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SCHEDA DI VALUTAZIONE E RILEVAZIONE NON CONFORMITA

Visita del: !25Z /Z[Zg Turno: 40//20

Scuola: Infanzia Primaria via Tiberina

Effettuato da: FlAvIs  Ruamiaoc oé( H

BaCBARA  ARZNA
Clauvia  Pascu

AMBIENTE E ATTREZZATURE

1. CENTRO COTTURA

Pulizia degli ambienti RS iahb}?\'/“:éuﬁciénte | Insufficiente

" Corrispondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto | %T/ I NO
di servizio e nel menu in vigore ‘

Se NO, indicare variazione:

L'abbigliamento del personale addetto al Centro Cottura & adeguato T SV ' NO
B e = _— — . o (I —— N

Se NON adeguato segnalare i motivi: Indossano anelli/bracciali, Unghie lunghe, Unghie con

smalto, Non indossano guanti idonei per il contatto con gli alimenti, Non indossano guanti in
lattice in presenza di ferite o altre patologie alle mani, Non indossano mascherine monouso
durante la lavorazione piu delicate o in caso di disturbi alle vie respiratorie, Non indossano
tute e sopravvesti di colore chiaro, Non indossano i copricapi, I'abbigliamento non & pulito, il
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personale non indossa indumenti distinti per la preparazione e per la pulizia giornaliera finale.

Note:

2.  MAGAZZINO

Pulizia degli ambienti " Buona ' Sufﬂ\?nte Insufficiente
| |

Corrispondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto Sl NO
di servizio e nel menu in vigore |

Se NO, indicare variazione:

3. REFETTORIO

' La pulizia degli ambienti e degli arredi & | Buona Su\f?ciente ' Insufficiente
ltav—dli sdnE) prepara{i cdfrettamente . ] Si \/ ' NO ¥
- - : S T 1 - ———
| contenitori dei pasti sono puliti e in buone condizioni Sl NO |
WL'abbig”I’iamer;’tc‘: del pe}s;nale addetto & adégﬁéto : | SIW@/ N0 A
| bidoni délla differer:ziata'éono intég;i_e puliti 7 sl \} 1 NO R
' La modalita di égombero dei rifiuti & eseguita in modo: . Adéij/'a(a " Non Aﬁeguata |
Note:
4. LAVANDERIA
La pulizia degli ambienti e degli arredi & . Buona | Sufficiente Insufficiente |
| contenitori del pasto sono puliti e in buone condizioni | SI/ 1 NO
" L'abbigliamento del personale addetto & adeguato ! él/ [ NG e
Se NON adeguato segnalare i motivazioni:
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SERVIZIO
1. MENU'

Menu del Giornc Pri}no:.......().f\ﬁﬁ A&MQM\JQ
Secondo:.... SRERFATDND s

Contomo..... PANATR. (kS . AuouwO

Frutta/Dessert

| Merenda:......E&b{m.,......................Variazioni SI NO

Il menu del giorno corrisponde a quello indicato nel menu | f'/

S NO INAICATE 18 VATAZION: oottt eee e eve s s s s s

Indicare il numero dei pasti complessivi :

2. MENU' DIETETICI
10 ToRao ., HINERTUNE SSNA_ LATE € NUATT

NO

A eoRoee JE@TAk  (oN PatATe (S8R
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Merenda.............cococwinicinicnonn ... Variazioni SI NO

Il menu del giorno corrisponde a quello indicato nel ment

S‘ll/ NO
Se NO indicare le variazioni: ...

Indicare il numero dei pasti complessivi : N/B'\'Q)

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

Le temperature verificate sono conformi

Se NO segnalare le temperature: 7 |

Il tempo trascorso dell'arrivo alla distribuzioné <10 min tra 101720 min ks 20 min

La duraté de]ia distribuzioné dél 1° Piattoe | <10 min | >tfa 10 é 20min  >20min N

7 La durata aelia distribiurzione del 2 Piattoé “ <10 min 7 Wiré 10_e—20 r;nn -
_ . | A Wt
La durata del pranzo & <30 min | tra30e60min | >60 min

[ . Prs = iz -
N° 2

Indicare iTnumé;d delle péfsor\-e addette alla distribuzione‘
r I cor;\‘ponarﬁé;\ib del péréonale addetto alla disiribuiionqv Adegﬂe_t(;/ | Non Adegua—tc;

> 20 min

WSe NON ADEGUATO, segnélare mdﬁvazioni' 4

|

indicare il turno in valutazione: 1° Turno, 2° Turno, 3° Turno, Turno Unico, ‘

—

r

Note: \ 4\‘\5—'\ %’c—m\‘T\ \WP\\PX\' COHT DA foo A‘UE@A:\\A
S MPIERA vold  Uutuzo Yk BomGus b AcauA
e GSoran BEC Py W OGN GR TARWQ

4. VALUTAZIONE SENSORIALE E PERSONALE DEL PASTO
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‘Te_m;;eratura

Primo Piatto

- Caldo Tiép{iﬁ} TFre&do‘
Secondo Piatto - " Caldo ] T|ep|do C L ¥ I Freddo
‘éontomo* i j Ca|7dov S L'~T|ep do e Trléreﬁt_idcr)'
. Sapore
_Bnmo Piato Gradevole Acceﬁabller ‘ NdrrlA;c:,céttabalé
|

Secondo Plano N

. Gradevole Acce\tyﬂe NON Accettablle
Contomo : ccettabil

r‘Grrad-;v-ole. 7 Acceane \ NON Accettabllé |

T A P fmguj“ T Eccessiva | Scarsa
AS;co—nao‘PTatito_ & T Adeg};a_ | Eccessiva T Sc%
[ |
Votomo &  ~ Adeg\;( ' Eccessiva _1' Scarsa .
Cottura del cibo
PrimoPiato | Adeguata | Eccessiva | Scarsa R hf
Secondo Piatto r‘ Adeguata l Eccesswa Scsﬁaz
' Contomo T b - Adegua " Eccessiva | scarsa
Valutazione Pane
[ Tinedani i | Bianco | Integrale |
‘Tlpologua \/0 |
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Sapore Grad\eyje Accettabile NON Accettabile

Valutazione Frutta

Qualita Buona Acerba | Troppo matura

Giudizio riassuntivo sulla quali Ottimo f Buono | Sufﬂ\ci/gﬁe Insufficiente

5. INDICE DI GRADIMENTO DEL PASTO

Si calcola sul numero di bambini che hanno mangiato pit della meta della porzione servita.

Per ciascun piatto si calcola l'indice di gradibilita: ad esempio, se si considera una classe di
20 bambini e di questi 15 hanno mangiato pit della meta, la percentuale sul numero dei
bambini presi in esame & 15/20x100=75%

“TA=Piatto totalmente accettato — consumo olti PR= Piatto parzialmente rifiutato - consumo |
75% 25%-50%
PA= Piatto parzialmente accettato — consumo | TR= Piatto totalmente rifiutato- consumo inferic
50%-75% | 25%

GRADIMENTO DEL PASTO

Primo Piatto TA/Graaiio ~\ PA/ Medi;men-te ggra;irito. Pﬁ/lsoco gradito ] TR/Riﬁutato l
Secondo Piattc TA/Gradito  PA/ Mediamentear;ﬁto_hDR/Pocsyaitb | TR/Rifiutato

Contono | TA/Gradito | PA/Mediame'yaditO ' PR/Poco gradito | TR/Rifiutato

PFru'ttaeresserti TA/Gradito PA/ Mediamente graditor; PR/Poco gradito | TR}RiAt:IEt?at{)‘L

' Pane ~ TA/Gradits  PA/ Mediamente gradito  PR/Poco gradito | TR/Rifiutato
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Osservazione sulla qualita:.. .. SLNRNDA, CHE 1w UBo. c B QUINTM

HA. SR Qi @@&m O SAEMRATINO - RiOTA... TROPE....
.&.@&b 825 Baian g ety Yoo G @

SIVORS———

| PULIZIA | |
Liss o - |
“ Stoviglie \ Ottima \ Buona | Sufﬂ\ci/eme— Insufficiente I
| Tavoli | Ottima T Buona \/ Sufficiente Insufficiente }
| |

\L 1

\ Pavimenti 13 Ottima \ Buona ‘ Suffyn-te Insufficiente

Note: S0 SUVEARY A m% R\ 25TV VenGens PRvA
P@PWM\ TN, c o t%zmo A Tcﬂ@A s faweac

VA AT R L IR T W IO T2 S0 (LY 5 XG4 TR AT TG J S S (R P O -3 Y Wi vy v

\N\TE(LSA ‘
6. SEZIONE NON CONFORMITA' E SEGNALAZIONI ;
.
‘ i i it? | Sl NO
' Sono presenti delle irregolarita | X/ ’ S
Se S, quali-.. (AVAN NS, QA ROTO Lo (eRinTA  ACQUA

GO NN VRGENTS. (S LA NNy PATST NBA
Veud SAUW LAGRS ( fofd  AURCrATAY-DL Suh B8 tcscmsqu& i | Pamuw
Totale numero non conformita W

|
“Altro da segnalare....\\-... QBQWWMQW'MC@A'\O DS

5 NENGONO RO UHIATY .
Q«%QJ\Q.C\ . \ @T\:yj mmu\ﬂ@@m Dy 5
‘@\\PNAR\ N LMAM\@U o WA PS LE  SRHENTARL .
B oA wh GAIANIT LA WO Quupn

Sono stati introdotti in mensa cibi non autorizzati S| . N&
— B B =) N |
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Se Slindicare cosa € da chi € Stato INrOAOLO: .............ooo oo

SCHEDA MAGAZZINO : FRIGORIFERI

| R . ]
\ |
\ TEMPERATURA FRIGORIFERI L} C° | TEMPERATURA FREEZER

1
| e D)

Co

i I T (1= e
SCHEDA FREEZER
| PROMISCUITA DELLE DERRATE o ’ Sl NO =
\ | L/
IGIENE DEI MEZZI| DI TRASPORTO a Sl NO
L s

Fiano Romano, li

Firma dell'incaricato del Comune

EVENTUALI CONTRODEDUZIONI DEL RESPONSABILE DELLA DITTA GESTORE DEL SERVIZIO

Pag.2a6



L N R N I G e N I R R R e e B e s ) B o ST T SRS A=
Fiano Romano, i 4@3_&_\2/_\_@.&&
Firma dell'incaricato dalla
Ditta Gestore del Servizio
-
:
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