
Data 5 aprile 2021 
 
SOPRALLUOGO PRESSO Scuola PRIMARIA Romentino svolto in data 29 aprile 2021 
 
Ora inizio sopralluogo 11.55 
Ora fine sopralluogo 13,20       
 

Svolgimento servizio: in due turni, il primo ore 12,15, il secondo ora 13,05; tre refettori 

 

Totale pasti 190 + 18 primo turno 92+10, secondo turno 98+8 

Numero addette: 5 ASM  
Consegna contemporanea pizza per entrambi i turni prima dell’inizio del primo turno e non in tempi diversi. 

La pizza è poi conservata in armadio caldo fino alla somministrazione.  

 

PREPARAZIONE PASTI: menù estivo III settimana    

Pizza +70°C (primo turno); +  73°C     (secondo turno) 

Formaggio ½ porzione  (quick formaggio spalmabile TMC 14.07.21) 

Insalata mista   

Pere   

Pane integrale confezionato 

Acqua naturale da ½ litro per ciascun utente 

Verifica qualitativa:  

pizza : anche se a tutti è nota la difficoltà di somministrazione della pizza, in questo caso  il sapore e la sua 
croccantezza sono state compromesse dalla scelta di porre molti strati (almeno quattro se non di più) di 
porzioni all’interno delle teglie di distribuzione separati dalla carta da forno: pertanto risultano schiacciate 
e spesso di difficile porzionatura (alcune porzioni si rompono tanto sono molli); inoltre il servizio del 
secondo turno è penalizzato ulteriormente perché la pizza, invece di essere riscaldata e consegnata 
immediatamente prima del servizio (limite massimo 30 minuti rispetto all’orario e ai turni di 
somministrazione- art. 76 CSA) è stata mantenuta in armadio caldo nel refettorio. Si segnala inoltre che il 
formaggio di farcitura molto duro in superficie. Sarebbe opportuno migliorare le modalità di distribuzione  
della pizza rispettando le consegne separate. 

insalata mista (insalata verde, carote, mais): ben condita   
 
 

Cassette frutta lasciate impilate in refettorio: evitare di lasciare le cassette dopo aver tolto e lavato la 
frutta. Già segnalato alla Dott.ssa Losi.  

 
Al termine del secondo turno per una incomprensione sono mancate alcune porzioni di pizza subito integrate 
da parte del centro cottura. 
 

  


