Povinnosti, které se vztahují na malý tábor:
Legislativně jsou malé tábory – tzv. „jiné zotavovací akce“ řešeny v § 12 zákona č. 258/2000 Sb. v platném znění a také v § 7, odst. 4 vyhlášky č. 106/2001 Sb. v platném znění (pozor její § 1 nás na to neupozorňuje!). Na těchto místech jsme odkázání i na Přílohu 3, odst. 1 vyhlášky č. 490/2000 Sb. a na § 49, odst. 1 vyhlášky č. 137/2004 Sb. ve znění vyhlášky č. 602/2006 Sb.

Jedná se o tyto konkrétní povinnosti:

· zajistit hygienicky nezávadný stav zařízení – tzn. zvolit takový objekt, kde jsou vhodné hygienické podmínky na spaní, v kuchyni, jídelně i v dalších prostorech – sucho, čisto; zároveň se po celou dobu akce vyžaduje průběžný úklid a likvidace odpadků

· zajistit zásobování pitnou vodou – v případě, že se užívá voda z veřejných zdrojů (nejčastěji obecní vodovod), není potřeba nic více řešit; pokud se ale bude používat voda ze studní, je nutné mít u sebe doklady o provedeném rozboru vody (v rozsahu pro zotavovací akce), který nesmí být starší než 3 měsíce – pozor tedy na akce zvl. během roku!!

· všichni vedoucí tábora, animátoři a zdravotník musí mít u sebe potvrzení od svého praktického lékaře (kde jsou registrováni), že jsou k této činnosti zdravotně způsobilí; potvrzení nesmí být starší než 1 rok za předpokladu, že od doby vystavení posudku nedošlo ke změně zdravotní způsobilosti. Posudek nemusí mít pedagogičtí a zdravotničtí pracovníci, studenti až do složení maturity nebo státnic posudek mít musí

· osoby činné při stravování musí mít u sebe zdravotní průkaz (průkaz pracovníka v potravinářství – vydává praktický lékař); zároveň musí mít znalosti, které jsou uvedeny v Příloze 3, odst. 1 vyhlášky č. 490/2000 Sb. a musí dodržovat zásady provozní hygieny uvedené v § 49, odst. 1 vyhlášky č. 137/2004 Sb. v platném znění – to znamená., na každé akci by měl být někdo zodpovědný za vaření, tento „kuchař“ zodpovídá za hygienicky nezávadný postup při přípravě stravy, zároveň dodržuje níže uvedená základní pravidla

· stravu mohou připravovat i děti, ale musí být stále dodržena nezávadnost podávaných pokrmů. K tomu slouží především následující základní pravidla (viz především § 3, odst. 3 vyhlášky č. 106/2001 Sb. v platném znění a § 49, odst. 1 vyhlášky č. 137/2004 Sb. v platném znění):

· pro kuchyni, jídelnu, umývárnu nádobí a skladovací prostory mít prostory (s výjimkou případného ohniště) zastřešené a zabezpečené před nepříznivými zevními vlivy

· dodržování čistoty v kuchyni včetně průběžné likvidace odpadků

· neskladování věcí v kuchyni, které tam nemají být – pozor na sušení bot a oblečení nad hrnci

· dodržování zásad osobní hygieny, především mytí rukou po použití WC… (i u těch, kteří v kuchyni pomáhají)

· nekouřit v prostorách kuchyně a v místech, kde jsou uloženy potraviny a kde se umývá nádobí

· dodržovat podmínky dané výrobcem pro skladování potravin

· v případě táborů, kdy nelze dodržet požadavky na skladování a výrobu pokrmů (stanové a jiné tábory, kde není k dispozici chladnička a mrazák), určuje postup Příloha č. 1 k vyhlášce č. 106/2001 Sb.

· při přípravě stravy nekřížit provoz – tzn. oddělit čisté postupy od nečistých (např. neškrábat brambory zároveň s krájením masa)

· mít označené samostatné pracovní plochy (stačí i desky) pro práci s tepelně neopracovanou potravinou a tepelně opracovaným pokrmem

· oddělit mytí kuchyňského a jídelního nádobí; mýt ho výhradně v pitné vodě

