Jak si vedou fritovaci oleje v prazskych
menzach? Vysledky kontrol za rok 2025

14.1.2026 - | Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy

Béhem roku 2025 provedla prazska hygiena cileny dozor kvality fritovacich oleju ve
vysokoskolskych menzach v Praze. Kontrola se soustredila na 15 provozoven a jejim cilem
bylo zjistit, zda se pri smazeni pouziva bezpecny olej, zda se méni vcas a zda jsou
dodrzovany teploty a hygienické postupy podle HACCP.

Fritovaci olej pri smazeni postupné degraduje. Méni se jeho chemické slozeni, barva i chut. Pokud se
pouziva prili§ dlouho nebo pri vysokych teplotach, muze ovlivnit kvalitu jidla a jeho bezpecnost.
Kontroly proto zohlednovaly nékolik faktort: druh a stav oleje, teplotu pri smazeni, frekvenci
vymeény, postupy kontroly kvality provozovatelem a dodrzovani zasad hygieny. Kvalitu oleje
posuzovali inspektori smyslové - podle barvy, viiné a konzistence - i chemicky pristrojem TESTO
270, ktery méri obsah polarnich latek, indikator opotiebeni oleje.

Ve vétsiné menz se pouzival prevazné repkovy olej, vyjimec¢né sluneCnicovy nebo smés oleju.
Senzoricka kvalita oleje byla obecné dobra a obsah polarnich latek se pohyboval pod limitem 25 %.
Teploty smazeni byly vétSinou v souladu s HACCP. V jednotlivych provozovnach se objevily jen
drobné nedostatky, napriklad prilis vysoka teplota fritézy, drobné pochybeni v dokumentaci nebo
provozni hygiené. VSechny zjisténé nedostatky byly reSeny okamzité: pouzity olej byl vyménén a
likvidovan akreditovanymi firmami, zaméstnanci prosli Skolenim a provozovny dostaly doporuceni k
upravé postupu.

Shrnuti vysledku

V kontrolovanych menzach senzoricky olej vyhovél ve vétsiné pripadi, obsah polarnich latek byl
pod 25 %, coz znamena dobrou kvalitu fritovaciho oleje. Jen ve dvou provoezovnach byly zjiStény
drobné nedostatky, konkrétné prilis vysoka teplota fritézy, a bylo prijato okamzité opatreni k jejich
naprave.

VSechny provozovny maji zavedeny systém HACCP pro kontrolu teploty, kvality oleje, jeho vymény a
likvidace. Likvidace pouZzitého oleje je zajisténa akreditovanymi firmami, dodavka Cerstvého oleje
je rovnéz pravidelné kontrolovana.

Cely projekt ukazuje, Ze kvalita fritovacich oleju v menzach je na dobré urovni, a Ze pravidelné
kontroly a dodrzovani postupt HACCP vyznamné prispivaji k bezpecnosti stravovani. Protoze kvalita
fritovaciho oleje ma primy vliv na kvalitu a bezpecnost pripravovanych pokrmi, mél by odbor
Hygieny vyzivy HSHMP pokracovat v kontrolach i v letosSnim roce.

0 Nas tip: Typ jidla, které se ve fritéze pripravuje, stejné tak jako frekvence pouzivani (zvysena
frekvence fritovani - zhorSeni senzorickych vlastnosti oleje) rozhoduje o tom, jak casto se musi olej
meénit. Kdyz olej zacne byt citit nebo se zhorsuje kvalita jidla v ném pripraveného (jidlo méni barvu
nebo chutné divné), je ¢as ho vymeénit. Pokud z oleje pri fritovani vychazi vypary nebo kourt, jeho
expirace vyprsela.
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