SCHEDA DI SOPRALLUOG

Scuola SECOMIARY  FelcT® Vi Comune di TAVACr £ ceo
Commissario/i intervenuto/i al sopralluogo FABEI tlop €L CO

data sopralluogo 20/2 /2026 dalle ore /2.Jv alleore /13,20
n. utenti pasto_ |24 n. pasti forniti N4

MENU E GRADIMENTO DEI CIBI

Specificare il piatto del giorno e barrare la casella interessata

Primo Secondo | Piatto unico| Verdure Pane Frutta Dolce/
piatto piatto Yogurt

Cofrrisponde al mienu

si Uno dsi Uno Dsimo Qsi Ono Ksi Uno si ﬁﬁo ﬁi m 0

Accettato >'/2|Accettato >'/2|Accettato >'/> |Accettato >'/2|Accettato >/, |Accettato >'/>|Accettato >'/

Accettato <'/>|Accettato <'/2|Accettato <'/2 |Accettato <'/>|Accettato <'/»|Accettato <'/2|Accettato <'/2

el —

Diete speciali n. Eq’notc: 2 ca&Wcl +L o TR
Se frutta/pane non vengono consumati a pasto: Q sono proposti a merenda X altro °RTAT) A

‘ . ‘ wyn
[l menu comprende la merenda del mattino? d si iﬂO

Osservaziont:

VERIFICA DELLE PORZIONATURE

Primo | Secondo Piatto Verdure Pane Frutta Dolce/
piatto piatto unico (due tipi) 1 Yogurt
Si % \/ P A Vv 2 W

No / / /
(specificare) y
Viene %i Do F(Ei Ono Ds,?/CIno Dsf/Dno B{si dno C)é[:lno Jsi dno

dato il bis

Chi decide le porzioni: %addetti alla distribuzione  alunni

U insegnanti d altro

Osservazioni:

RISPETTO DEI TEMPI DI CONSEGNA E SOMMINISTRAZIONE DEI CIBI (pasti veicolati)

+ Pasti preparati dal Centro Cottura di M /7)9’ t?_ Feims
* Orario arrivo dei pasti _/~
+ Orario distribuzione dei pasti _]L,56)

Osservazioni: L




QUALITA SENSORIALE DEI CIBI

Primo Secondoﬁp Piatto Verdure Pan? Frutta Dolce/
piatto piatto unico / Yogurt
Aspetto 4 ) 4 /
Odore 4 / 4 /

I

3 |

Sapore 4 a5 / P4 1T /
Temperatura 4 3 / / ¥ /

Valutate dando un punteggio da 1 a 4 (1= insufficiente; 2 = accettabile; 3 = buono; 4 = ottimo)
Osservazioni:

FUNZIONAMENTO E QUALITA DEL SERVIZIO

« Sistema di distribuzione Wservizio al tavolo ?S/Self service

» Tempo dedicato al consumo dei pasti Yjagufﬁciente Cinsufficiente (<a30 minun)

 Addetti alla ristorazione n°__3 Ti’fn° sufficiente —1n° insufficiente

* Atteggiamento degli addetti buono  Daccettabile “non accettabile

attenzione, puntualita, premura, disponibilita, capacita educativa

» Pulizia di attrezzature, tavoli, stoviglie = Badeguata “non adeguata

* Presentazione del piatto ij(ouona Daccettabile “non adeguata
Osservazioni:
LOCALE/I DI REFEZIONE

« Spazio del refettorio Xadeguato ] non adeguato

* Disposizione tavoli TX/adeguata [ non adeguata

 Luminosita Wsufficiente O insufficiente

« Ricambio d’aria Msufficiente [ insufficiente

« Temperatura Maceettabile L] non accettabile

«  Rumorosita [Jaccettabile TXnon accettabile

« Pulizia mdeguata [J non adeguata
Osservaziont:

Comportamento dei partecipanti al pasto (bambini, insegnanti, operatori della ditta di ristorazione,
ecc:):

irma /IV/L/




