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6% s hygienikem o hygienickych podminkach détskych skupin

Katefina Hochmalova, feditelka odboru hygieny déti a mladistvych

Détskou skupinu definuje zakon &. 247/2014 Sb. jako sluzbu péce o dité, ktera spociva v pravidelné pédi
o déti od 6 mésicl véku do zahajeni povinné Skolni dochazky. Péce je poskytovana mimo obydli ditéte,
ve skupiné déti a kvalifikovanou pecujici osobou. Je zamé&fena na zajisténi potfeb ditéte, jeho vychovu
arozvoj schopnosti, kulturnich, hygienickych a socidlnich navykd. Uvedeny zakon zaroven stanovi
podminky pro poskytovani této sluzby a jeji provoz.

V Libereckém kraji je v evidenci poskytovatell détskych skupin registrovano celkem 68 provozoven. KHS
LK v téchto zafizenich pribézné provadi kontroly zaméfené na dodrzovani hygienickych podminek
podobné jako v matefskych Skolach.

Jaky je rozdil mezi détskou skupinou a materskou Skolou?

Zasadnim rozdilem je vék déti, které jsou do téchto zafizeni pfijimany, a jejich poCet. Détské skupiny
jsou uréeny pro déti od 6 mésicl véku do zahajeni povinné skolni dochazky a podle své kapacity se
rozliSuji na malé détské skupiny s maximalné 12 détmi a vétsi détské skupiny s kapacitou 13 az 24 déti.
Od vékového slozeni déti a jejich po¢tu se zasadné odviji rezim skupiny, denni program, pozadavky na
personal, prostorové pozadavky i zpUsoby zajisténi stravovani.

Na co se zaméruje KHS pfi kontrolach détskych skupin?

KHS kontroluji dodrzovani hygienickych pozadavkd na prostory, v nichz je poskytovana sluzba péce
o dité v détské skupiné, a hygienickych pozadavki na jeji provoz. Dale se zamé&rfuji na pInéni podminek
zdravotni zpUsobilosti pecujicich osob, véetné povinnosti uchovavat prislusné Iékafské posudky, a na
doklady o zdravotni zpUsobilosti déti. Détské skupiny stejné jako matefské skoly mohou pfijmout pouze
déti, které se podrobily stanovenému pravidelnému ockovani, pfipadné déti, u nichz je doloZeno, Ze jsou
proti ndakaze imunni nebo se nemohou oc¢kovani podrobit z dlivodu kontraindikace. Spinéni téchto
podminek musi byt doloZeno pfislusnym Iékafskym dokladem.

DalSi vyznamnou oblasti kontrol je stravovani déti. Déti pfedstavuji vnimavéjsi ¢ast populace, mimo jiné
s ohledem na stale se vyvijejici imunitni systém. Dusledné dodrzovani hygienickych pravidel pfi pfipravé
pokrmU a manipulaci s potravinami je proto zasadni pro ochranu zdravi déti i pe€ujicich osob. Pochybeni
v této oblasti muze zvysit riziko vzniku alimentarnich onemocnéni, ktera se v prostfedi détskych kolektivl
mohou dale Sifit.

Jakou formou je zajiStovano stravovani v détskych skupinach?

Moznosti je vice a Casto se v jednom zafizeni kombinuji razné rezimy. Kazda moznost ma své naroky
na vybaveni a provozni usporadani. Dovazi-li provozovatel stravu z vyvafovny, musi zajistit spravné
hygienické podminky jejiho pFevzeti, uchovavani, pfipadného ohfevu nebo regenerace, porcovani
a vydeje. Pokud stravu zajistuji rodi¢e, musi provozovatel zaijistit pfevzeti, oznaceni, uchovani, pfipadny
ohfev a vydej konkrétnimu ditéti. Svaciny mohou détské skupiny zajiStovat z hotovych potravin nebo je
samy pfipravovat, napfiklad vyrobou jednoduchych pomazanek, pfipravou oblozeného peciva €i upravou
ovoce a zeleniny. | v téchto pfipadech musi byt zajistény odpovidajici hygienické podminky pro
uchovavani potravin, jejich pfipravu a nasledny vydej.

Jaké nejcastéji shledavate nedostatky?

Pfi kontrolach détskych skupin se nesetkavame s velkym mnozstvim zavaznych hygienickych
nedostatkd. Pokud nedostatky zjistime, jedna se zpravidla o dil¢i pochybeni, ktera se dafi feSit ve
spolupraci s provozovateli. Specifickym problémem détskych skupin mohou byt jejich omezené
prostorové moznosti a provozni usporadani. Zejména v pfipadech, kdy dochazi k rozSifeni pavodné
planovaného rozsahu stravovacich €innosti, nemusi prostorové a provozni zazemi novym cinnostem
plné odpovidat. Napfiklad zafizeni, které puvodné pouze prebiralo a vydavalo dovezené pokrmy, zacne
samo pfipravovat svaciny, napfiklad pomazanky. V takovych pfipadech je nutné zajistit odpovidajici
hygienické podminky a organizaci prace tak, aby nedochazelo k neZzadoucimu kfiZzeni €innosti a riziku
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kontaminace potravin. Pfi kontrolach se proto zaméfujeme nejen na dodrzovani hygienickych
pozadavkl, ale také na to, zda provozni usporadani a nastavené postupy odpovidaji skute¢né
vykonavanym Cinnostem.

Kulozeni pokuty jsme pfistoupili napf. v pfipadé, kdy jsme Zzjistili nevhodné skladovani odpadu
v nezakrytych odpadkovych koSich umisténych v bezprostfedni blizkosti potravin, poSkozeny povrch
pracovni desky, ktery nebyl snadno Cistitelny, a chybé&jici prostor pro ukladani pracovniho odévu. Tyto
nedostatky predstavuji hygienickeé riziko.

Vedle kontrolni Cinnosti klademe velky dlraz také na prevenci a priubézné vzdélavani pracovniku
détskych skupin. Vzhledem k ridznorodosti zplsobl zajisténi stravovani a specifickym provoznim
podminkam téchto zafizeni je dullezité, aby pracovnici méli potfebné znalosti a dokazali je spravné
uplatiiovat v kazdodenni praxi. | z tohoto divodu se v letoSnim roce uskutecnila ve spolupraci krajskych
hygienickych stanic a Ministerstva prace a socialnich véci celorepublikova série Skoleni zaméfenych na
znalosti nutné k ochrané verejného zdravi, dfive oznaCované jako ,hygienické minimum?®.

Co je naplni Skoleni znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi?

Skoleni je zaméfeno pfedevdim na praktické uplatiovani hygienickych poZzadavk( pfi zajistovani
stravovani v détskych skupinach. Seznamuje uc€astniky s poZadavky na prostorové a provozni
usporadani zafizeni v zavislosti na rozsahu vykonavanych ¢innosti. Soucasti Skoleni jsou zasady osobni
a provozni hygieny, prevence kfizové kontaminace potravin, priklady nespravné manipulace
s potravinami a jeji mozné dlsledky pro zdravi déti. Ugastnici se seznamuiji také s problematikou
alimentarnich onemocnéni a moznostmi jejich prevence. Skoleni zahrnuje spravné postupy a kontrolu
pfi pfebirani ¢i nakupu potravin a pokrmd, zasady bezpe¢ného skladovani potravin, ohfevu, uchovavani
a vydeje pokrmd.

Samostatnou kapitolou je uplatiiovani zasad zalozenych na systému kritickych bodd (HACCP). Smyslem
tohoto systému je pfedem najit mista, kde by mohla byt ohroZzena bezpecnost potraviny nebo pokrmu
a nastavit zpUsob, jak toto riziko zvladnout. Nebezpe€im muze byt napfiklad mikroorganismus, chemicka
latka, cizi pfedmét, alergen. Soucasti je vedeni potfebnych zaznamu a jejich uchovavani. Jejich rozsah
je vzdy ur€en charakterem a rozsahem vykonavanych ¢innosti.

V poslednim roce se vice zaméfujeme také na materialy a predméty urCené pro styk s potravinami
zejména pokud jde o jejich vybér, znaceni a pouzivani v souladu s jejich uréenim.

Obdobna skoleni absolvuji také pracovnici stravovacich provoz( matefskych, zakladnich a stfednich
Skol, pficemz jejich obsah a rozsah se pfizpUsobuji charakteru a rozsahu vykonavanych ¢innosti.

O jakou €ast v ramci znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi byl v ramci Skoleni détskych
skupin nejvétsi zajem?

Nejvétsi zajem byl o prakticky postup pfi pfebirani, uchovavani a nasledném vydeji dovazenych pokrma.
V této souvislosti jsme se zaméfili predevsim na kontrolu teplotniho fetézce a jeho vyznam pro zachovani
zdravotni nezavadnosti pokrml a omezeni rizik spojenych s jejich uchovavanim pfi nevhodnych
teplotach, které mohou spocivat mj. v pomnozeni nezadoucich mikroorganismu. Proto je udaj o teploté
pokrmu pfi expedici z vyvarujici kuchyné dulezitou informaci a v misté pfijmu je vhodné skutecnou teplotu
pokrmu ovéfit vlastnim méfenim. Podle doby do vydeje lze pak pokrm ponechat v uzavienych
pfepravnich nadobach nebo jej pfemistit do zafizeni pro udrZovani teploty tak, aby byla az do vydeje
zachovana teplota nejméné +60 °C. Smyslem neni vytvaret nadbyte€né mnozstvi méreni a zaznamd,
ale nastavit nékolik ucelnych kontrolnich bodu, které umozni ovéfit, Zze je teplotni fetézec skute¢né
dodrzen.

V Liberci 29. 9. 2026
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