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: SCHEDA DI VALUTAZIONE E RILEVAZIONE NON CONFORMITA’

MOVAT AUE h 4226

Scuola: ﬁnfanzia O Primaria via Tiberina

Effettuato da: FLAV\\O &V#ﬂt\QCZOCC H‘:

clenh  PA@

AMBIENTE E ATTREZZATURE

l Visita del: 28/02/25 Turno: 2 /U/\N‘) M?)
§

1. CENTRO COTTURA

 Pulizia degli ambient: | O Buona [ M Sufficiente | O Insufficiente "

Vil P
Cornspondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto di servizio ‘RSI VNO
e nel menu in vigore

Se NO, indicare variazione:

A 4
| L'abbigliamento del personale addetto al Centro Cottura & adeguato IXisi |ONO |

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

smalto, [J Non indossano guanti idonei per il contatto con gli alimenti, 0 Non indossano guanti in lattice

in presenza di ferite o altre patologie alle mani, 0 Non indossano mascherine monouso durante la
lavorazione pii delicate o in caso di disturbi alle vie respiratorie, & Non indossano tute e sopravvesti di
colore chiaro, O Non indossano i copricapi, O I'abbigliamento non & pulito, O il personale non indossa
indumenti distinti per la preparazione e per la pulizia giornaliera finale.

Note:

2. MAGAZZINO

. ya
l Pulizia depli ambienti INBuona | O Sufficiente | O Insufficiente ]
/7 \
Cornispondenza delle derrate alimentari con quanto previsto nel contratto di servizio | 0] SI ONO

e nel menu in vigore

Se NO, indicare variazione;
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3. REFETTORIQ

O IS LN A S0 SN R S R R I S R SO SRR S0 N IS SR L et e

La pulizia degli ambient: e degli arredi ¢

[ tavoli sono preparati correttamente

[0 Buona ?Sufﬁciente OlInsufficiente
SI

X

0O NO

I contenitori der pasti sono puliti e in buone condizioni XSI ONO

L’abbigliamento del personale addetto ¢ adeguato XSI ONO
.

O NO

[ bidoni della differenziata sono integri e pulits

X!

La modalita di sgombero dei rifiuti ¢ eseguita in modo:

‘R’Adcguata

O Non Adeguata

Note: '

4. LAVANDERIA

La pulizia degli ambienti e degli arred: é ﬁ‘Buona O Sufficiente Olnsufficiente
I contenitori del pasto sono puliti e in buone condiziont y‘s O NO
L’abbigliamento del personale addetto & adeguato }{SI ONO

Se NON adeguaro segnalare i motivazioni:

SERVIZI
1. MENU’

Menn del Giom Primo:......... ‘PASA ....... lMMLJA&gogA

------

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

(et dio)

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

.........

Merenda:............. %@EI\I‘DU\[A’ vessrasess Vatiazioni O bI%VO

Il mena del giorno cormisponde a quello indicato nel mend

ONO
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2. MENU’ DIETETICI

v (A Al 2o

P L e A © Ty
122‘.'}}-{-3.’5\—&

N v

| MiNe S

,\lcrc-nd;;:. . »‘%\U}AMY NO Lmt‘g

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

Vartaziont O SIyNO

’ I menu del giorno comisponde a quello indicato nel ment

R’SI

RO

Indicare il numero dei pasti complessivi : N°........

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

S NO INdICAre 16 VAMAZIONE: ... eveesee s st e e e et e e e ae e eaeenanea e senanaeannes

Le temperature venficate sono conformi yél ONO

Se NO segnalare le temperature: .

Il tempo trascorso dell’arrivo alla distribuzione & Jﬁ <10 min | O tra 10 € 20 min | 00 > 20 min

La durata della distribuzione del 1° Piatto ¢ M <10 min| Otra10e20 min | O > 20 min

La durara della distribuzione del 2° Piatto é N <10 min | O tra 10 ¢ 20 min | O > 20 min

La durata dcl pranzo ¢ 0 <30 min Kua 30 e 60 min | O > 60 min
Indicare 1l numero delle persone addette alla distribuzione : N° 5

Il comportamento del personale addetto alla distribuzione ¢ % Adeguato ONon Adeguato

Se NON ADEGUATO, segnalare motivaziont:

\_/
Indicare 1l tumo in valutazione: O 1° Turmo, R2° Turno, O 3° Turno, O Tumo Unico, O

Note:

4. VALUTAZIONE SENSORIALE E PERSONALE DEL PASTO

Temperatura '

Primo Piatto ‘y(caldo O Tiepido O Freddo
Secondo Piatto O Caldo R’Tiepido O Freddo
Contorno 0 Caldo X’I‘iepido 0 Freddo
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Sapore
Primo P i : N Accettabile
1atto %Gradevole O Accettabile O NON Acce

Secondo Piatto RGmdevolc O Accettabile 0O NON Accettabile
Contomo 0O Gradevole Xf\cccmbde O NON Accettabile
Quantita porzione servita

Primo Piatto KIAdeguata O Eccessiva 0 Scarsa

Secondo Piatto %Adcguam O Eccessiva O Scarsa

Contorno Adeguata O Eccessiva O Scarsa

Cottura del cibo

2

Primo Paatto XAdcguata [0 Eccessiva [ Scarsa

Secondo Piatto Adeguata 0O Eccesstva [ Scarsa

Contomo Adeguata 0O Eccessiva 0 Scarsa
Valutazione Pane

Tipologia KBianco O Integrale (]

Sapore RGradevole 0O Accettabile 0O NON Accettabile
Valutazione Frutta

\_/
Qualita Buona 0O Acerba O Troppo matura

. QUNIACE

NS N6

Giudizio nassuntivo sulla qualita

Ottimo

O Buono

[ Sufficiente

O Insufficiente

. INDICE DI GRADIMENTO DEL PASTO

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

Per ciascun piatto si calcola I'indice di gradibilita: ad esempio, se si considera una classe di 20 bambini e di
questi 15 hanno mangiato pii della metd, la percentuale sul numero dei bambini presi in esame &

15/20x100=75%

TA=Piatto talmente accettato — consumo oltre 75%

PR= Puatto parzidlmente rifiutato — consumo 25%-50%

PA= Piarto parzialmente accettato — consumo 50%-75%

TR= Puatto toralmente rifiutato- consumo inferiore 25%
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GRADIMENTO DEL PASTO
Frimo Piatto % A/Gradito | O PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifiutato
Secondo Piatto TA/Gradito M PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/ Riftato
Contomo XI'A/Gmdito O PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | OJ TR/Riftato a
Frutta/Dessert | O TA/Gradito X‘P:‘\/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifiutato
Pane 0 TA/Gradito | O PA/ Mediamente gradito | O PR/Poco gradito | O TR/Rifiutato

Osservazione sulla qualita:. Q€
e it \M&m Lleemo Deie IR

€. 5%0\@ ........ S5 INSE AN tifnkio. DIFROUA . 4.
DSDARILD. M LR

aee
.......................................................................

PULIZIA

Stovigle \%Ottima O Buona [0 Sufficiente 0O Insufficiente
Tavoli ‘OOttima XBuona O Sufficiente O Insufficiente
Pavimenn OOttima O Buona RSUFF iciente O Insufficiente

N&&w ..... T I Pl B Seollo TV, |
@\w\fﬁg Nﬁo@%ﬁ@f A w«m %‘(V ot % |

........ 5 Ao (5 i
@%@%@ THLAC i “%%NJ}»J{%(

Sono presenti delle irregolarita asI ﬂNO
S€ SLy Qs scii00s 0munssnnnarsnivmmnnnonnanenbradasssesnmanvensSIRETosssusshnsssssimamen nnunsrsnnnabhbeyis T ihiansnsh
Totale numero non conformita N°
AL AE SOPNANARL. . . ox s comums muameha senms s ccrmn 5iians ispmapsug s tuby bunks vk ke frs 58 Sasbs smansme sonoran
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SCHEDA MAGAZZINO : FRIGORIFERI

TEMPERATURA FRIGORIFERI :i C° | TEMPERATUR

HED EEZE

PROMISCUITA’ DELLE, DERRATE =
IGIENE DEI MEZZI DI TRASPORTO PRSI ONO

Fiano Romano, l Q?}OZ () 75

Firma dell’ mi;icato del Comune

EVE D NSABILE D D ER
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Fiano Romano, li }5? 'IGZ / Z'S

Firma dell'incaricato dalla
M Gestore del Segyizio

~," CQ/
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