Podminky pro pripravu a vydej stravy pro déti a mladistvé
v Moravskoslezském kraji

V Moravskoslezském kraji jsme v roce 2017 evidovali 1443 provozoven, kontroly byly
provedeny v 759 z nich. Podminky pro pfipravu a vydej stravy pro déti a mladistvé,
kvalita a pestrost podavanych pokrmu, a také uroven znalosti pracovniku téchto
provozl jsou ve vétSiné na velice dobré arovni, coz potvrzuje fakt, Ze hygienické
nedostatky jsou zjistovany pouze v 10 %. Jednalo se zejména o nedodrZeni provozni
hygieny, neuplatiiovani znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi pfi vykonu
epidemiologicky zavazné cinnosti, nedodrzeni podminek pro skladovani potravin,
nezajisténi stavebné — technického stavu provozovny nebo za nezpracovani Ci
nedodrzeni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP, nedodrzeni Ihut spotfeby
a znaceni potravin apod.

V loriském roce jsme pfistoupili mimo jiné k likvidaci suroviny (syrového masa), které
bylo skladovano pfi teplotach, které podporu;ji rlist patogennich mikroorganismu a ve
13 pfipadech byla v provozovnach nafizena sanitace z dlivodu nevyhovujici provozni

hygieny.
Z dalSich €innosti na tomto useku probihala:

1. Kontrola pestrosti jidelnicki dle metodiky Nutricniho doporuceni ke
spotirebnimu kosi ve vybranych provozovnach skolniho stravovani

Pestrost podavanych jidel byla posuzovana odbornymi pracovniky organu ochrany
vefejného zdravi z tydennich jidelni¢kl za jeden mésic. Zaroven bylo provedeno
srovnani pestrosti/frekvence zafazovani podavanych pokrm( s vySe uvedenou
metodikou. Ze zjisténych dat vzesSlo hodnoceni jidelniho listku, které Skolni jidelna
obdrzela v pisemné podobé&, v némz byl popsan stavajici stav a jiz dosazena pozitiva
jidelnicku, ale také nedostatky a konkrétni moznosti jejich napravy véetné stanoveni
prioritniho nedostatku, ktery je nutno feSit nejprve, tj. nedostatku, ktery nejvice
negativné ovliviuje kvalitu jidelnicku.

Celkem bylo vytipovano 83 zafizeni SJ, zhodnoceno tak bylo celkem 135 jidelnicka.
Jidelni¢ky pro déti matefskych Skol se hodnotily celkem 61 x, z toho 19 jidelni¢ku
bylo hodnoceno jako vyborné, 34 jako velmi dobré, 5 bylo dobrych, nizkou uroven
mél 1 jidelniCek a 2 jidelnicky byly hodnoceny jako zcela nedostacujici. JidelniCky
zakladnich Skol byly hodnoceny 70 x (v€etné vybéru ze dvou jidel), 22 jidelnickl
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ziskalo hodnoceni vyborny, 37 velmi dobry, 11 dobry. Zadny z jidelnickd pro Zzaky
zakladnich Skol nemél nizkou uroven C&i nebyl nevyhovujici. Ve 4 pfipadech se
hodnotila také nabidka menu &. 2 (1 x vyborny, 2x velmi dobry, 1x dobry). Déle se
hodnotily 4 jidelni¢ky pro studenty stfednich Skol, kde 1 jidelni€ek ziskal hodnoceni
vyborny, ostatni pak velmi dobré.

2. Objektivizace udaji ve spotifebnim kosi

Hodnoceni jidelni¢kd dle metodiky ,Nutriéniho doporu€eni ke spotfebnimu kosi“ bylo
dopInéno o kontrolu udaju vkladanych do programu slouzicich k vypoc&tu spotfebniho
koSe, €imz se ovéfovala jeho objektivnost. Hodnotil se spotfebni ko§ za stejné
obdobi (mésic) jako v pfipadé hodnoceni jidelniCka.

V roce 2017 bylo provedeno 82 objektivizaci. Jako neobjektivni bylo vyhodnoceno
57% spotfebnich kosu (Spatné zadavané potraviny do skupin potravin napf. zelené
fazolky do Iusténin, Spatné pfifazené koeficienty pfepoctu hmotnosti). V zafazeni
potravin do skupin bylo neobjektivnich 21 spotfebnich kosu, resp. 26%. Pokud jsme
vzali v uvahu pouze spravné pfifazeni koeficientl k jednotlivym potravinam, jako
neobjektivni bylo zhodnoceno 47 spotfebnich kosu, tedy 57%. NejcastéjSi chyby
v koeficientech se objevovaly zejména u margarind, tukl, pomazankového masila,
u kofeni, ke€upu, loupanych brambor, tofu, kompotd s nalevem, dzemdu, sirupu.
V zafazovani potravin do skupin nejvétsi problém cCinilo kofeni, tofu, pomazankové
maslo, fazolové lusky.

3. Monitoring dochucovani pokrmi ve SJ v MSK
Cilem tohoto mimofadného ukolu odboru HDM v roce 2017 bylo navazat na ukol
z roku 2016 ,Monitoring obsahu soli v pokrmech Skolniho stravovani v MSK*, kterym
se zjistilo, prekroeni doporucené davky soli v 98 % odebranych vzorkd pokrmi
(odebrano 62 vzorkll — 61 nevyhoveélo pozadavkim na DDD soli pro obéd). Déle bylo
vroce 2016 zjisténo, ze 19 SJ z celkem 30 pouzilo k pfipravé pokrmi instantni
dochucovaci smési. NejCastéji byly témito pfipravky dochucovany polévky. Cilem
. etapy, tedy monitoringu dochucovani pokrmu bylo:
e Oveéfit skladové zasoby instantnich smési pouzivanych k dochuceni (Ci jako
zaklad) pokrmu Skolnich jidelen.
e Zmapovat pouzivani instantnich, dehydratovanych smési — ¢etnost pouzivani
(skladové karty).
Celkem byly skladové zasoby dochucovacich smési provéfeny ve 109 SJ. 96 SJ
pouzivalo alespori 1 druh dochucovaci smési, 13 SJ pouzivalo k dochuceni pouze
jedlou sul, Cerstvé, mrazené nebo suSené bylinky a jednodruhova kofeni bez soli.
NejCastéjSim dochucovadlem byly vyvary/bujony, ty se pouzivaly v 74 zafizenich, za
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nimi kofenici smési (grilovani, na kufe apod.) v 65 zafizenich, instantni omacky
pouzivalo 41 zafizeni.

Krajska hygienicka stanice Moravskoslezského kraje se sidlem v Ostravé
Na Bélidle 7, 702 00 Ostrava


http://www.khsova.cz/

