SCHEDA DI VALUTAZIONE E RILEVAZIONE NON CONFORMITA’

Visitadel: §F- (09024 Turno: __/° TVRMe

Scuola: O Infanzia Jﬂ Primaria via Tiberina

_é%ﬂ E-uem _HAdh ,//ELOME, Creive [seonte, /mw# gﬁumu,

TEhuA  PAuvly

AMBIENTE E ATTREZZATURE

L CENTRO COTTURA

: [Puima degli ambient | O Buona Iﬂ Sufficiente | O Insufficiente o

| Comrispondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto di servizio p- B ONO
nel menu in vigore

niicnm variazione: /

+*

me lo del personale addetto al Centro Cottura ¢ adeguato Iml [ONO |

re 1 motvi: O Indossano anelli/bracciali, 0 Unghie lunghe, O Unghie con

4 onea per il contatto con gli alimenti, [J Non indossano guanti in lattice

alle mani, 00 Non indossano mascherine monouso durante la

ie respiratorie, [1 Non indossano tute e sopravvesti di

nento non € pulito, [ il personale non indossa
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3. REFETTORIO
ada 2iveofou o okt M TonprGiom

La pulizia degli ambrents ¢ degh arreds ¢ Buona | 0 Sufficiente] Clinsufficiente

T'tavol sono preparan correttamente FSI NO |
1 conteniton der pasti sono pulitt ¢ in buone condizion ﬁSl NO 1
L'abbighamento del personale addetto ¢ adeguato ﬁ aNo

1 bidoni della differenziata sono ntegn e pulit ﬁSl ONO

La modalita di sgombero der nfut ¢ eseguita in modo: ﬁ,\dcmnan O Non Adeguata

0O Buona | O Sufficiente plnsufﬁcnme
)-8 ONO
to del personale addetto ¢ adeguato ﬁ SI O NO

NG QESCHAELA (rocara)  Mow.akabTio
Miiﬁ‘é';u

R

R N,

gl
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2. MENU’ DIETETICI

i S 0w o v FN i s s vt e ebe s e S e ses it Vartazioni O SI1 00 NO

Il mend del giomo cormsponde a quello indicato nel menu x SI ONO

I R 1 TREIRZIONI: .. .. ......ovveeocd e i

Indicare il numero de1 past: complesstvi: N°................

3. DISTRIBUZIONE PASTO (prendere in esame un solo turno)

Le temperature verificate sono conformt ﬂlSI O NO

Se NO segnalare le temperature:

Il tempo trascorso dell’arrivo alla distribuzione ¢ | 0 <10 nun | O tra 10 € 20 mun | O > 20 mun
La durata della distribuzione del 1° Piatto ¢ O <10mn | Otra10 e 20 min | O > 20 min
La durata della distribuzione del 2° Piatto ¢ O <10 min | Otra 10 e 20 mun | O > 20 min
La durata del pranzo ¢ O <30 min | O tra 30 e 60 min | OO > 60 muin

i Ihdicare il numero delle persone addette alla distribuzione N°
| | 1l comportamento del personale addetto alla distribuzione ¢ ji Adeguato ONon Adeguato

[ Se NON ADEGUATO, segnalare motivaziont:

Indicare il turno in valutazione: %‘P Turno, O 2° Tumo, O 3° Turmo, O Turno Unico, O
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Sapore

Primo Piatto

O Gradevole

O Accettabile

HNON Accettabile

Secondo Piatto

O Gradevole

ﬁ Accettabile

O NON Accettabile

Contorno

ﬂ Gradevole

O Accettabile

0O NON Accettabile

Quantita porzione servita

Primo Pratto

¢~ Adeguata

O Eccessiva

O Scarsa

Secondo Pratto

%\dc{mx.lt.l

O Eccessiva

O Scarsa

Contorno

E \deguata

0O Eccessiva

O Scarsa

Cottura del cibo

A b, Qapote thh @basa - AMMA /

Primo Pratto P Adeguata O Eccessiva O Scarsa

Secondo Pratto O Adeguata O Eccessiva A Scarsa

Contorno ﬁ \deguata O Eccessiva O Scarsa
Valutazione Pane

Tipologra P Bianco O Integrale O

Sapore F Gradevole O Accettabile 0O NON Accettabile

rﬁudm ﬁBuona O Acerba

O Troppo matura

Sufficiente | O Insufficiente

Giudizio uassmvomiuthu | O Ottimo 0 Buono
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,ymmumo DEL PASTO
[ Pamo Pars | O TA/Gradito TI PA/ Medamente gradito |2 PR/Poco gradito O TR/Rifiutato

[ Secondo me 0O TA/Gradito ﬂ‘ PA/ Medamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifiutato
T T TA Gradio | BPA7 Mediamente gradito |l PR/Poco gradito [T TR/Rifutato
[Frutta/Dessert [JATA/Gradito | O PA/ Mediamente gradito | T PR/Poco gradito O TR/Rifiutato
% : . ﬂTA/ Gradito | L PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifutato

- -4 .
: .

“ll’ﬂ'ol"vtna-oo.»olnoc.'-...p-ooo-oo-onoooooo.ooon.-n-oo--ool-ct-oo-co.c.o.-oooooo-couoo.o.-pc.on.oollo.l‘l'l‘""‘

OOthma [0 Buona ﬂSufﬁaente O Insufficiente
ﬂ()mma [0 Buona O Sufficiente O Insufficiente
OOttima ﬂBuona O Sufficiente O Insufficiente

T(ﬁw cosmma e . gnfin. o Jee. S quinah. apeangedass

¢
o,
4 oboﬂlavpnvooooal;nnoottaocooo--.-o-c-.o..o-.--noq-o-.o-----..--oo.-..ooo--.;o.-o..-...-oqo-ao.o;¢o-o-~--ooo

,a;.ﬁp)b;r»n.oooooonco--.-.--’-.-'.o.u-...u....-.-..-...u.o.....-......-...............-..-.....o-.--

N CONFORMITA’ E SEGNALAZIONI

. e R A B At ey
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SCHEDA MAGAZZINO : FRIGORIFERI

TEMPERATURA FRIGORIFERI | _ 8 ¢ | TEMPERATURA FREEZER _L.C“

SCHEDA FREEZER
|
PROMISCUITA’ DELLE DERRATE X[ SI ONO ?
TGIENE DEI MEZZI DI TRASPORTO p-g O ~NO ‘
Romano, i __gF -10-2023
Firma dell’incaricato del Comune
CONTRODEDUZIONI DEL K PONSABILE DELLA DITTA GESTORE DEL SER 10
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CONTROLLO TECNICO - ISPETTIVO

Visitadel: ¥4 -/9-2923 Tumo: __4"*

Scuola: 1 Infanzia 4 Primaria via Tiberina

éa..[&em, Lvawn ShovaTtew Haem z/ew»cl Eagiuic
_Zmzz,_éazz_@a Zavuss

Mmdt:

Vi sono variazioni nel menu giomaliero non motivate e non autorizzate dal Comune O st NO

stato ritardo di oltre 15 minuti nella distribuzione del pasto Os1 ﬂNO

state utilizzate derrate non cornispondent: al capitolato O si ﬂ.\'O

ura dei pasti corrispondono a quanto stabilito dal capitolato ﬁSI ONO
su una media di 5 porzioni)
dei pasti ¢ stata regolarmente eseguita /d st |ONO

1 perché: O Non ¢ stata conservata in idoneo contenitore igienico; O Non & munita di
¢ munita di data di prelievo; O Non é munita del nome del cuoco responsabile alla
lla conservazione; [0 Non ¢é munito del nome dell’alimento; 0 Non ¢ stato conservato ad una
+2/+4°C; O Non riporta la scritta “ ALIMENTI APPALTO FIANO ROMANO “ PER
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I personale addetto nispetta le norme imposte

SI

O NO

Se NO specificare il perché; [ Assaggia 1 cibi non servendosi di utensili; O Fuma nelle zone di cottura e

distribuzione pasti; 0 Non si lava le mani ogni qualvolta manipola i cibi.

I personale previsto era tutto presente F s [ANO
I personale ¢ munito di idonet indumenti, provvisti di cartellino identificativo riportante st | ONO
il nome della Ditta e il nome del dipendente
La Ditta ¢ in possesso di certificaziont rilasciate dai propri fornitori per garantire la qualita K’ST |0 NO
delle derrate alimentari ,Zeylé/ capon (ot + Cuehelte pueies
pal
Sut prodotti parzialmente utilizzati o riconfezionati vi ¢ presente I'etichettatura originale F}SI O NO
o in fotocopia
Lo scongelamento dei prodotti viene effettuata in cella frigorifera a +2/+4°C Xs1 |ONO
La temperatura di mondatura ortagg: e carni e al di sotto det 10°C st |ONO
La temperatura degli ingredientt assemblati ( frittate, hamburgher, crocchette, oratggi cotti, | O SI ﬂ NO
ecc.) e al di sotto dei 10°C
La temperatura dei prodotti crudi, quali carni, pesce, ecc.. e al di sotto det 10°C AISI | ONO
! Towperctsza - 2o
| Nella preparazione dei cibi viene usato olio EVO e sale 1odato XIsI |ONO
¥
Il condimento viene messo a fine cottura ®Ws1 [ONO
I,a pasta asciutta e di media o piccola dimensione per facilitare la masticazione per la scuola ’R SI |ONO
dell’infanzia 1
i ipés:fbfvéicolato: la pasta al pomodoro o al ragu, viene preparata in bianco con sugo JXSI O NO
to, per soddisfare eventuali richieste in bianco
Tato Le singole pietanze sono confezionate in contenitort diversi ( KSI O NO
‘ condi, per i contomi e per la frutta)
.»nato in sacchetti di carta ad uso alimentare, e XSI O NO

tenitori muniti di coperchio

crocchette, ecc..)
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