ComuNE bl TREZZO SULL’ADDA

SCHEDA PER LA VALUTAZIONE DELLA QUALITA DEL PASTO

Scuola i L Tipologia "[N° deipasti 'S | Orario arrivo pasto |
Data 41142] 22- Sc. dell'infanzia ¥ Orario inizio distribuzione [ 12 .S
v Primaria
Secondaria | grado
Altro .............
Parametri Rrimo pigtt econdp piatto Contorno Frutta/dessert |
Sshlde okt (R ARt . Hlg T,
Conformita al menu previsto Sl B 5 P S = o W
NO a NO a NO a NO u
Adeguate | ¥ Adeguate @&| Adeguate a Adeguate a
N° delle porzioni Inesubero | QO Inesubero | U In esubero d Inesubero | 4
Mancanti a Mancanti ] Mancanti H] Mancanti ]
Adeguata | & | Adeguata | &K| Adeguata Q| Adeguata | QO
Quantita della porzione Eccessiva a Eccessiva a Eccessiva a Eccessiva a
Scarsa a Scarsa a Scarsa a Scarsa a
0% -20% a 0%-20% | & 0%-20% Q| 0%-20% | Q
21%-40% [ B® | 21%-40% | Q 21 % - 40% Q| 21%-40% | Q
Residui in mensa 41%-60% | Q| 41%-60% | Q 41 % - 60% Q| 41%-60% | Q
61%-80% | Q| 61%-80% |4 61 % - 80% Q| 61%-80% [ Q
81%-100% | Q| 81%-100% | O | 81%-100% | Q| 81%-100% | U
Eventuali proposte di correttivi
Presentazione nel piatto
Miscelazione condimento
Taglio/pezzatura
Trattamento di trasformazione
Ricetta .
Altro Meo o Sgg
tovaglierie ﬁl utensili i stoviglie
. . . - Buono Buono Buono )
Livello diigiene ed integrita di: Sufficiente | O Sufficiente Q | Sufficiente | Q
Scarso a Scarso ] Scarso ]
Cottura/grado di maturazione Adeguata |5 Adeguata ¥l Adeguata d Adeguata d
Insufficiente | O | Insufficiente | O Insufficiente Q | Insufficiente | Q
Eccessiva a Eccessiva a Eccessiva a Eccessiva a
Omogenea | O | Omogenea | 4 Omogenea d | Omogenea | U
Disomogenea | O | Disomogenea | O | Disomogenea | U | Disomogenea | U
Densita/consistenza Adeguata K| Adeguata [ Adeguata a Adeguata a
Insufficiente | Q | Insufficiente | O Insufficiente Q | Insufficiente | Q
Eccessiva d Eccessiva a Eccessiva d Eccessiva u
Omogenea | O | Omogenea | 4 Omogenea Q| Omogenea | Q
Disomogenea | O | Disomogenea | O | Disomogenea | U | Disomogenea | U
Temperatura al consumo Adeguata | ¥ | Adeguata |® Adeguata Q| Adeguata | Q
Inadeguata | O | Inadeguata | O Inadeguata Q | Inadeguata | O
P ——— Adeguato h7S Adeguato Adeguato O | Adeguato |0
aggiuntivi Eccessivo a Eccessivo | U Eccessivo a Eccessivo a
Scarso g Scarso H] Scarso ] Scarso a
Diete speciali Tutte presenti Sl % RO a Mancantin. . Qa Non Conformin. ....
Adeguato | ® | Adeguato |¥ | Adeguato Q| Adeguato [ O
Necessitadi | O | Necessitadi | Q | Necessitadi | O | Necessitadi | 4
correttori correttori correttori correttori
Sapore
Troppo deciso | O | Troppo decisi | Troppo deciso | O | Troppo deciso | O
Gradevole .| Gradevole | & Gradevole a Gradevole a
Appetibilita complessiva Accettabile | O | Accettabile | O Accettabile O | Accettabile | O
Insufficiente | Q | Insufficiente | O Insufficiente Q | Insufficiente | U

Nome del compilatore
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i CONTROLLI SERVIZIO DI
RISTORAZIONE SCOLASTICA

v llaria Maffezzoli

£ A
COMUNE DI TREZZO

SULL’ADDA
Data e luogo del controllo 1 dicembre 2022 Scuola dell’Infanzia Trezzo
Esecutore Dott. llaria Maffezzoli
Menu X invernale [(Jestivo [] altro
Controlli eseguiti Risultati/rif. a documenti
X qualita pasto fornito Vedi scheda valutazione qualita pasto
X temperatura Vedi oltre
X rispetto parametri quantitativi del pasto fornito | Positivo, pesata una porzione di lasagna, 162 g a cotto.
X organizzazione e conduzione del servizio Positivo
X] merceologia degli alimenti presenti Positivo
autocontrollo: verifiche documental Foglio temperature
[ ] presenza campioni pasti prodotti
X conformita menu/derrate Positivo
X presenza e adeguatezza diete speciali Positivo
X Modalita somministrazione diete speciali Positivo
Prodotti/documenti controllati Note

1. Insalata mista (verde, carote, zucchine julienne)
2. Lasagne con ragu di manzo

3. Mele rosse (biologiche) Pane comune
RISULTATI VERIFICA TEMPERATURE (TERMOMETRO TESTO IR)
Campioni Valori riscontrati Note
1 +12,8°C
2 +65,9°C

Documenti allegati

- Check list

- Scheda valutazione qualita pasto
- Fotografie pietanze

Giudizio complessivo e note

Il servizio & stato erogato con le modalita convenzionali pre-Covid, nelle varie classi dei due piani della scuola.
Il locale di servizio (preparazione carrelli) si presenta molto pulito e ordinato.

Il servizio si & svolto regolarmente, senza criticita di sorta.

Presenti il piatto campione sia dell'insalata, servita come “antipasto” che delle lasagne. La bilancia & disponibile
nel locale di servizio.

N. | Osservazione/NC Criticita
1 | Presenti 2 ASM in distribuzione
2 || piatti in melammina sono molto usurati e rigati, vanno sostituiti integralmente, e nell’attesa

| trattati con detergenti appositi (la sostituzione & prevista dall’art. 32 e 76 del Capitolato).
3 Presente tavolo con piano in formica usurato e con bordi spezzati.

Il tecnologo alimentare incaricato
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