
Zařízení školního stravování 

Stálou prioritou státního zdravotního dozoru pracovníků odboru hygieny dětí a mladistvých je dozor 

nad dodržováním podmínek pro přípravu bezpečných pokrmů pro velmi citlivou dětskou populaci se 

specifickými nároky na plnohodnotnou, vyváženou stravu. Stravování dětem a mládeže v roce 2015 

bylo poskytováno v Moravskoslezském kraji v 655 školních jídelnách, 524 výdejnách, 17 stravovacích 

zařízeních pro děti do 3 let věku a 3 školních jídelnách – vyvařovnách. Doplňkovou stravovací službu 

poskytovalo 168 školních kantýn. V roce 2015 bylo provedeno na tomto úseku celkem 868 kontrol 

včetně opakovaných či cílených – z toho 457 ve školních jídelnách, 292 kontrol ve školních 

výdejnách, 16 ve stravovnách pro děti do 3 let a 100 kontrol ve školních kantýnách. 

Podmínky pro přípravu a výdej stravy pro děti a mladistvé, kvalita a pestrost podávaných pokrmů, a 

také úroveň znalostí pracovníků těchto provozů jsou vesměs na velice dobré úrovni. Zcela bez 

zjištěných závad a nedostatků bylo 80 % zkontrolovaných školních jídelen, 77 % školních výdejen a 

68 % školních bufetů. U ostatních se jednalo zejména o nedostatky stavebně-technického rázu, 

nedostatečnou provozní hygienu a nedodržení podmínek skladování určených výrobcem. Dále to byly 

nedostatky v osobní hygieně – nevyužívání ochranných pracovních pomůcek, překročení data spotřeby 

potravin a nedostatky v manipulaci s potravinami a křížení provozu.  

U stavebně-technických závad byl stanoven termín řešení a provedena kontrola plnění (opakované 

šetření), ostatní nedostatky byly řešeny hned na místě nebo v krátké době.  

Kontroly v těchto typech zařízení byly zaměřeny také na kontrolu dodržování požadavků uvedených 

v Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 1169/2011, o poskytování informací o potravinách 

spotřebitelům. Zjištěno bylo celkem 16 nedostatků spočívajících zejména v neposkytnutí informace o 

výskytu alergenů v podávaných pokrmech nebo tyto byly neúplné. 

Přehled nejčastějších případů nedodržení požadavků právních předpisů uvádí následující graf. 

 

Graf č. 1 Přehled nejčastějších nedostatků v zařízení školního stravování 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Přehled nejčastějších hyg. nedostatků v zařízeních ŠS
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