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Milano Ristorazione è la Società che dal 1 gennaio 2001 gestisce la ristorazione 

scolastica del Comune di Milano 

 

Milano Ristorazione: 

 

• è stata costituita con delibera del Consiglio Comunale di Milano nel luglio 

2000 

• è interamente di proprietà del Comune di Milano: il capitale sociale infatti è 

detenuto per il 99% dal Comune di Milano e per l’1% da SOGEMI S.p.A. 

• è certificata  ISO 9001 dal 2003 

 

Compito: 

  

gestione del servizio di refezione scolastica per le scuole dell’infanzia, primarie, 

secondarie di primo grado e i nidi d’infanzia del Comune di Milano e la 

preparazione dei pasti per case di riposo, centri di prima accoglienza, anziani a 

domicilio, case vacanza e le scuole private convenzionate, centri ANFFAS, e dal 

2010 anche servizi di bidellaggio, accoglienza e pulizia nelle scuole d’infanzia 

comunali. 

Chi è Milano Ristorazione? 

2 



Categoria di utenza                 n° pasti serviti 2011 

 

 Tutte le scuole del Comune di Milano         13.093.892 

 Case di riposo                            607.116

  

 Servizi speciali *                            931.562 

 Clienti terzi **                            531.467 

I numeri di Milano Ristorazione 

Totale pasti al cotto                                    15.164.037 

Totale pasti al crudo **                       1.989.343 

 

Totale pasti                                      17.153.380 

 

Media giornaliera pasti cotti                        ca. 80.000 

 

 
*anziani, assistiti dai servizi sociali o ospiti dei Centri Prima Accoglienza (CPA) o del Ricovero Notturno, gli 

ospiti delle Case Vacanza, dei Centri Socio Educativi, le Scuole Speciali, i pasti forniti nel Laboratorio di 

Piazza Castello; 

** scuole private. 
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I numeri di Milano Ristorazione 

 
Quale è il totale delle materie prime all’anno ? 

• 9.500   tonnellate di derrate alimentari lavorate l’anno 

 

Quanti sono i lavoratori ? 

• 873       dipendenti tra cuochi, addetti mensa e ai servizi tecnici e  

  amministrativi 

• 1.300    addetti alla somministrazione dei pasti in outsourcing 

 

Quanti automezzi utilizziamo ? 

• 114       furgoni per il trasporto del pasto (ecocompatibili) 

• 23     automezzi refrigerati per il trasporto derrate crude (dal  

  magazzino centrale alle cucine) 

 

Quali infrastrutture produttive e di servizio ? 

• 1    panificio di proprietà 

• 1   base logistica in service (magazzino centrale) 
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Quali menù differenziati cuciniamo ogni 

giorno? 

• menù nidi d’infanzia 

 

• menù base per scuole dell’infanzia, primaria e secondarie di primo 

grado 

 

• menù case vacanza 

 

• menù RSA 

  

• menù anziani a domicilio 

 

• menù diete sanitarie (19 tipologie oltre a quelli personalizzati per 

patologie complesse)  

  n° diete sanitarie totali 3.179  

  di cui n° 1.377 personalizzate 

 

• menù a motivazione etico religiosa (4 tipologie)  

  n° menù a motivazione etico religiosa totali 5.530 
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La costruzione e la gestione di un sistema di 
ristorazione collettiva è un’attività molto complessa, 
che richiede un’accurata progettazione del servizio da 
erogare nonché il costante monitoraggio sia degli 
strumenti contrattuali disponibili, sia della prestazione 
erogata, di cui la soddisfazione dell’utenza è l’atto 
finale di valutazione.  

 

 Il «miglioramento continuo» della qualità del servizio 
di ristorazione è un obiettivo «continuo» alla cui 
definizione concorrono anche le richieste «continue» 
di innalzamento della qualità provenienti dall’utenza. 
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Il sistema servizio di Ristorazione Scolastica 

Approvvigionamento food 

Produttore 
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Commerciante 

Distributore 

Produzione pasti Consumo del pasto 

Magazzino centrale 

Panificio 

25 centri 

cucina 

76 cucine nidi d’infanzia 

200 nidi 

d’infanzia 
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457 scuole 



Il circolo della qualità 

Input 

Qualità delle materie 

prime  
Qualità logistiche 

distributive 

Qualità produzione 

pasti 

• Risorse 

• Mezzi tecnici e tecnologici 

Qualità 

distribuzione pasti 

• Mezzi tecnici 

• Piano dei trasporti 

• Risorse umane 

• Comunicazione 

• Risorse umane 

• Mezzi tecnici 

• Locali di consumo 

Qualità somministrazione  

pasti 
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Milano Ristorazione garantisce la food safety  

Cibo ed acqua sani, salubri e sicuri 

 

1. MENÙ 
 

2. SISTEMI PRODUTTIVI E DISTRIBUTIVI 
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Come vengono predisposti i menù 

I menù della ristorazione scolastica del Comune di Milano, gestita da Milano 

Ristorazione S.p.A., sono redatti ed elaborati nel rispetto dei criteri espressi nei seguenti 

documenti: 

- Linee Guida Nazionali per la ristorazione Scolastica (Ministero della Salute 2010); 

- Linee Guida per la ristorazione scolastica della Regione Lombardia (ed.2002); 

- Contratto di Servizio sottoscritto con il Comune di Milano. 

Ogni menù elaborato prevede il rispetto dei valori nutrizionali dei LARN 

(livelli di assunzione raccomandati di energia e nutrienti nazionali) per le 

fasce di età a cui è rivolto. 

Le indicazioni qualitative e quantitative dei singoli ingredienti sono 

armonizzate allo scopo di rispettare i fabbisogni energetici e dei nutrienti 

essenziali, unitamente alle caratteristiche sensoriali e di tipicità delle ricette, 

al fine di incentivare il consumo da parte di tutti i bambini. 

Durante l’anno scolastico sono previsti n. 2 menù stagionali: Inverno che 

inizia di norma il 15 ottobre e termina dopo circa 5 mesi, Primavera-Estate 

che inizia da fine aprile. 
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Milano Ristorazione adotta anche degli altri criteri per la formulazione 

del menù scolastico: il colore delle pietanze ed il loro abbinamento nel 

pranzo, il loro livello di gradimento, misurato mediante la raccolta dei 

giudizi espressi dai soli bambini della scuola primaria che aderiscono al 

panel di consumatori individuato e statisticamente valido in quanto 

rappresentativo della popolazione scolastica. 

 

Viene inoltre tenuto in debito conto quanto emerge dalla misurazione 

degli avanzi totali delle singole preparazioni e quanto perviene a Milano 

Ristorazione sia in forma di osservazione che di suggerimento da parte 

degli insegnanti, delle famiglie, delle Commissioni Mensa, dalla 

Rappresentanza delle Commissioni Mensa e dall’Unità di Controllo del 

Comune di Milano. 
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Il menù scolastico prevede: 

 

1. adeguatezza della razione alimentare ai fabbisogni nutrizionali, in maniera da risultare 

entro range di assunzione di nutrienti, che permettano crescita e sviluppo ottimali in assenza 

di condizioni predisponenti allo sviluppo di patologia cronico-degenerativa; 
 

2. abbinamenti dei piatti in coerenza all’apporto calorico e alle combinazioni suggerite nelle 

Linee Guida Nazionali per la ristorazione Scolastica; 
 

3. utilizzo di alimenti legati al territorio, alla stagione, a percorsi di conoscenza alimentare e 

alla cultura italiana e etnica; 
 

4. utilizzo di tutti i gruppi alimentari, atti a garantire, nelle corrette proporzioni e abbinamenti, 

una adeguatezza nutrizionale; 
 

5. un numero di porzioni di frutta fresca e verdura ottimale per ogni pasto; 
 

6. variazioni e frequenze settimanali di alimenti proteici: pesce, carni bianche e rosse, 

formaggi, uova e legumi; 
 

7. alternanza di primi piatti asciutti e minestre con utilizzo di frumento, riso, orzo, farro e 

mais; 
 

8. alternanza di menù stagionali, ciascuno articolati su 4 settimane; 
 

9. introduzione di ricette ad elevata appetibilità e gradimento per la fascia di età considerata; 
 

10. suggerimenti per l’integrazione ottimale della dieta nei pasti della giornata, oltre la 

ristorazione collettiva. 
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Milano Ristorazione garantisce la food security 

Cibo ed acqua sufficienti e facilmente accessibili 

 

1. Rispetto delle frequenze indicate nelle linee guida nazionali 

 

2. Contenimento delle eccedenze di produzione presso le cucine 

 

3. Contenimento degli sprechi alimentari presso i refettori (revisione 
porzioni e miglioramento della qualità percepita) 

 

4. Programmi educativi in collaborazione con la scuola - insegnanti - 
genitori - personale addetto alla somministrazione 
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Le razioni per le diverse fasce d’età 

I piatti somministrati nella refezione scolastica, per rispettare i fabbisogni nutrizionali che 

permettano crescita e sviluppo ottimali, vengono proposti con diverse grammature in 

base all’età degli utenti.   
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Politica della qualità del prodotto/servizio attenta all’evoluzione dei modelli di 

consumo, offrendo prodotti alimentari che valorizzino le tradizioni ed i consumi 

locali, tutelanti il patrimonio gastronomico nazionale; 

Promozione di impiego di prodotti biologici e privi di OGM; 

Produzione di un pasto che, oltre ad assicurare i requisiti igienico-

sanitari e nutrizionali, assicuri un’elevata qualità sensoriale; 

Preparazione dei pasti procedure e tecnologie rispettose dell’ambiente; 
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Ricerca di fornitori  che garantiscano l’uso di tecnologie di produzione 

di qualità, anche attraverso l’applicazione della filiera controllata e di 

processi rispettosi dell’ambiente.  







Azione sui sistemi produttivi 

1. Ottimizzare  e standardizzare le ricette 

 

2. Standardizzare i processi  

 

3. Monitoraggio costante della prestazione resa 

 

4. Adozione di correttivi utili al miglioramento continuo delle prestazioni 

 

5. Formazione continua su tutti gli attori della filiera produttiva 

 

 

 

 

1. Ottimizzare  e standardizzare le ricette 

 

2. Standardizzare i processi  

 

3. Monitoraggio costante della prestazione resa 

 

4. Adozione di correttivi utili al miglioramento continuo delle prestazioni 

 

5. Formazione continua su tutti gli attori della filiera produttiva 

 

 

Azione sui sistemi produttivi 
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Diete 

Anno Scolastico 2011/2012 

• diete sanitarie complessive (scuole e nidi) 3.162 

      di cui personalizzate 1.404  

      di cui con segnalazione di allergia grave 266 

 

Anno Scolastico 2012/2013  

• diete sanitarie complessive (scuole e nidi) 3.160 

     di cui personalizzate 1.374  

     di cui con segnalazione di allergia grave 293 

 



GRAZIE 
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