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Tiskova zprava

ZNALOSTI NUTNE K OCHRANE VEREJNEHO STRAVOVANI V JIDELNACH SKOLSKYCH ZARIZENi

Koncem fijna o podzimnich prazdninach probéhlo ve Strfedni
Skole strojni, stavebni a dopravni v Liberci S$koleni
provozniho personalu Skolnich jidelen, vydejen. Akce
probéhla ve spolupraci s Krajskym ufadem Libereckého
kraje, konkrétné s metodickou Skolniho stravovani.

~Spoluprace s pracovniky odboru hygieny déti a mladistvych
Krajské hygienické stanice Libereckého kraje si velmi vazim,
protozZe si dokazeme vzajemné pomahat pri feSeni specifické
problematiky ve Skolach. Spole¢na pravidelna Skoleni v oblasti Skolniho stravovani, které je nedilnou
soucasti provoz(i $kol, jsou z hlediska predavanych aktualnich informaci a mozZnosti diskuse pro personal
pfinosné. Vzdélani pracovnici $kolnich jidelen jsou velkym bonusem nejen pro skolu, feditele, ale zejména
pro vSechny stravniky, ktefi dostanou na talif vysoce nutricné hodnotny, Cerstvy, chutny a zdravotné
nezavadny pokrm.” tikda Mgr. Eva Martinkova z odboru S$kolstvi, mladeze, télovychovy a sportu

Libereckého kraje.

Stravovaci sluzba je tzv. Cinnosti epidemiologicky zavaznou. Osobam, které ji vykonavaji uklada zakon o
ochrané vefejného zdravi povinnost mit znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi. Rozsah znalosti je dan
vyhlaskou €. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a dalSich podminkach k ziskani odborné zpUsobilosti
v nékterych oborech ochrany vefejného zdravi, ve znéni pozdéjSich predpisu.

L,Radi vyuzivame tyto pfileZitosti k setkavani. Pracovnici $kolnich jidelen i vydejen pracuji s vékovou
skupinou stravnikd, kterym se teprve dotvafi jejich imunitni systém, pro ktery je mj. zdrava vyZiva a
spravna Zivotosprava zasadni. Souc¢asné je s touto vékovou skupinou spojovan Casty vyskyt infekénich
onemocnéni. Na pracovniky Skolnich jidelen jsou tak kladeny vysoké naroky ve smyslu uvédoméni si
moznych rizik, jakym zptusobem jim pfedchazet, ovladat je, pripadné je upiné eliminovat,” vysvétluje Ing.
Katefina Hochmalova, feditelka odboru hygieny déti a
mladistvych.

Naplni Skoleni byly tyto oblasti
e pozadavky na zdravotni stav osob
e zasady osobni hygieny pfi praci
e zasady hygienicky nezavadného &isténi a dezinfekce
e technologie vyroby
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Skolni stravovani je upraveno evropskou
legislativou, konkrétné nafizenim ES 852/2004
o hygiené potravin. To v €lanku v Clanku 5
stanovi, Ze provozovatel potravinarského
podniku musi mit vytvofené a zavedené stalé
postupy zalozené na zasadach HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) a
postupovat podle nich. Zjednodusené feceno se
jedna o systém analyzy rizika daného provozu s ohledem na rozsah
poskytovanych stravovacich sluzeb a s pfihlédnutim k typu provozovny.
Systém ma byt predevSim funk&ni a poskytovat pracovnikim takovy stupen
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ochrany, aby nedoslo k pochybeni a v disledku k ohrozeni zdravi stravniku, aby cely fetézec od pfijeti
potraviny az po talif byl pod kontrolou.

,V praxi se ¢asto setkavame s tim, Zze je HACCP myiné chapan a v dusledku toho je ¢asto nadbytecné
rozsahly, rozpracovava ¢innosti pausalné, bez zaméreni na konkrétni provoz, kritické body tedy useky,
kterym je treba vénovat vétsi pozornost, napriklad zaruéni Ihaty, nejsou vibec podchycené. V ramci
ovérovacich postupt pak stanovi zbyte¢né vysokou cetnost porad tymu HACCP, o kterych se musi
vypracovat zaznam, a to kazdé 3 mésice, k tomu 2x do roka audit. Realné se tak vSak nedéje, protoze
personal nevi, Ze jim tato povinnost byla priruckou déna. Jsem rada, Ze i na toto téma nad ramec obsahu
Skoleni v pribéhu diskuse doslo. Zavazky uloZené touto priruckou ma provozovna povinnost dodrzovat a
KHS ma povinnost jejich dodrzovani kontrolovat, “ popisuje Hochmalova.

Nékolik otazek sméfovalo i na potravinarsky odpad, jak ho odstrafovat, zda je efektivni vyuziti elektrickych
kompostér(, drtict odpadd, jak odpad uchovavat a dale s nim nakladat.

Z pohledu kompetenci krajské hygienické stanice musi byt odpad ukladan do uzaviratelnych nadob, tyto
musi mit vhodnou konstrukci a musi byt udrzovany v bezvadném stavu, odpady se nesmi v provozovné
hromadit, ulozisté odpadd musi byt uchovavano v Cistoté a odpady musi byt odstrafiovany hygienickym a
ekologickym zpusobem v souladu s pfedpisy Evropského spolecenstvi a nesmi predstavovat pfimy ani
nepfimy zdroj kontaminace.

,Nase Skola chce zakum, ale i zaméstnancum Skoly podavat stravu ve Skolni vydejné nejen v prijemném
prostfedi, ale také v souladu s hygienickymi predpisy a platnou legislativou pro $kolni stravovani.
Prostrednictvim naSeho zrizovatele jsme pozadali KHS Libereckého kraje o spolupraci v oblasti
hygienickych pfedpisti se zamérenim na provoz vydejen. Zamérem bylo podat &i osvézit zaméstnancum
Skolnich vydejen a jidelen znalosti nutné k ochrané vefejného stravovani srozumitelnym zptsobem véetné
pfikladd z praxe. Jsem rada, Ze naSe Skola mohla nabidnout za timto ucely prostory, kde bylo mozné toto
zprostfedkovat pro vice posluchact, navic v atmosfére, kdy pfednasejici feditelka odboru hygieny a déti
KHS byla spiSe partnerem nez kontrolnim organem,” konstatuje Gabriela Chura, zastupkyné feditele pro
ekonomiku ze Stfedni Skoly strojni, stavebni a dopravni, p. o. Liberec.

Skoleni se zu&astnilo 18 osob z 11 $kolnich jidelen a vydejen Libereckého kraje. Ze $koleni obdrzeli
osvédceni, které jim umozniuje proskolit své podfizené a doloZit je v pfipadé kontroly.

,Skolici akce byla velmi pfijemna, pfinosna, interaktivni, diky mens$imu po&tu posluchadti i velmi konkrétni
ve vztahu k jednotlivym typim provozid. Cenim si ochoty a snahy personalu Skolnich jidelen a vydejen k
prohlubovani znalosti, ale i k pravidelnému opakovani téch stalych, nebot z toho vyplyva, Ze svoji praci
délaji zodpovédné i navzdory vefejnému minéni a finanénimu podhodnoceni. Vdem tak pravem nalezi
podékovani,* uzavira Hochmalova.

Zuzana Balasova
tiskova mluvéi KHS LK

Strana 2 (celkem 2)



