SCHEDA DI VALUTAZIONE E RILEVAZIONE NON CONFORMITA’ J

Visita del: @!OZ ! 25  Tumo: Ie;I

Scuola: [0 Infanzia BkPrimaria via Tiberina

Effettuato da: WMAE&D'MNO
MALSTA MEHONE JI

SARA- ONOFRA

AMBIENTE E ATTREZZATURE

R e

1. CENTRO COTTURA

/ -
[ ¥4 Buona | O Sufficiente | O Insufficente i |

Corrispondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto di servizio \;Q S1 \ a T\'()j ‘

e nel menu in vigore

[ Pulizia degli ambienti

Se NO, indicare variazione:

[ L’abbigliamento del personale addetto al Centro Cottura & adeguato | OsI |ONO |

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

smalto, [J Non indossano guanti idonei per il contatto con gli aliment, O Non indossano guand in latace
in presenza di ferite o altre patologie alle mani, [J Non indossano mascherine monouso durante la
lavorazione piu delicate o in caso di disturbi alle vie respiratorie, [J Non indossano tute e sopravvestd di
colore chiaro, 00 Non indossano i copricapi, O I'abbigliamento non ¢é pulito, [ il personale non indossa

indumenti distinti per la preparazione e per la pulizia giornaliera finale. L OYQCHE
Note: (ON D ABBlgUAMSNTR As LANORO BMI \mm |-
STRANIZIO NENTRE ENIUA © L4 FSSP. \AGE RTINA-ERANO NIRLA.

2. MAGAZZIW{)éNM 1S INTRATENLVANO Fuoet A FUMARS,

| Pulizia degli ambienti P Buona | O Sufficiente [ O Insufticiente |
Corrispondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto di servizio :ESI o No
e nel menu in vigore

Se NO, indicare variazione:
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4. LAVANDERIA |
La pulizia degh mmbients ¢ degl arred O B | O Sufficiente Mu-l
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5¢ NO ndicare ke vanaziont: -.............. R R
ladicare il numcro de past complessi - o S ... < 143
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2. MENU’ DIETETICI

Pr2A B (PER (N0 FOMOD N, P1224

P22 S| auTINE,

Y, FESA_M TACHNo [ MUSum.)

ROSSA /N0 [ATOSHO

ToRMmAG4I0 SEAVA

(\’?m CARNS) BONANA.

.......... {

s C;W N\EEEN—)‘ NA" ....... Varazioni 0 SLBXNO
usvpb A 2

A
Il menu del giorno corrisponde a quello indicato nel ment _LPST ONO
¥ T 204 4 FToRNO.

SN TTCTCTIMIMIMERIIZIONNE, . . .. ¢« 5 ¢ 8 0v 4406 4nsbnnevanssnsbussssonsunosnesceshruiPEIREIRIRENELE R uaLYS

Indicare il numero dei pasti complessivi : N°.. 89 : PEJ MA— E)A—
NE-MATERNA
3. DISTRIBUZIONE PASTO (prendere in esame un solo turno)
Le temperature verificate sono conformi O sI O NO
Se NO segnalare le temperature:
Il tempo trascorso dell’arrivo alla distribuzione ¢ | I¥<10 min | O tra 10 e 20 min | O > 20 min
Ve

La durata della distribuzione del 1° Piatto & ﬁ\<10 min | O tra 10 e 20 min | O > 20 min
La durata della distribuzione del 2° Piatto & EP<10 min| O tra 10 € 20 min | O > 20 min
La durata del pranzo é O <30 min Ma 30 e 60 min | O > 60 min

Indicare il numero delle persone addette alla distribuzione

J
e

Il comportamento del personale addetto alla distribuzione &

Mdeguato

\ ONon Adeguato \

Se NON ADEGUATO, segnalare motivazioni:

|

\

Indicare il turno in valutazione)g/ 1° Turno,

° Turno, O 3° Turno, O Turno Unico, O \

Note: “ETORNO LPRIMA. QLASSE ARENO W 2.0 s, (2,20

MANCAANG ANCoEA 4 DASS,

T TORMNOATRI0A AAASSE APRINOW. (B\D.
4. VALUTAZIONE SENSORIALE E PERSONALE DEL PASTO

Temperatura
Primo Piatto 0O Caldo PXTiepido 0O Freddo 7
Secondo Piatto PRoS U0 0O Caldo O Tiepido B} Freddo

O Caldo O Tiepido _E.l" reddo ’

Contorno

INSMATA
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Sapore

Tamo P D2V

Secondo Platto

Contorno

Quantitd porzione servita

Primo Piatto

Secondo Piatto

Contorno

Cottura del cibo

e A A L S SR ST ISR

Adepuata

A depuatn

T et

Primo Piatto

NAdegunt

Secondo Piatto

Contorno

RGrdevole
Grradevole

Q Gradevole

| BEAdeguata
I depuata

L) Accettahile LI NON Accettabile
L Aceettabile L] NON Aceertabile
L) Aceettablle L] NON Accettabile

Valutazione Pane

e g

Tipologia

Sapore

Valutazione Frutta

1 Binnco '
0 Gradevole

T lecensiva | B Searsa
1) Hecenniva L) Searmn
1 Hecenslva [ Searsia
10 Hecenniva [2) Searnn
TE Tiecenslva | [ Searva
0 Teconsiva | B Searna
10 tepale ] - e ————

“TE Aecetmbile [ BINON Accettabile

Qualita

1 Buona

£ Acerba O 'T'roppo matura J

[ Giudizio riassuntivo sulla qualitd Ottimo

O Buono | O Sufficiente | B Insufficiente

5. INDICE DI GRADIMENTO DEL PASTO

Si calcola sul numero di bambini che hanno mangiato pivy della med della porzione servita,
Per clascun piatto si calcola l'indice di gradibilitd: ad esempio, se si considera una classe di 20 bambini e di
questi 15 hanno mangiato pit della metd, la percentuale sul numero dei bambini presi in esame ¢

15/20x100=75%

TA=Diatto totalmente accettato = consumo oltre 75%%

PR= Piatto parzialmente rifiutato = consumo 25%-50%0

PA= Piatto parzialmente accettato = consumo 5 %o-75%

TR= Piatto totalmente rifiutato- consumo inferiore 25%
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GRADIMENTO DEL PASTO B
Primo Piatto | Y& 1A/ Gradito 0 PA/ Mediamente gradito O PR/Poco gradito | O TR/ Rifiutato
Secondo Piatto 'TA/Gradito | O PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifiutato
Contorno 0O TA/Gradito PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/ Rifiutato
Frutta/Dessert | O TA/Gradito J&PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifiutato
Pane O TA/Gradito | O PA/ Mediamente gradito O PR/Poco gradito O TR/ Rihut:ut‘r)J

ssvanns
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

-----------
-----------------------------------------------------------------------------

PULIZIA

Stoviglie OOttima O Buona O Sufficiente O Insufficiente

Tavoli OOttima O Buona O Sufficiente O Insufficente

Pavimenti OOttima O Buona O Sufficiente O Insufficiente
INOTE: coststrsresTTEl 1 ihansntsranssnastTigatiosshtosserssttinssssassssssssiostsnsunsannsentseiesistasnanenensestoes

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

6. SEZIONE NON CONFORMITA’ E SEGNALAZIONI

Sono presenti delle irregolarita

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------

................................
........................................
......................................

Sono stat introdott in mensa cibi non autonzzan

asl [DN()

|

Se SI indicare cosa € da chi & $1at0 INErOdOO: L. ovvvvvriiiiiiii i

...........................................................................................................
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SCHEDA MAGAZZINO : FRIGORIFERI

TEMPERATURA FRIGORIFERI 4’5& C° | TEMPERATURA FREEZER Todivy
SCHEDA FREEZER

PROMISCUITA’ DELLE DERRATE asI O NO

IGIENE DEI MEZZI DI TRASPORTO O s1 ONO J

Fiano Romano, li O 6!02[ =]

EVENTUALI CONTRODEDUZIONI DEL RESPONSABILE DEL

Firma dell’incarcato del Comune

N

ﬁz/ﬁﬂ@o—q

el /) /Zw
(

LADTTTA GESTORE DEL SERVIZIO

Fiano Romano, li 06! 0= ‘ 2 g

Firma dell'incancaro dalla
Jditta Gestore del Servizio
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