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PROTOKOL KONTROLI ROZSZERZONEJ POSILKOW W PLACOWKACH EDUKACYINYCH
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Imieg i nazwisko przedstawiciela Wykonawcy:

> ZGODNOSC DOSTARCZONEGO POSILKU Z JADLOSPISEM - kontrola jednej porcji wybranej losowo
Narzedzia: waga kuchenna, miarka.

POSILEK WYMAGANE PRODUKTY DOSTARCZONE PRODUKTY UWAGI
(ZGODNE Z JADLOSPISEM)
JEDNA PORCJA JEDNA PORCJA
) PRODUKTY GRAMATURA PRODUKTY GRAMATURA
SNIADANIE
ZUPA
II DANIE
SUROWKA
WARZYWO
OWOC
NAPOJ
PODWIECZOREK

Zamawiajacy moze wezwaé Wykonawce w okreslonym terminie do przedstawienia faktur miesiecznych / raportéw, zawierajacych wskazane w powyzszej
tabeli produkty .




Uwagi: (np. czy zgadza sig ilos¢ przywiezionych porcji z liczebnoécig dzieci, czy dostarczono obligatoryjny dodatek np. woda, zielony dodatek)
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> ZGODNOSC DOSTARCZONEGO POSILKU Z WYMAGANA TEMPERATURA
Narzedzia: termometr gastronomiczny.

Temperatury potraw serwowanych konsumentom powinny wynosi¢ odpowiednio:
¢ dla potraw na zimno (suréwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne, desery zimne itp.) 4°C

dla zup na gorgco minimum 75°C
dia goracych dari giéwnych (dania miesne, drobiowe, podrobowe, rybne itp.) i deseréw goracych (budynie, suflety itp.) minimum 63°C
dla napojéw goracych (kawa, herbata) minimum 80°C

Zgodnie z: zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej (Good Catering Practice), wytycznymi wdrazajacymi w zakiadzie zywienia zbiorowego system HACCP.

GODZINA BADANIA

TEMPERATURA POSILKU

(np. $niadanie, podwieczorek)

ZUPA

IT DANIE
(osobno mierzona
temperatura wewnatrz
kazdego sktadnika dania:
warzywa, skrobia, mieso)

I KONTOLA
Przeprowadzana przez
osoby uprawnione
(intendent, obstuga
kuchni) w momencie
otwarcia opakowan
zbiorczych / termoséw

II KONTROLA
Moze by¢
przeprowadzona na
talerzu.
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> BADANIE ORGANOLEPTYCZNE ~ OPIS DOSTARCZONYCH POTRAW:

WYGLAD (np. jednolicie zabarwione, bez grudek, mocno rozdrobnione, nieréwnomiernie rozdrobnione, widoczne duze kawatki, rozgotowane, odbarwione
produkty, nieapetyczny, apetyczny) :
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SMAK ( mdty, przyjemny, typowy, Swiezy, swoisty, typowy dla uzytych sktadnikéw, niewlaéciwy, obcy, wyczuwalne oznaki zepsucia - kwasny/gorzki
posmak):




> GODZINY PRZYWOZENIA POSILKOW:

SNIAAANIE: .evveee e
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Podpis przedstawiciela Wykonawcy Podpis przedstawiciela Rady Rodzicow Podpis przedstawiciela Zamawiajacego




