
 

 1 

 

 

 
 

 

 
Questa scheda è da compilare da parte della Commissione Mensa o del personale docente o non docente assegnato 

alla sorveglianza degli alunni nei locali adibiti alla somministrazione dei pasti 
 

                                          

Data e  ora inizio valutazione 
_______________ 

Comune di 
 
CAMPORGIANO 

Personale addetto alla distribuzione è 
� di ditta in appalto 
� personale comunale 
� personale ATA 

N° pasti serviti  Alunni N° Adulti N° 
� INFANZIA   
� PRIMARIA    
� SECONDARIA I° LIVELLO   
   

SCUOLA 
� pubblica 
 

TURNI 
� SI(descrizione……………………………………………………………) 
� NO 

Indirizzo e telefono  
Tabella dietetica esposta nei locali della scuola 

� si 
� no 

Il Ricettario con le relative grammature 
diversificate per fasce di età è presente nei 
locali della scuola? 

� Si 
� No 

Possibilità di piatti alternativi non previsti 
dalla tabella 

� Si 
� No 

Orario di arrivo dei pasti 
………………………………………………… 
Orario di distribuzione dei pasti 
……………………………………………….. 
Orario di fine distribuzione dei 
pasti….……………………………………… 

Si ricorda che il dato è soggetto alla legge sulla Privacy (D.Lgs 196/2003) 

Diete speciali per patologia n°  
 
Diete speciali per motivi etico religiosi  n° 
Se ci sono variazioni sono state comunicate ai genitori e come ? 

� Si……………………………………………………………………………………………………. 
� No 

FRUTTA/DESSERT 
DISTRIBUITI  

� Mattina 
 

� Pomeriggio 
 

� Pasto 
 

 
 
 
PARAMETRI 
(MENU’ del giorno) 

PRIMO 
(specificare) 

 
 
------------------ 
 
------------------ 

SECONDO 
(specificare) 

 
 
----------------- 
 
----------------- 

CONTORNO 
(specificare) 

 
 
-------------- 
 
-------------- 

 
CONFORMITA’ AL MENU’ 
PREVISTO 

� SI 
� NO 

� SI 
� NO 

� SI 
� NO 

� SI 
� NO 

N° DELLE PORZIONI 
la non conformità 
potrà essere segnalata anche 
con scheda a parte 

� adeguate 
� in esubero 
� mancanti 
� possib. bis 

� adeguate 
� in esubero 
� mancanti 
� possib. bis 

� adeguate 
� in esubero 
� mancanti 
� possib. bis 

� adeguate. 
� in esubero 
� mancanti 
� possib. bis 
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QUANTITA’ DELLE PORZIONI � abbondante 
� adeguata  
� scarsa 

� abbondante 
� adeguata  
� scarsa 

� abbondante 
� adeguata  
� scarsa 

� abbondante 
� adeguata  
� scarsa 

PERCENTUALE DEI BAMBINI CHE 
HANNO MANGIATO SULLA 
TOTALITA’ DEI PASTI SERVITI 
(Si considera mangiato un 
cibo con un avanzo nel piatto 
inferiore o uguale al 50%) 

� 0%-24% 
� 25%-49% 
� 50%-74% 
� 75%-100% 

� 0%-24% 
� 25%-49% 
� 50%-74% 
� 75%-100% 

� 0%-24% 
� 25%-49% 
� 50%-74% 
� 75%-100% 

� 0%-24% 
� 25%-49% 
� 50%-74% 
� 75%-100% 

INDICE DI GRADIMENTO DEL 
PASTO 

TA 
PA 
PR 
TR 
 

TA 
PA 
PR 
TR 

TA 
PA 
PR 
TR 

TA 
PA 
PR 
TR 

Per ciascun piatto si calcola l’indice di gradimento : ad esempio se si considera una classe di 20 bambini e di questi hanno mangiato più della metà 
(es. 15 bambini),la percentuale del n° dei bambini presi in esame è   

15:20x100=75%. 
Quindi essendo questo valore compreso tra 75% e 100%, il piatto preso in esame si considera totalmente accettato. 
I valori dell’indice di gradimento presi in esame per considerare un piatto sono: 

� indice   di gradimento  tra 75% e 100%=piatto totalmente accettato(TA) 
� indice di gradimento tra 50% e 74%=piatto parzialmente accettato(PA) 
� indice di gradimento tra 25% e 49%=piatto parzialmente rifiutato(PR) 
� indice di gradimento  tra 0% e 24%=piatto totalmente rifiutato(TR) 

 
MOTIVAZIONI DEL RIFIUTO 
(PARERE 
DEL COMPILATORE) 

� scotto 
� scondito 
� freddo 
� salato 
� insipido 
� non gradito 
� altro 

(specificare) 

� freddo 
� insipido 
� salato 
� cattiva 

consistenza 
� non gradito 
� altro 

(specificare) 

� scondito 
� troppo condito 
� acquoso 
� troppo cotto 
� poco cotto 
� non gradito 
� altro 

(specificare) 

� acerbo 
� troppo maturo 
� ammaccato 
� troppo freddo 
� non gradito 
� altro 

(specificare) 

BEVANDE 
Viene servita 

� acqua di rubinetto 
� acqua oligominerale in bottiglia  
� acqua minerale in bottiglia  
� bibite 

QUALITA’  DEL PANE � accettabile  
� non accettabile(motivo): 

o gommoso 
o raffermo 
o secco 
o altro(specificare) 

EVENTUALI PROPOSTE DI 
CORRETTIVI DA PARTE DEL 
COMPILATORE 

� presentazione del 
piatto……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

� taglio/spezzettatura 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………….. 

� ricetta 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………….. 

� altro 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………….. 
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SALA DI CONSUMO � esclusivamente adibita 
� aule 
� altro descrivere 

…………………………………... 

Arredamento: 
� accogliente  
� poco accogliente 

note*……………………………… 
Distribuzione del pasto  

 
I° e II° distribuito contemporaneamente 

� si 
� no 

Il tempo trascorso dall’arrivo alla distribuzione 
è  

� < 10 min 
� >10 fino a 20 min 
� >20 min 

La pasta e l’insalata vengono condite al 
momento 

� si 
� no 

La durata della distribuzione del  1° piatto è 
� < 10 min 
� >10 fino a 20 min 
� >20 min 

La durata della distribuzione del  2° piatto è 
� < 10 min 
� >10 fino a 20 min 
� >20 min 

La durata del pranzo è 
� < 30 min 
� >30 fino a 60 min 
� >60 min 

 N° assistenti……………………... 
Loro disponibilità 

� ottima 
� buona 
� discreta 
� altro……………………… 

N° insegnanti……………………. 
Loro disponibilità 

� ottima 
� buona 
� discreta 
� altro……………………… 

La pulizia degli  ambienti e degli arredi è 
� buona 
� mediocre 
� sufficiente 
� scarsa 

Stoviglie 
� monouso 
� vetro,porcellana,acciaio 
� altro(specificare) 
……………………………… 

I tavoli sono coperti con 
� materiale monouso 
� tovaglie di cotone 
� altro(specificare) 
……………………………………….. 

NELLE SCUOLE CON PASTO TRASPORTATO 
I contenitori termici sono puliti ed in buone condizioni 

� SI 
� NO 

I contenitori termici vengono aperti immediatamente prima della distribuzione 
� Si 
� No 

 Sono presenti ( e in funzione) dei sistemi di mantenimento della temperatura (carrelli termici ,scaldavivande?) 
� Si 
� No 

Nella sala di consumo è presente un punto 
acqua?  

� Si 
� No 

 

Dove vengono lavate le stoviglie non monouso? 
………………………………………………………………………………
……………… 
…………………………………………….. 

Gli alimenti(sale ,olio…) e il materiale 
(tovagliette …)  per la distribuzione sono 
correttamente conservati (es. armadietti 
chiusi) 

� Si 
� No 

 
Sono  presenti idonei spazi di deposito del materiale per la pulizia e sanificazione ? 

� Si 
� No 

Il compilatore/i 
Nome e cognome 
…………………………………..…………………………………..……
……………………………..………………………………………………
…………………………….. 
 

Ruolo 
 
………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………
………………………………. 

Firma 
 
………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………
……………………………… 

 

 

 


