*Percentuali di gradimento

- Accettato: piatto gradito da oltre il 50% degli utenti
- Accettato in parte: piatto gradito tra il 30% e il 50% degli utenti
- Rifiutato: piatto gradito da meno del 30% degli utenti
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3. CONTROLLO SCADENZA DEI PRODOTTI
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4. CONTROLLO IGIENE DEI LOCALI

CUCINA O insuff. O suff. B buono O ottimo
DISPENSA O insuff. O suff. © buono O ottimo
REFETTORIO 0O insuff. O suff. /B-buono O ottimo
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