Verbale Sede
Incontro Ufficio Controllo Territoriale

Centro Ovest

Oggetto: Primo incontro Commissioni Mensa: Verifica servizio di ristorazione anno
scolastico 2013/14.

Azienda CIR FOOD

Destinatari: DIR,RAQ,UTC,UND,UCO,UAQ,UCT tutti

Data incontro 26 /11/2013

Orario incontro dalle 14.30 alle 17

Partecipanti: Rappresentanti dei Genitori e Insegnanti (Elenco f. firma allegato); Ufficio
Controllo Territoriale:Sig.re Longo, Lavaselli; Responsabile Cir Food : Sig.ri Alessandro,
Ragusa

MOMENTO FORMATIVO

UCT L’incontro € iniziato con le consuete presentazioni da parte dell’Ufficio di Controllo
Territoriale (UCT) e dell’azienda CIR Food.

UCT illustra le linee generali dell’attivita della Ristorazione e i dati della Customer
Satisfaction relativa all'anno scolastico 2012/13

Segue formazione ai partecipanti in merito alle Loro attivita di controllo.

Sono stati distribuiti: regolamento della commissione mensa, verbali, linee guida e recapiti
telefonici di UCT, con indicazione sul sito del Comune di Genova dove € possibile consultare
e scaricare tutto il materiale utile inerente al Servizio.

| partecipanti hanno fatto alcune considerazioni sul servizio:

AN.LILLIPUT

-una sola cuoca, pur nel rispetto delle ore di lavoro previste dal Capitolato d’Appalto, risulta a
volte essere in affanno nell’eseguire le operazioni di preparazione e distribuzione del pasto. I
responsabile di CIR valutera eventuali modifiche nella gestione delle ore di lavoro, affinche
sia sempre garantito un servizio efficiente.

INF.MONTEGRAPPA

—quantita scarse in alcune portate.

-“Bocconcini di tacchino/ pollo impanati/lonza” hanno pezzatura troppo grande.

- Patate al forno” non gradite in quanto non appetibili.

- Non sono stati graditi i “crostini” nella minestra di verdure del 13/11/2013 in quanto
risultavano essere di consistenza troppo dura.

Il responsabile di Cir propone una modifica sulla cottura delle patate (a vapore con aggiunta
di aromi).

L’azienda sta valutando I'acquisizione di un nuovo tipo di crostini di pane.

PR.GARIBALDI

- Piatto campione” non & posizionato bene in evidenza nel locale refettorio.

- Problematiche di comprensione legate al rapporto tra addette distributrici e
ins.commissione mensa

INF.GARIBALDI
- Richiesta pezzatura piu piccola per il 2° “piatto”in generale a base di carni.
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PR.MAZZINI

- Scarso gradimento del “polpettone di fagiolini,” molle e poco appetibile.
Il responsabile di CIR si impegnera per ottenere un prodotto piu appetibile con una
maggiore doratura e giusta consistenza.,

Vengono richieste informazioni relative ai prodotti alimentari utilizzati nella preparazione del
pasto e sui controlli relativi all’acqua di rete.

UCT risponde che:

- ogni prodotto alimentare viene approvato e accreditato dal Servizio di Ristorazione dopo un
attento esame della scheda tecnica di riferimento.

- Periodicamente vengono effettuati controlli analitici sul’acqua di rete sia dal Servizio di
Ristorazione che dall’ azienda CIR secondo un piano prestabilito.

L’incontro termina alle ore 17



