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Bydgoszcz, dnia 19 stycznia 2017r.

PROTOKOL

z przeprowadzonej kontroli problemowej w zakresie funkcjonowania kuchni i stotéwki
Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Bydgoszczy przy ul. Toruriskiej 272.

Zgodnie z poleceniem przeprowadzenia kontroli Nr 1/2017 z dnia 12 stycznia 2017r.
Dyrektora Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Bydgoszczy, zespét kontrolny w
sktadzie:

1. Ryszard KOZINSKI - specjalista dz. Organizacyjno - Administracyjnego MOPS,
2. Barbara MISTUR - specjalista dz. Realizacji $wiadczenr i pomocy instytucjonalnej MOPS,
3. Jaristaw SKORCZEWSKI — administrator dz. Organizacyjno - Administracyjnego MOPS,

przeprowadzit w dniu 16 stycznia 2017r., -kontrole problemowa funkcjonowania
kuchni i stotéwki Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej zlokalizowanej w Bydgoszczy
przy ul. Toruriskiej 272. Zakres kontroli obejmowat w szczegdlnosci sposéb zamawiania,
przyjmowania i przechowywania pétproduktéw do przygotowywanych positkéw, sposéb ich
dzielenia na porcje oraz zachowanie warunkéw septycznych w pomieszczeniach kuchni,
stotéwki i szatni personelu kuchennego, wydajacego bezptatne positki dla podopiecznych
Osrodka.

I. W zakresie zamawiania, przyjmowania, przechowywania i dzielenia na porcje
zamawianych poélproduktéw do przygotowywanych positkow, dokonano nastepujacych
ustalen:

Dostawy produktéw zywnosciowych do kuchni Osrodka przy ul. Toruriskiej 272 sg
realizowane na biezaco, zgodnie z zamdwieniami, ktére sg sktadane z kilku dniowym
wyprzedzeniem. Zespét kontrolujgcy w dniu 16 stycznia br. o godz. 6.00 dokonat
sprawdzenia wszystkich pomieszczeri kuchni i stwierdzit, Zze pomieszczenia te byly
posprzatane i czyste. Nie stwierdzono zadnych uwag dotyczacych przestrzegania przez
personel kuchenny tadu i zasad higieny.

Nastepnie kontrolujgcy dokonali kontroli przyjmowania pétproduktéw do kuchni.
-Dostawa w tym dniu obejmowata dostawe warzyw, ziemniakéw oraz migsa i jego
przetworéw. W tym czasie w kuchni obecnych byto 2 pracownikéw kuchni. Pracownicy
kuchni przyjmowali kazdy produkt oddzielnie, zgodnie z fakturami zakupu i kazdy tez
produkt byt wazony na wadze, ktéra posiada aktualny atest. Czynnosci te bylty dokonywane
w bezposredniej obecnosci kontrolujacych, nie byto wiec zadnej mozliwosci dokonania
jakichkolwiek uszczupleri magazynowych przez zadng ze stron.

Przeprowadzona kontrola wykazata, ze wszystkie artykuty Zzywnosciowe, dostarczone
przez dostawcéw hurtowych, bylty zgodne wagowo z dokonanymi zamdéwieniami oraz
dobre jakosciowo. Na wszystkie artykuty zostaty wystawione faktury, ktére byly zgodne z
wymogami prawnymi w tym zakresie. '



Uwage zwraca fakt, ze dostawy artykutéw do kuchni odbywajg sie stosunkowo
czesto, przez co jakos¢ tych produktéw jest bardzo dobra, a jednoczesnie oszczedza sie na
kosztach przechowywania artykutéw w warunkach chtodniczych, gdyby byly one
przechowywane. Zdaniem zespotu kontrolujgcego jest to dobry kierunek w funkcjonowaniu
kuchni Osrodka.

Il. W zakresie pracy zespotu kuchennego, dokonano nastepujacych ustaler:

Kontrolujacy dokonali rozeznania w pracy poszczegélnych pracownikéw kuchni. W
chwili obecnej nikt z pracownikéw nie sprawuje funkgji ,szefa kuchni”, a praca odbywa sie
na zasadzie zespolowego uzgodnienia, kto ma dang czynno$¢ wykonywac.

W celu zbadania ewentualnosci wystepowania elementéw mobbingu w zespole
pracownikéw kuchni, zespét kontrolujacy przeprowadzit rozmowy indywidualne z
wszystkimi pracownikami kuchni oraz z intendentem. W toku przeprowadzonych rozméw,
nie stwierdzono wystepowania zadnego czynnika, ktéry wplywalby negatywnie na
funkcjonowanie zespotu pracowniczemu. Wszyscy pracownicy potwierdzili, ze w chwili
obecnej sytuacja i relacje miedzyludzkie wsréd pracownikéw sa prawidtowe i duzo lepsze,
niz to byto jakis czas temu

Ocenie poddano réwniez fakt funkcjonowania pracownikéw kuchni bez tz. ,szefa
kuchni”. Wedtug wszystkich rozméwcéw, zespét pracownikéw lepiej by wypetniat swoje
zadania, gdyby jednak byt pracownik odpowiedzialny za wyznaczanie pracownika do
wykonywania konkretnych zadai. W chwili obecnej bowiem, zdarza sie, ze wszyscy
wyczekujq, kto i jakie czynnosci ma wykonywac. W zgodnej opinii pracownikéw, oprécz

'Iedne'i osoby, takim pracownikiem najbardziej predysponowanym na to stanowisko, bytaby
Zalecenia pokontrolne:

1. Zesp6t kontrolujgcy wnosi o rozwazenie powierzenia obowigzkéw ,szefa kuchni”, Sl
S, bowiem w toku kontroli dostrzega sie niezbednos¢ powotania
odpowiedzialnej osoby na to stanowisko,

2. Nie stwierdzono zadnych uchybieri w pracy kuchni i zespotu pracownikéw, a nawet z

uznaniem stwierdzono wiasciwe wypetnianie przez nich swoich zadan. ‘

Zespot kontrolujgcey:

Le




