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A—AMBIENTE E ATTREZZATURE

Cucina/dispensa

1) la pulizia di ambienti e arredi é:
ambienti: ;(){buona () mediocre () sufficiente () scarsa

arredi: &)’ buona () mediocre () sufficiente () scarsa

2) le derrate alimentari corrispondono a quanto previsto nel capitolato d'appalto e nel

menu in vigore:

_Msi ()no

3) La modalita di stoccaggio/conservazione degli alimenti é:

}5() adeguata () non adeguata

4) La scadenza degli alimenti ¢ eseguita correttamente:

§<)si () no

e

5) le attrezzature e i macchinari sono in stato di manutenzione:

) buona () sufficiente () inadeguata
g

6) La raccolta dei rifiuti viene effettuata in maniera differenziata:

Qsi () no



Refettorio

D) la pulizia di ambienti e arredi é:
ambienti: Ix) buona () mediocre () sufficiente () scarsa
arredi: () buona () mediocre () sufficiente () scarsa
2) [ tavoli sono coperti con tovaglie/tovagliette?

()(si ()no

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

B —SERVIZIO E ORGANIZZAZIONE

Menu
1) Il pasto servito corrisponde a quello indicato nel menu del giorno?
J AL R TN ———
2) Sono servizi menu diversi da quelli indicati nella tabella (per diete speciali o
altre situazioni) ?
ST T T USRS —————
3) Numero di pasti giornalieri serviti in quel plesso:

L. Pasti alunni: ......cccccceeeeeee. Pasti insegnanti:



Distribuzione pasto

1) Tempo medio dall'arrivo nel refettorio del carrello, alla distribuzione del cibo:

), 10 min. () 10-20 min. ()20 min () piu’ di 20 min.

2) Durata della distribuzione del 1° piatto:
(j/)\lO min. () 10-20 min. ()20 min () piu' di 20 min.

3) Durata della distribuzione del 2° piatto:

(& 10 min. () 10-20 min. ()20 min () piu' di 20 min.
4) Durata complessiva del pasto:

ypo min. () 30-60 min. () piu' di 60 min.
5) Numero di addetti alla distribuzione 5
6) Utilizzo del vestiario:

S{adeguato () non adeguato

7) Rapporto con I'utenza:

:(>§ paziente e disponibile () scarsamente paziente e disponibile

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

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

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



C - VALUTAZIONE PERSONALE ALL'ASSAGGIO (%)

PASTA & Pissuu
ROFSITE ™ CARNE
(NS BETFA

1) Temperatura del cibo:
I° piatto: X) caldo () tiepido () freddo
2° piatto: ~ {¥) caldo () tiepido () freddo )
contorno: () caldo () tiepido (X freddo nsoleda
2) Cottura del cibo:
1° piatto: ,(4)adeguata () scarsa () eccessiva
2° piatto: &) adeguata () scarsa () eccessiva
contorno: () adeguata () scarsa () eccessiva
3) Quantita porzioni servite:
¥ conformi alle tabelle dietetiche
() non conformi alle tabelle dietetiche
4) Condimento pietanze:
1° piatto: adeguata () scarsa () eccessiva
2° piatto: adeguata () scarsa () eccessiva
contorno: X) adeguata () scarsa () eccessiva
5) Sapore:
1° piatto: () buono R() accettabile () non accettabile
2° piatto: ), buono () accettabile () non accettabile
contorno: §§ buono () accettabile () non accettabile
Valutazione globale del pasto:
Quantita Appetibilita Scarto Altro
1° piatto BONO BAONO VIR0 2A 52
2° piatto BHUONO BuONQ Wpase o
contorno BouNO Qo0 T eSSHWO
pane o B0 BASCo
Frutta/dolce | 20O 20 RA SO

(*) A titolo di maggiore esemplificazione si pud riportare il menu previsto nel giorno del controllo.



Valutazioni specifiche

1) Il pane & presente sui tavoli prima della dlStrlbUZlonem%L&D\gT&&)%,O\E DsLA~

2) La qualita del pane ¢: odEIN  oeeeeeeeeeeeeeenesenaeeeseessesaasnnnn
I T I e T 1103 ¥ YOO —
4) la qualita del dolce ¢:...... / ...........................................................................................
5) l'acqua distribuita €: N O A V1S SOOI
6) le stoviglie utilizzate per il pasto sono: A%_WTE .................................................
7 ALETO oo eeeeeeaeee e eeeseeeeeaeeassssseeessaaasasasnteesartess Rt e b e et e s aa s Rt e e s et e e Rt s R s e e s e e e et s st e

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

(*) A titolo di maggiore esemplificazione si pud riportare il menu previsto nel giorno del controllo.

SCHEDA DI SINTESI

Valutazione globale del controllo effettuato

in data 2&/0?«’9‘9'?

A |Aspetti %VO W

qualitativi
B  |Aspetti :
quantitativi PUONC
C Aspetti O TQ
organizzativi %

D Valutazioni

gradimento %LQ%\O

menu
Note e proposte 5WS‘WA ...... LS ConNSSENA. DEUA .
........... 00 I 0PN 0. BlUDrese PA. A\Rlo TRUA

oM STRATONE . 2o A A RAHRN

Il Presidente della Commissione Mensa



