Inserire logo del Comune

VERBALE DI SOPRALLUOGO DELLA COMMISSIONE MENSA
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ACCETTABILITA DEL PASTO

N.° totale di pasti serviti K O _dicui: bambini /o

adulti —~ /7

-, \) >
Menu del giorno: PRIMO PIATTO A X T Yot
SECONDO PIATTO “Kaata - Tavis
CONTORNO Weatat A VAT
FRUTTA/DESSERT _ A ouss o
Conformita al menu previsto in tabella lEi SI 0 NO
Se NO, che cosa non ¢ conforme:
Accettabilita
Primo piatto Secondo piatto Contorno Frutta/dessert
Aceidio Accettato Accettato Accettato
Accettato in parte AccetDedn parte Accettato in parte | Accettdbs<h parte
Rifiutato in parte Rifiutato in parte Rifiutato<fi parte | Rifiutato in parte
Rifiutato Rifiutato Rifiutato Rifiutato
Legenda:

Accettato: servito e consumato, anche parzialmente, dai % dei bambini

Accettato in parte: servito e consumato, anche parzialmente, da 2 a % dei bambini
Rifiutato in parte: servito e consuriato, anche parzialmente, da % a meta dei bambini
Rifiutato: servito e consumato, ance parzialmente, da meno di % dei bambini




SCHEDA DI VERIFICA DELLA COMMISSIONE MENSA

2?{ Centro di Ristorazione della SCUOIA: ...
T Centro ProdUzione Pasti: ..o e e e
I e 4 ¢ 11 0T = W (=T = | (= PP

13

;% VoA ey WP 5
Indirizzo: ....15..... I A E O T

AZIENda FOMIICE .o o ST e

Data della verifica: .52\ Lot .
o - . ; s
Ora inizio verifica: ... ke /2% oo Ora fine VErifiCa: .....c.coovevruerineionrieeee!

Genitori della commissione mensa Firma

presenti alla verifica:

I I I Y e L A

Insegnanti della commissione Firma

mensa presenti alla verifica:



MENU DEL GIORNO

Primo piatto: /‘—-"~\ ..... I\L/:‘jx S C e
Secondo piatto: hp»f\m ....... ? L"»LLD .................................................................
Contorno: ....... \Voalamia.. [-**“é .........................................................................
UL v N 20 e oo oo oo oo eeeeeeee oo
L 3 =
MENU
° Corrispondenza dei pasti serviti al menu giornaliero o a quello concordato con
I'ufficio preposto /31< NO
SE NO; PERGHE?Y: . ovnnmammnasssmssssiisam s ieisision s siasas s minsisssissinssimmssmenssansameas
° Rispetto delle tipologie di alimenti e delle grammature previste per il
confezionamento del menu ‘;S( NO
SE NO, PERCHE?: ..ooo oo eeeeesseeeeeeeseeeese e ees e
1 - PERSONALE
1.1 - Completezza dell'organico previsto da Capitolato \ . NO
SE NO, PERCHE?: ..ot
1.2 - Conformita aspetto igienico delle persona (assenza anelli, bracciali, pulizia adeguata
mani, unghie, assenza smalto...) )Sﬁ_ NO
SE N, PERGHE D ocuessumimzniss s s i i s 55 o s iossid dsens kit saminsse i nass s o ma s swmmasresn

2 - ARRIVO E CARATTERISTICHE DELLE DERRATE

2.1 - Puntualita di arrivo delle derrate(come da capitolato) Sl NO
SE NO, PERCHE?: ...t
2.2 - Conformita qualitativa delle derrate Si NO
SEIND; PERGHIEIP) wsivursivitismsssinseisssssisssass smsonss mosms sssmsrssneasssssssssssnss ossosmssssasrs ritasmcusans
2.3 - Conformita quantitativa delle derrate SI NO
SE NO, PERCHE'?: ...oooiooeeeee e

3 - CONFORMITA E STOCCAGGIO DELLE DERRATE

FRIGORIFERI
3.1 - Adeguato stato di pulizia dei frigoriferi S NO
SE NO; PERCHED: ssmvsiemisstas s s issmmonsensserssrossmsan cross e s sssmssesmsmms s stsaresmsens




3.2 - Conservazione delle preparazioni di giornata (semilavorati o piatti pronti) in idonei

contenitori S NO

SE NO, PERCHE?: ...t
MAGAZZINO / DISPENSA
3.3 - Adeguato stato di pulizia del magazzino/dispensa _ Si NO

SE NO, PERCHE?: ..ot e

4 — ZONA DI RICEVIMENTO Iz DISTRIBUZIONE DELLE DERRATE/PASTI

4.1 - Adeguato stato di pulizia dei locali, attrezzature ed accessori Si NO
BE NO, PERGHET: ssuuimiunimsussssssiasssimesmnrssissssmsems sasems s91s1ms 1 pease 1a5sssa s smasssaas spsse smmopsagamess
4.2 - Conformita delle attrezzature Sl NO
SE NO, PERCHE?: ...ttt
4.3 - Idoneo confezionamento dei prodotti di distribuzione Si NO
SE NO, PERCHE?: ...ttt

4.4 - |doneo confezionamento, eticheitatura ed identificazione diete speciali Si NO
SE HO. PERCHETS iusmusssisisssisessssssin sesssmossssns sessnsossnsn sssmanssasses seomsssasmmssmmmesrmmssmesnests

5-Z0ONA DI COTTURA

5.1 - Adeguato stato di pulizia generale Sl NO
SE NO, PERCHE?: ...t
5.2 - Presenza di attrezzature adeguate alla struttura Sl NO
SE NO, PERCHE?: ..ottt
5.3 - Adeguato stato di pulizia delle attrezzature Sl NO
SE NO, PERCHE'?: ..ottt

6 - SALA RISTORO

6.1 - Adeguato stato di pulizia dei locali S NO
SE NO, PERCHE?: .. e,
6.2 - Adeguato stato di pulizia delle attrezzature, degli arredi e accessori /SI( NO
SE NO, PERCHET?: ... oo
7 - CONFEZIONAMENTO E TRASPORTO PASTI/ DERRATE
7.1 - Conformita dei contenitori per trasporto derrate/pasti 8K NO
O MO, PERRCTIED: wovuununcisinsnionesstaninmnmmsnsansresssss s s sssssssess s s s s s s e oo s es
7.2 - Adeguato stato di pulizia e conservazione dei contenitori 2!( NO






