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IIGGIIEENNEE  DDEELL  PPEERRSSOONNAALLEE  EE  AABBBBIIGGLLIIAAMMEENNTTOO  
 Non indossare bracciali, orologi, orecchini, anelli (con esclusione della fede) e altri monili. 

NOTA: È vietato l’utilizzo del telefonino durante lo svolgimento dell’attività lavorativa. 
 Indossare la divisa da lavoro pulita e in ordine e la cuffia che contenga completamente la capigliatura. 

NOTA: È vietato l’utilizzo e/o il possesso di graffette e/o attache/ferma-fogli e/o punti per spillatrici e/o 
spilli e/o qualsiasi altra minuteria in metallo / altro materiale che non sia strettamente connessa alle 
attività di allestimento, confezionamento e distribuzione dei pasti. 

 Lavare le mani ed indossare guanti monouso. 
 Per le attività a contatto con gli alimenti, indossare la mascherina monouso che copra la bocca e le cavità 

nasali. 

RRIICCEEVVIIMMEENNTTOO  PPAASSTTII  EE  DDIISSTTRRIIBBUUZZIIOONNEE  
FASE ATTIVITA’ E CONTROLLI NOTE 

RICEVIMENTO 
PASTI 

Per ogni consegna dei pasti, verificare all’arrivo 
l’Integrità del Nastro o della Fascetta anti-
manomissione su ogni contenitore di trasporto. 
 

 

Aprire le casse e verificare: 
 Igiene dei contenitori; 
 Assenza corpi estranei; 
 Colore e odore tipici dell’alimento; 
 Rilevare a campione la Temperatura delle 

pietanze (Primo, Secondo e Contorno). 

Registrare i controlli sul modulo:  
RCQ 15W – “Controllo Pasti 
trasportati” 

LAVORAZIONI E 
CONDIMENTO 

PIETANZE 

Aprire i contenitori uno per uno (per evitare lo stazionamento prolungato a temperatura 
ambiente) e non prima di 10/15 minuti dall’inizio delle operazioni di porzionamento, per 
provvedere, alle operazioni preparatorie di aggregazione (es. pasta nella minestra e/o sugo 
nella pasta) e condimento (es. aggiunta condimento nelle insalate e verdure). 

SPORZIONAMENTO 
/ IMPIATTAMENTO 

PIETANZE 
 E 

DISTRIBUZIONE 
AL TAVOLO 

E/O IN CLASSE 

Ogni giorno, appena prima della distribuzione, 
l’Addetto deve impiattare le differenti pietanze 
su tavolo di appoggio dedicato effettuando un 
controllo visivo accurato (assenza di corpi 
estranei).  
 

Ogni singolo piatto, sia vitto comune che diete 
personalizzate (in vaschette monoporzione 
termosigillate), deve essere passato sopra il 
Metal detector al fine di verificare l’eventuale 
presenza di corpi estranei di natura metallica 
(un segnale acustico evidenzia la presenza del 
corpo estraneo metallico). 
 

Ultimati i controlli di cui sopra, procede alla 
distribuzione dei piatti singoli al tavolo e/o in 
classe in modo continuativo (distribuendo poche 
porzioni per volta) evitando la sosta prolungata 
dei piatti pronti (diete personalizzate e vitto 
comune).  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Registrare i controlli sul modulo:  
RCQ 66 – “Controllo Pasti in 
distribuzione – Food Defence” 

 


