat &které klasické tabornické&ipucky, kterych je v oddilovych a leckdy i domécich
knihovnickach jist celarada.
V neposledntfads je nasnad prostudovat si p&ené hygienické fedpisy, které
piimo souviseji se stravovanim a fungovaniitskieho tabora a zajistit si u lékg,zdravotni

prikaz*®, ktery je pro praci s potravinami nezbytny.

2. Jidelniéek

Prvni, co jeiteba @init, nez z&neme rozepisovat jidelték je, ujasnit si, co vlastma
tabd'e chceme Midt. Rozumné je, sestavit si seznam jidel, od snipias olidy az po veere,
vypsat si jidla, ktera je nutndipravit ihned po nakupu, jidla, ktera ségpavuji
muzeme vytvdit nasledujici schéma:

a) jidla ukena ke speeke v den nakupu,

b) jidla ukena ke spdeke den po nakupu,

c) jidla ukena ke sp#eke ve dnech néasledujicich (do dalSiho nakupu).

Na zéklad toho Ize vytvait systém witych kombinaci, z #éhoZ I1ze nadale vychazet,
muzeme si vytvéit modelové trojice jidel fgvedené na get dnmi na tAbde s ohledem na

vzajemnou vyZivovou vyvazenost s tim, aby tlgghu realného &u tabora nevznikaly

P RUNSTUK, Jaroslav a koReceptury teplych pokeim6. vyd. Hradec Kralové: R plus, 2009. 564 s. |SB8-
80-904093-0-9.

2137/2004 Sh. - Vyhlaska o hygienickych poZzadavogistravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozn
hygieny fi ¢innostech epidemiologicky zavaznych;

148/2004 Sb. - Vyhlaska, kterou seénhvyhlasSkas. 106/2001 Sbh., o hygienickych pozadavcich na oaei
akce pro dti;

252/2004 Sbh. - VyhlaSka, kterou se stanovi hygleénmozadavky na pitnou a teplou vodéetnost a rozsah
kontroly pitné vody

3 Zdravotni piikaz pracovnika v potravirstvi, nskdy ozn&ovan zkracetjako zdravotni pikaz, je doklad
potvrzujici, Ze jeho drzitel netrpi Zadnou infeknakaZzlivou chorobou atrbe tedy pracovat v potravirskych
provozech. Povinnost zavadi zakon 258/2000 sbhoaokverejného zdravi, zejména § 191Raz vystavuje
obvodni nebo podnikovy lékal ze jej vystavit na dobu &itou nebo neuiitou. Viz.: Zdravotni pitkaz
pracovnika v potravirfatvi. SEVT[online]. © 2011 [cit. 2014-03-03]. Dostupné z:
http://www.sevt.cz/produkt/zdravotni-prukaz-pracikaav-potravinarstvi-14806005/



kombinace typu: k snidani ovesné kg (poridge)¢i michana vejce, k aolu plrené
bramborovécgi kynuté ovocné knedliky a k veri krupicova kasSe.

Na tomto zakla&l si bul’ mizeme sestavit jideléék do konce tdbora, budeme vSak
nutrg muset poitat s mnoha zémami ve vztahu k tdborovému programu, gavostnim
podminkadm apod., a nebo si jidékk mizeme vytvéet pouze na dobu mezi nakupy,

k cemuz ndm velice dab poslouzi pravvyse zmigné schéma kombinaci jidel. Tento
pristup je podstathoperativigjSi, neb Ize 2i predpokladat, ze by se pdila jidelnicek
sestaveny na celou dobu tabora realizovat bezeym

Pokud jsou prvni dny tabora spojeny s jeho stavizoizelené louce®, je nutné
nara:nost jidel tomuto faktuifzpusobit, a to jak s ohledem na omezené mozndigtigyy,
tak na moznosti skladovani surovin (o tom vice pitkde ,Skladovani zasob"). Pro tyto dny
se mi os¥dcila jidla typu brambory s tvarohem, ibgulas, v dalSich dnech kiugizotoci
téstoviny, k veeri hutné polévky s chlebem, pomazanky s chlebem .apmtkba si téz
uveédomit, Ze Bhem vystavby tabora sice dochaziekSim energetickym vydan stravniki,
piicemZ jsou pitomni pouze starsSicastnici tdbora (starSét, praktikanti, vedouci), coz
klade \&tSi naroky na mnozstvi stravy na jednotlivce, sikiisvanost jednotlivych pokrin
vSak neni na prvnim métbeéhem vystavby plati pravidlo: jednoduchost, rychlost
vydatnost).

Po ukorteni stavebnich praci sét$inou stravovaci systém stabilizuje, v ten moment
je jiz usnadina @iprava pokrni na taborovych kamnech, postaveny jsou jidelnidejoyve
pulty, veSkeré nadobi je jiz na svém rmstpotraviny uskladiny tak, jak je paeba, je tedy
jiZ mozné realizovat jidla natng¢jSi na gipravu a skladovani (blize viz kapitola
~Zasobovani“ a Skladovani zasob").

Je jest treba zminit otazku vyvazenosti stravy, nyni s& epacime k vyse
zmintnému fenomeénu a ke schématu kombinace jidgin® praxe napovida, Ze neni
nezbytné sloz# se zabyvat kalorickymi hodnotami jednotlivych pokr pokud jsme schopni
racional zhodnotit, které jidlo p&tdo kategorie ,lehkych® a které do kategori&zkych®, a
to jak z hlediska vlivu na traveni, tak z hledis#@ivové hodnoty.

Obecrt plati, Ze lehké jidlo nasledujezsi, €zké lel€i, a to i v SirSim réitku
v obdobi mezi ndkupy ve vztahu mezi jednotlivymydiidla bychom obe¢mgli stridat tak,
abychom v ramci uitych cykii (nejlépe opt mezi jednotlivymi ndkupnimi dny) nepouZzivali
stejné suroviny, jetba rozuma stidat ryzi, lus&¢niny, brambory, dstoviny, studena jidla,

vydatné polévky k vt apod.



Pro ty, ktéi se chgji ridit presnymi Udaji jakozto voditko k vyptiim energetickych
hodnot jednotlivych jidel, af poslouZi tzv. norny

Je teba zdraznit, Ze pokrmy Zerstvého masa jédaba pipravit jeSt v den nakupu,
skladovani syrového masa do nasledujiciho dnegémestné. Uzeniny, které jsou tep&ln
opracované (hty, parky apod.), v nasledujicim dni zpracovavaZeme, je vSalkieba mit
zajis€né skladovéani v p&tném chladu (viz kapitola ,,Skladovani zdsob*). Udiich salam

je mozné gpustit i delSi skladovani.

3. Zasobovani

Jak jiz bylo vySgeceno, je teba mit jas&éirozvrzenou pedstavu o tom, co chceme na
tabde vait. Mame li toto ujaséné, mizeme pistoupit k dalSimu kroku, kterym je vypet
mnozstvi surovin, které prdipravu konkrétnich jidel ptgbujeme.

Na zéklad prvotniho schématu kombinace jidel je moZné sinijakteré suroviny
budou tebacastji a které mén. Stejre tak jiz budeme mit jasno v tom, ktera jidla jsou
z hlediska trvanlivosti surovin éena k okamzité a ktera k pag$i pripraw a spoteke.

Urc¢ité trvanlivé suroviny tudiz fiZeme zajistit dofedu s delSintasovym vyhledem, jsou to
lustniny, ryze, &stoviny, ovesné vikky, mouka, cukr,d, koieni, trvanlivé mléko, dzemy
apod. Naopak suroviny, podléhajici rychlé zkazg(ztrat jakosti), je nutné dopbvat
pravidelrt bchem kazdého nakupu na zakiaktualniho jidelriku (ovoce, zelenina,
uzeniny, jogurty a dalSi miaé vyrobky, vejce apod.).

Méme li moZnost trvanlivé suroviny zajistit dikytSimu mnoZstevnimu odiu
mimo SirSi oblast tAbora, na niz je zasobovanisi\je rozumné toho vyuzit. Pokud by vSak
takovyto fesun surovin, kupz Prahy do zapadnictech, nenil nag:. z divodu zvysené
zagze automobilu a na to vazané vysSi sgoy pohonnych hmot pa&nou ekonomickou
efektivitu, jedna se logicky o krok zbytey, v tom fipadt je na osobnim uvazeni, zda
vytvéret dlouhodoBjSi rezervy ¢i nakupovat i tyto suroviny postupiizalezi opt na
rozpracovanosti schématu jidel, abychom na kohartanenili zbytecné gebytky).

Zakladnim aspektem v ramci zasobovani je systérocypmnoZzstvi surovin, kterych
je treba k pipraw konkrétnich jidel. Primarni vstupni hodnotou jmeaejme pocet

stravniki, jejich wk, musime bréat v potaz i p&tvnostni podminky, vifjpadt chladného

* RUNSTUK, Jaroslav a koReceptury teplych pokim6. vyd. Hradec Krélové: R plus, 2009. 564 s. |SBI8-
80-904093-0-9.



pocasi podiuji obvykle lidé tSi hlad, v obdobi horka mensSi. Vzdy je rozumnérgrervy,
je lepsi mit drobnéipbytky, nez nedostatek. S@sré je rozumné mit k dispozici vice
pe&iiva, nez odpovida @tu stravniki ve vztahu k jednotlivym pokrém, leckdy rkdo drzi
dietu¢i ma na utita jidla alergii, péivo navic nabizi jakousi stabilni nahradizibého
pokrmu pro pipad nenadalé situace.

Pro vyp@et mnozstvi surovin se mi as¥il tzv. ,pievodnik“¢i koeficient, z #hoz
nasleds vychazim, tento koeficient je zaloZen na vztahérrma jednotka (11, 1kg, pdp
samostatné kusy, naejce) — poet stravniki. Pro vyp@ty mnozstvi jsou i tomtoifpads
piinosné tzv. ,normy* Vztahy mezi jednotlivymi objemovymi, hmotnostnirai
mnozstevnimi Gdaji&i poctu stravnik uvadim pro fiklad v giloze¢. 1. Udaje v ni
uvedené vychazi zipdpokladu, kdy je na tdbecca 30 stravnik pricemZ 10 z nich jedku
6 — 11 let, dalSich 10 v rozmezi 12 — 15 let ayatdyll0 ve ¥ku 16 a vice. Jde pouze o hruby
prepaitaci systém, kdy je nutné neustatinpzet k aktualnimu koveému rozvrstveni
Gcastnika tabora.

Pri tvorbe jidelnicku se mi roviiz os\edcil systém, kdy si k jednotlivym pokrniim
rovnou fipisuji daje o pdaebnych surovinach a jejich mnozstvi (vidlphac. 2). Nasleduje
piepis do sofistikované podoby, a to nejlépe do jdohyoh bloka, které jsou typologicky
rozcklené podle fibuznosti, a to naptakto:

1) mléené vyrobky, vejce,

2) peiivo, snidal, svainy,

3) sypké suroviny (lughiny, ovesné vléky, ryZze, mouka atd.),
4) koreni, gisady,

5) maso, uzeniny,

6) ovoce, zelenina,

7) ostatni (¢. hygienickych patb apod.).

Takovato systematizace, ktera vyraznymsagiem urychluje a zjednodusuje situaci
pii velkoobjemovych nakupech, je rozh&dma misg, jelikoZ jejich nedostatma organizace
byvacasto ,kamenem drazu“ mnohych zasohmva

Dulezitym limitujicim aspektem realizace jidelkil, vykeru surovin a vlastniho
zasobovani je taborovy roz®i, je tedy pdeba brat neustale né&etel ceny potravin

v jednotlivych prodejnach, je tedy na rdistedovat cenové relace a jejich pohyby a

® RUNSTUK, Jaroslav a koReceptury teplych pokim6. vyd. Hradec Krélové: R plus, 2009. 564 s. |SBI8-
80-904093-0-9.



operativre téchto poznatk vyuZzivat (je dobré si o tom vyti&t zaznamy,teba v podobé
srovnavacich tabulek).

Co se frekvence nakipyka, vzdy je nutné vyhodnotit efektivitu nabizehyariant.
V piipact dobré dopravni dostupnostitgich a levijSich prodejen, je rozumné preferovat
zasobovani jejich pragtdnictvim, v op&ném gipad je tteba se sniit s drazsi variantou
lok&lnich prodejen, leckdy se nabizi moZnost kortenobojiho, izeme nap dvakrét
tydn¢ vyuzivat vzdale§si zdroje a mezi tyto nakupni terminy vioZit mem&kupy v blizké
vesnici (pro dokupy p#va, rychle se kazicich potravin apod.).

Po zkuSenostech z naSeho letniho tabora jsmeldksgystému velkych nakupve
meéste (vétSinou) v pondli a veétvrtek s tim, Ze drohijSi suroviny je mozné dofpbvat
lokélne v blizké vesnici.

Efektivita zasobovani se odviji také od kvality imisilnicni infrastruktury, typu

pouzivaného dopravniho prieiku, jeho nosnosti, sgebou pohonnych hmot atd.

4. Skladovani zasob

Velky duraz je v rdmci zasobovani nutné klast na skladosdrdvin. Proto jefeba
mit s redstihem ujasmo, jaké potraviny vyZaduji jaky #pob skladovani s ohledem na
jejich trvanlivost, odolnosti&i vihku, suchwi v neposlednfad na jejich gistupnost ze
strany hlodavit, hmyzu apod.

V dobke béZného provozu tabora, tzn. po dostatdiboroveé infrastruktury, by &y byt
veSkeré potraviny uschovany v uzaviratelnych nadwobdievenych¢i plastovych bednach a
piepravkach. V idedlnimifpact je tomu tak i Bhem vystavby tébora, to vSak nebyva
pravidlem, i tak je vhodné se ideélnimu stavu aggpiblizit v zajmu eliminace fipadnych
rizik. Nutnym gredpokladem pro rozumné skladovani zasob je existemroveho sklipku,
ktery by n&l byt dostaténé chladny, aby v &m bylo mozné skladovat nachyjgi suroviny a
potraviny (ovoce, zelenina, nti& vyrobky apod.). Ogdcené jsou termobedny, kde
studeného pramene, Ize vyuzit kugtaré armadni kovoveé ,ledtky”, které, pokud je date
ukotvime, mohou vyrazmapomoci delSi bezpeé Uscho¥ potravin. Zde mizeme
kratkodol& uskladnit i uzeniny apod.



Nutnost uchovavani zasob v utewych nadobach je vynucena i rizikem jejich
napadeni drobnymi hlodavci, ¥ipac jejich premnoZeni je taka nemozné potraviny pouZit
pro dalSi konzumaci.

Trvanlivé potraviny mizeme uchovavat i v teplejSi¢astech ,provoznich usék
tieba v kuchyni, oft ale plati nutnost pouzivani uzamych bedegi piepravek (uskladmi
lustenin, ryZe, konzerv, keni,caja, prip. i trvanlivého mléka atd.). Bedny je peiba mit
umiseéné nad Urovni terénu (nejlépe podloZzené kladamyclzom zabranili pronikani
vlhkosti.

5. Hygienické pozadavky

Na zawr bych rad poukazal na nutnost dodrzovani zaklddmygienickych
podminek, které vyplyvaji z hygienické vyhla8kigterou je rozumné si alespoasteéns
prostudovat. Jeeba klast zvlaStnitdaz na tyto zalezitosti:

a) zpracovani syrového masaieha realizovat oddlen¢ od ostatnich surovin
a potravin, pouzivani samostatného (¢em&ho) prkénka je
samozejmosti,

b) prostory a nadoby tené k gipraw a podavani jidla musi byt udrzovany
v Cistot,

c) s potravinami mohou manipulovat pouze osoby, kigg@ umyté ruce a

netrpi genosnymi koznimi infekcemi,igvnimi a Zaludénimi problémy.

Zavér

Tato prace nabizi hruba voditka a nastin tohofyaluji zakladni principy prace
zasobovée, na co jeteba klast draz a co jefeba zohletovat v z4jmu bezproblémového
fungovani taborového stravovani. Nekvalitni strérav®hem tabora rize byt, obzviadu

ditéte, dilezitym negativnim faktorem, ktery oviivje jeho dalSi vztah k oddilové komuit

©137/2004 Sh. - Vyhlaska o hygienickych poZzadavogistravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozn
hygieny @i cinnostech epidemiologicky zavaznych;

148/2004 Sb. - Vyhlaska, kterou sémhvyhlaskas. 106/2001 Sb., o hygienickych poZzadavcich na zotaci
akce pro dti;



muze mit rozhodujici roli i viipadt rozhodovani o dalSim setrvani v oddilucasii na

dalSim letnim tahe.
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