JESISERVIZI s.r. 1.

Allegato G

SCHEDE DI VALUTAZIONE DEL SERVIZIO DI MENSA SCOLASTICA

1. Dati del refettorio valutato

2. Valutazione della qualita del cibo

3. Valutazione della gestione delle diete speciali

4. Valutazione della qualita del servizio e HACCP

5. Valutazione della qualita dell’ambiente ¢ degli arredi

6. Sintesi della visita ispettiva




ALLEGATON. 1

SCHEDA n. 1

DATIDEL REFETTORIO VALUTATO

Menu programmato:
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Variazioni rispetto al menu programmato:
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La variazione & stata preventivamente comunicata alla scuola $i0 NoL
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! Per I tipologia di scuola riportare il mumero come segue

1 - Asilo Nido

2 - Scuola Infanzia

3 - Scuola Primania .
4 - Scuola Secondaria

% per il sistema di distribuzione riportare il numero come segue:
1 - tradizionale

2 - legame fresco

3 - legame calde m differita

4 - self service

4 - altro (specificare)

%




ALLEGATO N, 2

SCHEDA »n.2

VALUTAZIONE DELLA QUALITA' DEL CIBO

PRIMO PIATTO
Temperatura alla consegna™:
Temperatura alla somministrazione:
Stima deila vivanda avanzata rispetto a quella servita:
( fornire questa indicazione seitanto se la vivanda avanzata (o rifiutaia) ¢ almeno 1/3 della vivanda
servita; fornire I'indicazione con la seguente approssimazione: 1/3 0 2/3 0 3/3)

Valutazione sensoriale:
{fornire questa valutazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) & almeno 1/3 della
vivanda servita)

B A I

Quantita insufficiente o porzioni mancanti

OSSERVAZIONL

In caso di guantita msufficiente specificars se gli utenti hanno atteso arnivo del piatto in menu oppure hanno
Iceviio B pasto sostitutivo e quali sono stati 1 tempi di attesa. Nel caso che il gudizio sulla qualita sensoriale
sta insufficiente { I) descrivere le carenze sensoriali prd rilevantt
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SECONDO PIATTO
Temperatura alla consegna™:
Temperatura alla somministrazione:

Stima della vivanda avanzata rispetto a quella servita:
( fornire questa indicazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) é almeno 1/3 della vivanda
servita; fornire l'indicazione con la seguente approssimazione: 1/3 0 2/3 0 3/3)

Valutazione sensoriale:
{fornire questa valutazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) é almeno 1/3 della
vivanda servita}

Quantita insufficiente o porzioni mancanti




OSSERVAZIONL

In caso dt quantita msufficiente specificare se glt utents hanno atteso arrivo del piatto in menu oppure hanne
FICEVULO B pasto sostitutivo e qualt sono stati ¢ tempi di attesa. Nel caso che il giudizio sulla qualiti sensoriale
sia insufficiente { 1) descrivere le carenze sensoriali piy nifevanti

CONTORNOG
Temperatura alla consegna™:
Temperatura alla somministrazione:

Stima della vivanda avanzata rispetto a quella servita:
{ fornive questa indicazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) € almene 1/3 delia vivanda
servita; fornire l'indicazione con la seguente approssimazione: 1/3 0 2/3 0 3/3)

Valutazione sensoriale:
(fornire questa valutazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) é almeno 1/3 della
vivanda servita}

B A I

Quantita insufficiente o porzioni mancanti

OSSERVAZIONI

In caso di quantita insufficiente specificare se gli utenti hanno atteso I"arrivo del patto in menu oppure hanno
ricevuto un pasto sostitutive € quali sono stati 1 tempi di attesa. Nel caso che il giudizio sulla Qualita sensoriale
sia insuffictente { 1) descrivere le carenze sensoriali pri rilevant:
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Stima della vivanda avanzata rispetto a quella servita:
{ fornire questa indicazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifinrara) ¢ almeno 1/3 delia vivanda
servita; fornire I'indicazione con la seguente approssimazione: 1/3 0 2/3 0 3/3)

Valutazione sensoriale:
(fornire questa valutazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) é almeno 1/3 della
vivanda servita)

B A I

Quantita insufficiente o porzioni mancanti




OSSERVAZIONL:

In caso di quantits insnfficients specificare se glt utenti hanno atteso I'agnivo del piatto m menu oppure hanno
ricevuto un pasto sostitutivo e quaki sono stati 1 tempi di attesa. Nel caso che il gindizio sulla quahita sensoriale
sta wsufficiente (1) descrivere le carenze sensorialt pint rrlevant
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FRUTTA/DESSERT

Stima della vivanda avanzata rispetito a quella servita:
(fornire questa indicazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) & almeno 1/3 della vivanda
servita, fornire ['indicazione con la seguente approssimazione: 1/3 0 2/3 0 3/3)

Valutazione sensoriale:
(fornire questa valutazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) é almeno 1/3 della
vivanda servita}

B A I

Quantita insufficiente o porzioni mancanti

OSSERVAZIONI:

T caso di quantitd msofficiente specificare se gli utenti hanno atteso amivo del piatto in menu oppure hanno
ricevuto un pasto sostitutive e quali sono stati 1 tempi di attesa. Nel caso che il giudizio sulla qualita sensoriale
sia insufficiente (I) descrivere le carenze sensoriali piis rilevanti

MERENDA

Stima della vivanda avanzata rispetto a quella servita:
{ fornire questa indicazione soltanto se la vivanda avanzata (o rifiutata) € almeno 1/3 della vivanda
servita; fornire lindicazione con la seguente approssimazione: 1/3 0 2/3 0 3/3)

Valutazione sensoriale:
(fornire questa valutazione soltanto se la vivanda avanzata {o rifiutata) é almeno 1/3 della
vivanda servita) 5 A -

Quantita insufficiente o porzioni mancanti




OSSERVAZIONL

In caso di quantith insufficiente specificare se gli ntenti hanno atteso Parrivo del piatto in menn oppure kanno
TICEVULo Un Pasto sostitutivo e quali sono stat 1 tempi di attesa. Nel caso che ¢ giudizio suila gualita sensorinle
s1a nsufficiente ¢ 1) descrivere le carenze sensoriali pif rilevantt
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............................................................................................................................................................

* 1t valutatore misura, alla consegna ed alla somministrazione, Ia temperatura di ogni vivanda scegliendo a caso
un contenitore termico ed effettuando la misurs al cuore del prodotto alla consegna ed alls superficie
dell’alimento alla somministrazione. La wvalutazione deflla temperatura deve essere gffettuata basandoesi sulle
consideracioni viportate nella istruzione operativa deli’nllegaio

Nedl’ambito di questo controllo viene compiuta una comparazione tra il termometro dei valutatori ed il
termometro in dotazione alla scuola. Quando la differenza di femperatura registrata dal termometro in dotazione
alla scuola & maggiore di £2°C rispetio al termometro dei valutator, deve essere registrata sul verbale Ia
taratura non conforme dello strumento ed avvista una procedusa di taratura o di sostituzione del termometro
starato.

SCHEDA RIASSUNTIVA DELLE NON CONFORMITA’ DEL CIBO

Temperatura | Temperatura | Rifiuto Motivi del Presenza di Quantita
non non (%) rifinto corpl insufficiente
conforme conforme Difett non estranei
alla consegna aHa sensoria  gradito
somministraz h
Primi
platti
Secondi
piatt
Contorni
Pane
Frutta
Merenda
VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLA QUALITA® DEL CIBO:

Insufficiente

Buono Accettabile

FIRMA VALUTATORE/ASPETTORE..co i er s can s nensercvans snsvscssnson e DA T A e



ALLEGATON.3

SCHEDA 1.3

VALUTAZIONE DELLA GESTIONE DELLE DIETE SPECIALI

N. diete speciali richieste...oovvrivirinnn.. di Sl Sanitarie n
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DIETE SANITARIE
Dopo aver prese in esame la procedura delle diete speciali attuata dall’Azienda
Jornitrice del pasto, lispettore effettua le seguenti valutacioni:

Consegna diete (numero e tipo) : ¢ NC

Osservazioni
indicare con precisione quante ¢ quali diete saniiarte previste non sono state consegnate; annotare anche i
tempo intercorso fra la segnalazione e la consegna delle diete mancanti
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Corrispondenza al menu prestabilito o NC
Al momento del ricevimento e della apertura della confezione,
operatore deve verificare che il pasto corrisponda a quanto previsto dal menit del
bambino servito. L 'operatore potrebbe anche rendersi conto dalla osservazione dei piaiti
che é stato consegnato un piatte inadatto al bambino con una specifica allergia o
intolleranza o patologia.

Osservazioni
Indicare con precisione gli errori commessi
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Identificazione del destinatario
81 considera come neon conformita la mancata o ncomplera o illeggibile
indicazione del destinatario, tale da rendere incerta la destinazione del pasto

Osservazioni

..............................................................................................................................................................
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Temperature c NC

La temperatura é un punio debole delle diete speciali peiché, essendo confezionate in
pasti singoli, hanno una modesta inerzia termica e pertanto si raffreddano (i piatti caldi)
o si risealdane (i piatti freddi) molto piit rapidamente delle vivande che sono trasportate
in masse multiporzioni. Inoltre le confezioni delle diete sanitarie devono essere aperte
soltanto al momento del consume ¢ pertanto la misura della temperatura non pué essere
fatta perforando la confezione con un termometro novmale. E’ talora necessario
utilizzare termomenri ad infrarossi.
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Documentazione presso il refettorio C NC

Presso il refettorio deve essere consuitabile una documentazione compleia e aggiornata
contenente il nome dei bambini a dieta speciale ed il menii corrispondente a ciascuna
dieta

Osservazioni
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.....................................................................................................................................................




Manipolazione delle diete speciali ¢ NC

Gli operatori devono aprire ogni confezione delle diete speciali con posate pulite ed evitando
qualungue possibilita di contaminazione crociata con le altre diete e con 1 cibi del pasto normale

Osservazioni
Formazione e consapevolezza del personale o NC
Osservazioni
Accettabilita (o gradimento) secondo la valutazione del bambino C NC
Osservazioni
Gestione della procedura da parte dell’Azienda fornitrice c NG

1l valutatore deve rendersi conto attraverso l'osservazione e le domande rivolte al personale
addetro alla somministrazione o al referente scolastico se la Gestione delle diete avviene con lo
scrupelo, la puntualita e il rigore necessari; se ¢’¢ una attenzione, una consapevolezza € una
organizzazione adeguata nel centro cucing che fornisce la mensa, se il personale scolastico €
sensibile e informato. In quesia sezione si deve indicare se esiste fra gli operatori delia
somministrazione una persona specificamente incaricata alla gestione delle diete speciali

Osservazioni
DIETE ETICO RELIGIOSE ¢ NC
Consegna diete {(numero e tipo)......... e s s

Osservazioni
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VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLA GESTIONE
DELLE DIETE SPECIALL

Busno Accettabile Insufficiente

FIRMA VALUTATOREASPETTORE. e erimessrersccen DA T A




ALLEGATON. 4

SCHEDAn. 4

VALTUTAZIONE DELLA QUALITA’ DEL SERVIZIO E HACCP

Addetti alla distribuzione pasti

Atteggiamento verso ghi utenti ¢ gastione della distribuzione B A I
dei pasti, attencione, puntualita, premura, disponibilita,
capacita educativa dei bambini

Osservazioni
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Formazione. consapevolezza e in particolare conoscenza e

capacita di gestire {"auteconirollo deil’igiene B A 1
Osservazioni

Igiene personale (abbigliamento, comportamenti, ecc.)

Osservazioni

Congruenze organizzative

Con ['espressione “congruenze organizzative” intendiamo tutti quegli asperti organizzativi del
servizio che permettono al personale di svolgere corretiamente le proprie mansioni e ai bambini
di usufruire serenamente, efficacemente, ordinatamente, del pasto. Si deve percio notare se i
tempi di consegna, di somministrazione € di consumo dei pasti sono adeguati, se esiste un buon
coordinamento fra il servizio di refezione e la scuola, se il numero di persone addeite alla
somministrazione dei pasti é adeguaro oppure insufficientz o impreparaio o frequentemente
spostato di luogo e di ruolo, ecc. Tutti gli errori che si commettono in questa area { € che vengono
definiti “incongruenze organizzative”}) costituiscono la causa pilt frequente di woite rnon
conformita




Registrazione di tempi e turni

Ora N. Addetti N. Addetti
1° turne 2% turano

Inizio preparazione del refettorio
Consegna del pasto

Inizio somministrazione

Termine somministrazione
Inizio pulizia e rigoverno

Fine del servizio

In caso di self -service:
A) durata dell’attesa in coda (da valutare su una o pin classi prese come campione)
classe Arrive pel refettorio Ritire del pasto da parte
delP’ultimo bambino

B) durata effettiva del paste (da valutare su una o piu classi prese come campione)

classe Inizio pasto Fine pasto Durata del pasto
Giudizio sulla tempistica ed organizzazione della B A T
distribuzione '
Osservazioni
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Giudizio sulla tempistica ed organizzazione delle fasi
preliminari e successive ai pasti B A I

Osservazioni .

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

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




Numero Pasti Distribuiti (Bambini + Adulti) per addetto alla somministrazione:

Si deve inserire qui il vapporto fra il nwwerc complessivo di pasti distribuiti e il numero di
persone addette alla somministrazione e all’assistenza dwrante i pasti. I valore
convenzionalmente considerato come massimo per un servizio appena sufficiente & 35. Olre

questo valore il servizio deve essere considerato inadeguato.
Numero di pasti serviti (bambini + adulfi):
Numero di persone addette alla somnumsirazione:
Rapporto a/b:

Questo calcolo puo essere mediato su tutti | pasti serviti nel refettorio oppure separatamente per i
vari turni di servizio pasti. Per ottenere dati ancor piit precisi e significativi il calcolo potrebbe
anche essere effertuaro per il solo momento della distribuzione, che di solito ¢ il pili impegnativo e
caotico oppure per la fase del rigoverno che di solito € quella alla quale viene riservato il minor
mumero di persone, ecc.

Numero Pasti Distribuiti {(Bambini + Adulti) per ore di servizio degli addetti alla
somministrazione:

S5i deve inserire qui il rapporto fra il numero complessivo di pasii distribuitfi e il numero di ore
Jornite daile persone addette alla somministrazione e all*assistenza durante i pasti, questo ultimo
oftenuto semmando le ore di impegno effettivo (e pagate) di ciascun addetto. 11 valore
convenzionalmente considerato come massimo per un servizio sufficiente e 18. Oltre questo
valore il servizio deve essere considerato inadeguaro.

a. Numero di pasti serviti (bambini + adulti):

b. Numero di ore delle persone addette alla somministrazione:

Rapporto a/b:
Personale scolastico ed utenti
Qualita dell’ assistenza ai pasti da parte del personale B A I
seolastico
Osservazioni
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Compeortamento dei bambini durante il consumeo dei pasti

Osservazioni
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4, Documentazione

Completezza, chiarezza, aggiornamento della B A I
documentazione dell’autocontrolle
Osservazioni

5. Attrezzature
Disponibilita ed idoneita di stoviglie ed utensili A &
Osservazioni
Disponibilita ed idoneita dei contenitori termici per il
trasporto B A I
Osservazioni

6. Procedure

Rilevazione della temperatura del cibe ed idoneita del
termometro
Osservazioni
Pulizia degli utensili, delle stoviglie e dei taveli 8 4 I
Osservazioni

R Ty




Pulizia dei refettori
B A I

Osservazioni

........ D L T T T T N L L L L L R R S IR

Pulizia del locali accessori

Osservazioni

Gestione dei rifiuti

Osservazioni

Gestione del trasporto vivande dal centre cottura al
refettorio

Osservazioni
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+ VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLA QUALITA’ DEL SERVIZIO E HACCPE:

Buono Accettabile Insufficiente
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ALLEGATON. 5

SCHEDA n, §

VALUTAZIONE DELLA QUALITA’ DELL’AMBIENTE E DEGLI ARREDI

Sirutture edilizie

Congruenze logistiche B A I

Chiamiamo “congruenze logistiche” tutti guegli elementi che contribuiscone a rendere logico e
sicuro le svelgimento delle operazioni del refettorio. Per esempio il refetiorio non € atfraversato
durante i pasti da persone che svolgono altre mansioni o si recano in posti diversi; il refeftorio
non comunica direttamente con aree sporche come I servizi igienici o l'esterno; ['entrata del cibo
& su wn lato e I'uscita delle stoviglie sporche dal lato opposto; gli spazi sono ben suddivisi; le
classi non s1 sovrappongono e non si incrocigno andando in mensa, ecc.

sservazioni

Q

..............................................................................................................................................................
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Idoneita dei locali ad uso di refettorio B A I

Valutare sia idoneitd in termini di spazie disponibile, sin di igiene e manutenzione delle
strutture edilizie, degli infissi, ecc.
Osservazioni
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Idoneita dei locali di rigoverne
Osservazion
Idoneita dei locali di servizio 5 . I

Osservazioni
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Sgabelli e sedie dei refettori
= C NC

Osservazioni

.........................................................................................................................................................
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Condizionamento ambientaie

temperatura™ < NC

grado idrometrico™

lunmunosita® :

nunorosita®

* Riportare [ dati misurati strumentaimente se disponibili oppure valutare la conformitd con
riferimento alla percezione degli ospiti del refettorio e dei bambini

Osservaziont

............ A OB R0 9 80 A0 %t AR B FA KRB AY ha AN K P A AR E P EAK P AE AP KR AR R T AP LN P AT SRR E NP L E AR D LA O A PN XY BRSO AR NN EAN AP A PR R T KA R BAO
HEsxsamIEMsEEIIRLALIC TR RNEIXLICICERRUNIX LR tasaxesEaarI AT IR LIE BN AT AN NI RN PRI NI AR A B EAGARI A IR RN RANE = 1 vesans
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VALUTAZIONE COMPLESSIVA DELLA QUALITA’ DELL’AMBIENTE:

Buone Acrettabile Insufficiente

FIRMA VALUTATORE/ISPETTORE....cnimmn s vennee oo cnemesscosorenssense DA T A




ALLEGATON. 6

SINTESI DELLA VISITA ISPETTIVA
SO LA e TR e TRL
AstloMido Tl  ScuclaInfanzis Tl Scuola Primaria l Scuola Serondaria O

Valutazione complessiva della qualita del cibo:
L1 buone [T accettabile [ insnfficiente

Non conformita riscontrate:

Valutazione complessiva della qualita della gestione delle diete speciali:
O buono . [ accettabile L] insufficiente

Non conformita riscontrate:

Valutazione complessiva della qualita del servizio e del sistema di autocontrollo:
L] buono accettabile  [J insufficiente

Non conformita riscontrate:
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U bueno O accettabile

Non vonformita riscontrate:

[ insufficiente

alutazione complessiva delia qualiti dell’ambiente:

Raccomandazioni e richiami:

reser . A E 4R N A SIS NI NI EISEEIASAT AN IR AR NITINN D R R RS L PR RO
Reclami e suggerimenti dall le e dagli utenti:

eclami e suggerimenti dalle scuole e dagli utenti:
anse (4R Y IO AR APIR PO T XN W EIT N AR A A P AP R P I IR AP EIPA P EANAE KRR CARI K FAGI X P A I RN S EI LN O B SO X PRI EN F N AAN P IR AR B KA NI ON A F AN IR TUIK PG K D




Osservazioni relative al menn o al manuale di autocontrallo o alla procedura di
gestione delle diete speciali
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Visto di chiusura del rapporto




