Prazske skoly v prvnim ctvrtleti 2024 z
pohledu prazskych hygieniku
16.4.2024 - | Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy

Zprava z kontrolni ¢innosti odboru hygieny déti a mladistvych HSHMP

HSHMP provedla v obdobi prvniho ¢tvrtleti 2024 v ramci vykonu statniho zdravotniho dozoru 342
kontrol se zamérenim na plnéni hygienickych pozadavkl ve $kolach a Skolskych zarizenich. Z
celkového poctu kontrol bylo zjiSténo pochybeni u 33 kontrol, coz ¢ini 9,6 %.

Nejvyssi pocet zavad byl zaznamenan v zarizenich Skolniho stravovani, kde v ramci 27 kontrol byla
kontrolou zjisténa zejména nedostatecnda osobni a provozni hygiena, zanedbana tudrzba prostor a
predméti prichézejicich do styku s potravinami a pokrmy, nedodrzovani skladovacich podminek
danych vyrobcem, krizeni Cistého a necistého provozu, nedodrzeni podminek skladovéni potravin a
nedodrzeni data pouzitelnosti nebo minimélni trvanlivosti potravin, coz ve svém dusledku
predstavuje riziko ohrozeni zdravi konzumenta.

Ve trech pripadech se jednalo o nedodrzeni hygienickych pozadavki na provozni podminky
materskych skol, po jednom pripadé bylo zjiSténo pochybeni v détské skupiné, zakladni a stredni
Skole. Zavady se tykaly nedodrzeni pozadavki na pecujici osoby v détské skupiné, pozadavki na
osvétleni a pozadavku na vybaveni hygienickych zarizeni.

S provozovateli, kde bylo zjiSténo pochybeni, bylo, pripadné bude zahajeno prestupkové rizeni. Ze
strany HSHMP byli provozovatele predmétnych zarizeni pouceni o spravné hygienické praxi a o
nutnosti zajistit co nejdrive konkrétni napravna opatreni.

Foto ¢. 1: V pripadé teplych pokrm{ musi byt teplota udrzovana do doby vydeje nad 60 °C. V daném
pripadé byla namérena vyhovujici teplota pokrmu 74 °C.

Foto €. 2: V pripadé studenych pokrmu musi byt teplota udrzovana do doby vydeje maximélné do 8
°C. V daném pripadé byla namérena vyhovujici teplota pokrmu 6,8 °C.

Foto ¢. 3: Povrchy stén v prostorach, kde se manipuluje s potravinami a pokrmy, musi byt udrzovany
v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné. V daném pripadé byl poskozeny
povrch ,opraven” igelitem, coz neodpovidd danému pozadavku a hrozi zde riziko tvoreni plisné.

Foto ¢. 4: Pristroje a zarizeni prichazejici do styku s potravinami a pokrmy musi byt v dobrém
technickém stavu, aby byla mozna jejich spravna udrzba. V daném pripadé byl poskozeny povrch
»opraven” igelitem, coz neodpovida danému pozadavku, hrozi zde riziko tvoreni plisné a riziko
kontaminace potravin a pokrmd.
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