Vysledky kontrol v zarizenich skolniho a
détského stravovani v Praze za 1. pololeti
2026

18.8.2026 - | Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy

Hygienicka stanice hlavniho mésta Prahy (HSHMP), konkrétné odbor hygieny déti a
mladistvych (HDM), provedla v ramci vykonu statniho zdravotniho dozoru v 1. pololeti roku
2026 celkem 206 kontrol v zarizenich skolniho stravovani a ostatnich stravovacich
sluzbach pro déti. Cilem dozorové Cinnosti je systematické predchazeni zdravotnim rizikiim
a dasledna ochrana zdravi citlivé skupiny déti a dospivajicich.

Proc a na co se kontroly zameéruji

Déti a mladistvi predstavuji z hlediska bezpecnosti potravin a stravovani specifickou a zvlasté
zranitelnou skupinu. Pripadna alimentarni onemocnéni nebo mikrobialni kontaminace mohou mit u

Vaevs

soustredi na klicové aspekty celého procesu pripravy a vydeje stravy:

e dodrzovani provozni a osobni hygieny a technicky stav pracovist,

 funkc¢nost a dodrzovani postupu zalozenych na zasadach HACCP a spravné vyrobni
praxe,

« udrzovani teplotniho retézce pri skladovani, tepelné Gpravé a vydeji pokrmu,

« kontrolu jakosti, data pouzitelnosti a sledovatelnosti (puvodu) pouzivanych surovin,

« eliminaci krizeni Cistych a necistych provoznich zon, které by mohlo vést ke krizové
kontaminaci.

Zjisténé nedostatky a jejich struktura

Zavady byly zjistény pri 41 kontrolach, coz predstavuje 19,9 % ze vSech provérenych provozoven.
Pochybeni se konkrétné tykala:

e 24 x zarizeni Skolniho stravovani (jidelny a vydejny),
¢ 10x ostatnich stravovacich sluzeb pro déti,
e 7x Skolnich kantyn a bufett.

Mezi nejzavaznéjsi a nejcastéji zjisténa pochybeni patrila:

» Nedostatecna provozni hygiena: zanedbany uklid, vyskyt necistot a v nékterych pripadech i
pritomnost hmyzu.

e Zanedbana udrzba prostor a vybaveni: poskozené povrchy stén, rdmu oken a zarizeni
prichazejicich do primého styku s potravinami (napr. odlupujici se natéry polic).

¢ Poruseni zasad HACCP a provozniho radu: rizikové krizeni ¢istého a necistého provozu.

e Nedodrzovani skladovacich podminek: nerespektovani pokynu vyrobce, prekracovéni data
pouzitelnosti, nepripustné dodateéné zamrazovani potravin urcenych k primé spotrebé a
nezajisténi sledovatelnosti (pivodu) surovin.



Kontrola teplotniho retézce

Zasadnim parametrem bezpec¢nosti pripravovanych pokrmu je dodrzeni bezpecnych teplot pri jejich
uchovavani a nasledném vydeji. V rdmci dozoru provedli hygienici 101 kontrolnich méreni
teploty.

Ve 14 pripadech bylo zjisténo poruseni teplotniho retézce. V nékterych provozech byla
nameérena teplota vydavaného teplého pokrmu pouze 51,5 °C, coZ je hluboko pod zakonem
stanovenou minimdlni bezpecnou hranici 60 °C. Tento stav predstavuje primé riziko
mikrobiologického ohrozeni zdravi détskych stravnikd.

Ulozena napravna opatreni a sankce
S provozovateli dotéenych zarizeni, kde inspektori shledali zavady, bylo ¢i bude zahajeno
prestupkové rizeni. Provozovatelé byli pouceni o zasadach spravné hygienické praxe a byla jim

ulozena povinnost bezodkladné provést napravna opatreni.

Za zjisténa protipravni jednani ulozil odbor HDM v 1. pololeti 2026 celkem 12 pokut v celkové vysi
81 000 Kc.

Seti'eni podnétl verejnosti

V pribéhu sledovaného obdobi obdrzela HSHMP z rad verejnosti 18 podnéta upozornujicich na
nedodrzovéni hygienickych standardi ve Skolnich jidelnéch a souvisejicich stravovacich sluzbéch:

2 podnéty byly vyhodnoceny jako opravnéné (nedostatky v provozni hygiené),

3 podnéty byly Castecné opravnéné,

12 podnétu bylo neopravnénych,

1 podnét byl z divodu vécné prislusnosti postoupen jinému kontrolnimu organu.

MeziroCni srovnani ukazuje, Ze nase pritomnost v terénu je stale velmi potrebnd. Zatimco v prvnim
pololeti 2025 jsme pochybeni zaznamenali u 9 % kontrol (27 z 298), letos v prvnim pololeti
skoncila s vyvhradami témér kazda pata provozovna, konkrétné 19,9 % (41 ze 206), pricemz
nedostatky se vedle jidelen Castéji objevovaly i ve Skolnich kantynach a détskych skupinach (zde

je cela zprava z 1. pololeti 2025). Ackoliv vétSina personalu odvadi poctivou praci, zjisténé prohresky
- at uz jde o Cistotu, udrzbu nebo nedodrzeni spravné teploty jidla - mohou primo ohrozit zdravi téch
nejmensich. Praveé proto bereme dohled nad Skolnim stravovanim jako kliCovou prevenci a v
kontrolach budeme se stejnym nasazenim pokracovat.
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