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Procedura aperta per l’affidamento del servizio di ristorazione scolastica nei nidi capitolini, 

nelle sezioni ponte, nelle scuole dell’infanzia comunali e statali, primarie e secondarie di I 

grado site nel territorio di Roma Capitale, in conformità ai parametri di sostenibilità 

ambientale di cui al DM. 10 marzo 2020. Lotti prestazionali e territoriali n.15- periodo 1° 

settembre 2021 – 31 luglio 2026   

   

   

Check list ad uso della Commissione Mensa   

(da compilare in stampatello in maniera chiara e leggibile)   

   

   

MUNICIPIO.........II.........ISTITUTO COMPRENSIVO………SETTIMO CIRCOLO  

MONTESSORI……………………………………….   

SCUOLA........SANTA MARIA GORETTI- 

PINI.......................................................................................................................................  

VIA......S.M.GORETTI...................................................................................................................... n° 

civico……41……   

CONTROLLO EFFETTUATO IN DATA.............16 MARZO  

2023..............................ORA..................11.30/14.15......................   

DA……………CELESTE RENZELLI E PAOLO CALLIGARI  

……………………………………………………………………………………….   

Modalità di affidamento del servizio di ristorazione scolastica:   
 APPALTO0 specificare ditta (..............COMPASS.........................................................................................)  

AUTOGESTIONE specificare ditta (.........................................................................................)   

   

Tipologia di centro di ristorazione scolastica:   

   CENTRO COTTURA   
TERMINALE       trasportato dalla scuola........................................................................................ via   

.......................................................................................................................   
   

1. UTENZA   

Turno    Orario  
Infanzia   Primaria   Secondaria   

  
n. alunni   

n. adulti   n. alunni   n. adulti   n. alunni   n. adulti   

I                        

II                        

III                        

IV                        

V                        

   Totale                      

N.B. Per Adulti si intende il personale docente o altro personale avente diritto al pasto   

   

Totale generale utenti   

(Alunni + Adulti)   
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2. VERIFICA RISPONDENZA MENU   

   Menu previsto   Menu erogato   
Gradimento utenza   

SI   NO   

Primo   Pasta burro e 

parmigiano   
Pasta(farfalle) 

burro e parmigiano   
95      

Secondo   Crescenza   Stracchino   90      

Contorno   Carote   Carote   

  
  30   

Frutta /   

Dessert   Arance   Arance   
80   

   

Pane   Pane   Pane         

   
   
   
   

   

3. VERIFICA IGIENE DEI LOCALI   
CUCINA       insuff.       suff.       buono   X    ottimo  

DISPENSA       insuff.       suff.       buono                 X       

ottimo   
REFETTORIO       insuff.       suff.       buono   X    ottimo  
   
   

OSSERVAZIONI ...............La mensa risulta in perfetto ordine e I cibi perfettamente conservati. Il numero di 

addetti al servizio mensa presente era conforme a quanto previsto nel capitolato (15). Abbiamo riscontrato 

che per un paio di classi il numero di posti preparati non corrispondeva al numero di bambini segnalati la 

mattina dalle maestre. Una maestra di prima ha richiesto di ricevere per merenda di metà mattina dei kiwi 

interi poiché tagliati anneriscono e I bimbi poi non li mangiano. In entrambe le situazioni, il personale della 

mensa si è dimostrato disponibile a risolvere le questioni. 

Due classi sono arrivate con forte ritardo al loro turno in mensa. In alcuni casi, le maestre hanno lamentano 

le enormi difficoltà a rispettare I turni mensa in ingresso (a volte per criticità all’interno della classe) e in 

uscita (tempo troppo esiguo che risente enormemente di eventuali ritardi del turno precedente). Tenendo 

conto di queste osservazioni, l’intera comunità degli utenti della mensa sembrerebbe favorevole a un 

ritorno a turni mensa più ampi. 

Il 90% delle maestre ha riportato un giudizio negativo da parte dei bambini verso il consumo di fagiolini 

(attualmente non di stagione), polpetta di pesce, riso e piselli, zucca e bieta col sugo, precisando che, 

quando nel menù sono presenti questi cibi, I bambini rientrano in classe senza aver mangiato. 



Sia le maestre che la cuoca, suggeriscono di adottare un’altra varietà di pesce o modalità di presentazione 

(ad esempio non polpetta ma semplice panatura) e di poter creare delle crème con le verdure che 

accompagnano I primi (ad esempio riso condito con vellutata di piselli). Globalmente, da parte di bimbi e 

delle maestre, c’è un alto indice di gradimento dei 

cibi............................................................................................................  

.......................................................................................................................................................................  

.......................................................................................................................................................................  

.......................................................................................................................................................................  

.................................................................................................................................   

   
   

FIRMA LEGGIBILE            

______________________________     

FIRMA LEGGIBILE            ______________________________   
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