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Legenda:

1) P -  prawidłowo ( środek transportu czysty, stan higieniczny kierowcy bez zastrzeżeń, opakowania transportowe czyste);

   N -   nieprawidłowo ( środek transportu brudny, zły stan higieniczny kierowcy).
2) P -  smak, zapach, konsystencja, wygląd ogólny – właściwe dla danej potrawy;

    N -  smak, zapach, konsystencja, wygląd ogólny – nieodpowiednie dla danej potrawy.

3) P -  temperatura posiłków w chwili dostawy: dla potraw kuchni zimnej T= 20 C do 60C (+/-20 C) , 
                                  dla potraw serwowanych na gorąco: zupa, napoje gorące T ( 800C (+/-20 C), II danie T ( 700C (+/- 02 C),
    N -  temperatura posiłków nie spełnia podanych parametrów.

4) P -  zgodna ze zgłoszonym zapotrzebowaniem/ wymaganą gramaturą ; N -  niezgodna z zgłoszonym zapotrzebowaniem/ wymaganą gramaturą.
