SCHEDA DI VALUTAZIONE

pata AZ~A~AB

Tipo di scuola: ELEMENTARE
A - AMBIENTE E ATTREZZATURE
CUCINA / DISPENSA

1) La pulizia di ambiente e arredi é:
& Buona . O Mediocre ¢ Sufficiente ¢ Scarsa

2) Le derrate alimentari corrispondono a quante previsto nel capitolato d'appalto e nel
mend in vigore
&S ONo
REFETTORIO

3) La pulizia di ambiente e arredi & :
8Buona ¢ Mediocre ¢ Sufficiente ¢ Scarsa

4) I tavoli sono coperti con tovaglie o tovagliette?

QS & No
B - SERVIZIO
MENUV'

1) Il pasto servito &:

1° piatto : TASTN - fC Q)\“UODULO
2°piatto DL&T’E—\S{L 9&‘ RO
Contorno : CANCTE e o U 0\

Frutta / Dessert: Yot W\

2) Il pasto servito corrisponde a quello indicato nel menu del giorno?
Si ¢ No

se No, perché

3) Sono serviti mend diversi da quelli indicati nella tabella (per diete speciali o altre
situazioni) ?

BB O No




se Si. Quanti ? /(4

4) Indicare il numero di pasti giornalieri serviti nel plesso oggetto di questo controllo
Qé’q *43 NS, 4 LA = 50({
DISTRIBUZIONE PASTO

1) Il tempo medio trascorse dall'arrivo nel refettorio del carrello alla distribuzione &:
¥ 10min. ¢ 10-20min ¢ 20min O pid di 20min

2) La pasta e l'insalata vengono condite al momento?

< Si ¢ No

3) La durata della distribuzione del 1° piatto e:
10 min, ¢ 10-20 min ¢ 20 min

4) La durata della distribuzione del 2° piatto é:
¥ 10 min. ¢ 10-20 min ¢ 20 min

5) La durata del pranzo é:
®C 30min. ¢ 30-60min ¢ oltre 60 min.

i
6) Indicare il numero di persone addette alla distribuzione —)

VALUTAZIONE PERSONALE ALL'ASSAGGIO

1) Temperatura del cibe 1° turno:
1° Piatte @~caldo ¢ tiepido ¢ freddo
2° Piatto 4 calde ¢ tiepide ¢ freddo
contorno ¥y adeguato & non adeguato

2) Cottura del cibo 1° turno:
1° Piatto % adeguata & eccessiva ¢ scarsa
2° Platto % adeguata ¢ eccessiva 9 scarsa
contorno % adeguato @ non adeguato

3) Quantita porzione servita 1° turno:
Dconforme alle tab, dietetiche ¢ non conforme alle tab. dietetiche

4) Sapore 1° turno:
1° Piatto @ gradevole @ accettabile € non accettabile
2° Piatto © gradevole ¢ accettabile ¢ non accettabile
contorne & gradevole & accettabile ¢ non accettabile

1) Temperatura del cibo 2° turno:
1° Piatto ¢ caldo O tiepido ¢ freddo




2° Piatto @ caldo ¢ ftiepido ¢ freddo
conforno ¢ adeguato ¢ non adeguato

2) Cottura del cibo 2° turno:
1° Piatto O adeguata ¢ eccessiva ¢ scarsa
2° Piatto ¢ adeguata ¢ eccessiva ¢ scarsa
contorno ¢ adeguato ¢ non adeguato

3) Quantita porzione servita 2° turno:
O conforme alle tab. dietetiche ¢ non conforme alle tab. dietetiche

4) Sapore 2° turno:

1° Piatto ¢ gradevole ¢ accettabile ¢ non accettabile
2° Piatto & gradevole ¢ accettabile 9 non accettabile
contorno & gradevole ¢ accettabile ¢ non accettabile

1) Temperatura del ¢ibo 3° turno:
1° Piatto )& caldo ¢ tiepido ¢ freddo
2° Piatto @ caldo ¢ tiepido ¢ freddo
conforno & adeguato ¢ non adeguato

2) Cottura del cibo 3° turno:
1° Piatto % adeguata & eccessiva ¢ scarsa
2° Piatto adeguata & eccessiva @ scarsa
conforno & adeguato ¢ non adeguato

3) Quantita porzione servita 3° turno:

[R conforme alle tab. dietetiche ¢ non conforme alle tab. dietetiche
4) Sapore 3° turno:

1° Piatto '@ gradevole ¢ accettabile ¢ non accettabile
2° Piatto ¥ gradevole O accettabile ¢ non accettabile
contorne Q) gradevole ¢ accettabile ¢ non accettabile

6IUDIZIO GLOBALE

)LBUONO & SUFFICIENTE O NON SUFFICIENTE
VALUTAZIONI SPECIFICHE

1) Il pane & di:
¢ Tipo integrale ¢ con farina tipo 00/0 ¢ con farina tipo 1o 2 ¢ altro C{WOD\V\O

2) Il pane & presente sui tavoli prima della distribuzione?
Z£Si O No
3) Il pane & di qualita:

Buona O mediocre ¢ scarsa




4) La frutta & :
©<Accettabile ¢ acerba ¢ matura

€ - INDICE DI GRADIMENTO DEL PASTO DA PARTE DEGLI ALUNNI

I° piatto X Accettato O Parzialmente Accettato ¢ Rifiytato
2° piatto : 1ﬁ({-‘\ccet’ra‘ro O Parzialmente Accettato ¢ Rifiutato
Contorno: {/Accettato ¢ Parzialmente Accettato ¢ Rifiutato

Frutta / Desser“r::j{ Accettato ¢ Parzialmente Accetiato ¢ Rifiutato

NOTE ED OSSERVAZIONI:

DaTa..../.(ﬁ/ /(/ / 8'

Firme




