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Gli acquisti di Milano Ristorazione 

La finalità degli acquisti di Milano Ristorazione è: 

 

1. Reperire prodotti e servizi compatibili con il proprio processo 

produttivo; 

 

2. Garantire la continuità e l’omogeneità qualitativa delle forniture e dei 

servizi; 

 

3. Assicurare livelli di qualità con standard anche più severi di quelli 

stabiliti dalla vigente normativa;  

 

4. Individuare gli standard anche attraverso una costante attività di 

monitoraggio del mercato; 

 

5. Incentivare le produzioni locali 

 

6. Favorire la sostenibilità ambientale 

 

7. Assicurare un equilibrio economico della società acquistando anche in 

osservanza al “prezzo” che deve essere in linea con quello praticato 

nel medesimo segmento di mercato   5 



Regole applicabili agli acquisti 

Premessa 

Milano Ristorazione S.p.A. è tenuta al rispetto della normativa pubblica in 

materia di appalti di opere e forniture di beni e servizi, ai sensi del 

combinato disposto dell’art. 1 e 3 co. 25 del D.lgs. 163/2006, in quanto 

organismo di diritto pubblico, nonostante la natura privatistica. 

Pertanto  

 seleziona i fornitori di beni, servizi e lavori seguendo le procedure ad 

evidenza pubblica di cui al D.lgs. 163/2006 (cd. Codice dei contratti 

pubblici); 

 applica procedure di gara in  virtù dell’importo a base di gara del 

contratto da aggiudicare: 

• sopra soglia comunitaria (€ 200.000) procedure aperte;  

• sotto soglia comunitaria procedure semplificate ad inviti; 

 applica il criterio di aggiudica dell’offerta economicamente più 

vantaggiosa (qualità-prezzo). 

In deroga 

E’ consentito ricorrere al D. Lgs n 228/2011per addivenire alla stipula di 

convenzioni nei limiti di spesa di 300.000€ per fornitura di un singolo 

prodotto, tese a valorizzare la peculiarità di prodotti tipici, biologici e di 

qualità, al fine di favorire le vocazioni produttive del territorio. 
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Punti di attenzione: 

 approvvigionamento derrate 

 

• Indizione di gare d’appalto per tutti i prossimi contratti in scadenza 

 

• Maggiore peso alla qualità per la scelta del contraente  

 

• Preferenza per i produttori locali e prodotti a filiera corta e km 0 

 

• Valorizzazione degli aspetti ambientali ex D.M. 25/07/ 2011 

 

• Favorire la partecipazione di un maggior numero di concorrenti 

 

• Rivisitazione delle schede tecniche in collaborazione con Università di 
Milano (CIRA) 

 

• Rivisitazione di tutti i capitolati di gara food e non food, anche per 
adeguarli alla c.d. «spending review» 

 

• Aggiudicazione finale (facoltà stazione appaltante) condizionata al buon 
esito di analisi di laboratorio di un campione che fungerà da standard 
di riferimento per tutta la fornitura 
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Miglioramenti introdotti nelle nuove gare 

d’appalto per acquisti Food 

 

 

Le azioni di maggior rilievo sono state: 

 

1) la valorizzazione della qualità del prodotto rispetto al prezzo (40-60); 

oggi 70-30; 

 

2) la valorizzazione dei controlli attuati dal concorrente:  

 piani di campionamento e analisi, con attribuzione del 

maggior punteggio alle aziende che svolgono con 

particolare frequenza e su numerosi parametri, le verifiche 

analitiche; 

 modalità di controllo in ordine alla presenza di corpi 

estranei, del mantenimento delle temperature, della 

manutenzione degli impianti di produzione; 
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Miglioramenti introdotti nelle nuove gare 

d’appalto per acquisti Food 

3) possibilità per il concorrente di offrire migliorie rispetto a quanto 

previsto come requisito in capitolato e nelle schede tecniche relativamente 

a: 

• Aspetti qualitativi del prodotto quali ad esempio: 

• certificazioni BRC/IFS; 

• certificazione di rintracciabilità di filiera UNI EN ISO 

22005 per i singoli prodotti costituenti la fornitura; 

• previsione di acquisto di prodotto a lotta integrata, di 

prodotto biologico. 

•  Produzioni locali e a filiera corta: 

• vengono premiati i concorrenti produttori diretti della 

referenza richiesta; 

• Km zero: il punteggio viene attribuito in relazione alla 

minor distanza del sito produttivo dalla città di Milano. 

• Politiche ambientali attuate dalle società concorrenti, quali: 

• utilizzo di imballaggi primari e/o secondari conformi alle 

norme tecniche UNI specifiche, in merito alla 

compostabilità, biodegradabilità, riutilizzo, ecc.; 

• utilizzo, per l’attività di movimentazione delle merci, di 

automezzi almeno euro 4; 

• dichiarazione ambientale di prodotto, rilasciata da 

organismo accreditato 9 



Miglioramenti introdotti nelle nuove gare 

d’appalto per acquisti Food 

 

4) le schede tecniche dei prodotti richiesti in gara sono state revisionate 

dalla Università degli Studi di Milano, facoltà di Agraria; 

5) l’aggiudica definitiva è condizionata al buon esito dei controlli anche 

analitici (facoltà stazione appaltante) effettuati sul prodotto richiesto e 

offerto in sede di gara, prevedendo inoltre la conservazione delle 

verifiche analitiche effettuate, al fine di consentire un controllo 

stringente di tipo  comparativo durante la vigenza contrattuale; 

6) sono stati previsti periodi contrattuali medio-brevi (1 anno), al fine di 

non vincolarsi ad un fornitore o ad un prodotto, consentendo una 

maggiore possibilità di variare i menù stagionali;      

7) è stata prevista la suddivisione della fornitura in più sub-lotti al fine di 

favorire la concorrenza consentendo la partecipazione di realtà più 

piccole con minor capacità di fatturato; 

8) è stato ridotto il requisito del fatturato per  l’ammissione alla gara del 

lotto unico; oggi è stato eliminato; 

9) presenza di membri esterni qualificati nelle commissioni di 

aggiudicazione delle gare. 
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LOTTO PRODOTTO N° LOTTI DURATA 

Lotto 1 Verdure IV gamma 2 sub lotti 1 anno 

Lotto 2 Farina 
convenzionale-integrale bio 

2 sub lotti 2 anni 

Lotto 3 Olio 2 anni 

Lotto 4 Riso 
parboliled-bio-semintegrale bio 

1 anno 

Lotto 5 Legumi bio e cereali bio 1 anno 

Lotto 6 Pesto surgelato 1 anno 

Lotto 7 Zafferano 2 anni 

Lotto 8 Yogurt biologico 1 anno 
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Gara suddivisa in 8 lotti 

 



Bando di gara 

 

• Pubblicazione bando di gara 26.01.2012 su G.U. CE e nazionale, su 2 

quotidiani locali ,su Sole 24H e su sito aziendale 

 

• Termine presentazione offerte 05.03.2012 

• Nomina Commissione di gara con esperti esterni 15.03.2012 

 

• Lavori commissione dal  23.03.2012 al 12.04.2012 

 

• Apertura offerte economiche 19.04.2012 : proclamazione 

aggiudicazioni provvisorie 

 

• Richiesta campionatura 24.04.2012 alle aziende risultate aggiudicatarie 

provvisoriamente –campionature pervenute il 17.05.2012 

 

• Termine analisi 10.06.2012   
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Esito della gara 

 

 

Lotto 1- verdure IV gamma –suddiviso in due sub lotti 

 

• Partecipanti al sub-lotto 1: n° 5 

• Partecipanti al sub-lotto 2: n° 4 

 

La prima aliquota di campionatura è stata sottoposta ad analisi 

microbiologica con esito negativo. 

 

Lo stato di conservazione dei campioni non è stato ritenuto 

sufficientemente attendibile per esperire tutte le fasi di 

controanalisi. Si è proceduto all’annullamento della gara. 
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Esito della gara 

 

Lotto 2- farina per panificazione –suddiviso in due sub lotti 

 

• Partecipanti al sub-lotto 1: n° 3 – 1 escluso 

• Partecipanti al sub-lotto 2: n° 3 – 1 escluso 

 

• Partecipanti finali sub-lotto 1 e 2:  stessi 2 partecipanti 

 

La campionatura è stata sottoposta ad analisi con esito negativo. 

L’offerente non ha ritenuto di presentare le proprie contro 

analisi.  

 

Poiché, la partecipazione era consentita per entrambi i sub- lotti, 

con limite di aggiudicazione ad un solo sub-lotto  ed erano 

risultati ammessi alla gara esclusivamente i due aggiudicatari 

provvisori, non si è conseguentemente potuto procedere allo 

scorrimento della graduatoria, in quanto il secondo classificato 

nel sub-lotto 1 era già risultato aggiudicatario in via provvisoria 

del sub-lotto 2 
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Esito della gara 

 

Lotto 3- olio 

 

• Partecipanti n° 5 

 

Si sono evidenziate difformità in ordine alla tracciabilità 

dell’origine del prodotto 

 

Il concorrente non ha fornito controanalisi 

 

Il concorrente secondo classificato non ha confermato il prezzo 

offerto 

 

Non si è ritenuto di scorrere ulteriormente la graduatoria in 

quanto il rapporto qualità/prezzo non era conveniente per la 

stazione appaltante  
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Esito della gara 

 

Lotto 4 - riso  

 

La gara è risultata deserta per mancanza di offerte 

 

Milano Ristorazione ha introdotto nella  propria scheda tecnica 

l’obbligo del rispetto del Reg. CE 1881/2006 relativo ai limiti di 

contaminazione degli alimenti destinati ai bambini sotto i tre 

anni. 

 

Sono in corso prove di produzione con Coldiretti e Parco 

Agricolo Sud per una quota del fabbisogno. 

Riso convenzionale – rifatta la gara 

Riso biologico e semintegrale bio –da manifestazione d’interesse 

gare ad inviti 
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Esito della gara 

 

Lotto 5 - legumi biologici e cereali biologici  

 

La gara è risultata  deserta per mancanza di offerte 

 

Milano Ristorazione ha introdotto nella  propria scheda tecnica 

l’obbligo del rispetto del Reg. CE 1881/2006 relativo ai limiti di 

contaminazione degli alimenti destinati ai bambini sotto i tre 

anni. 

 

Il mercato non è in grado di soddisfare tale richiesta 

Rischi, inoltre, dovuti alla cross-contamination per presenza di 

glutine e/o frutta a guscio  

 

A seguito della manifestazione d’interesse si è proceduto a 2 

diverse gare ad inviti, prevedendo legumi convenzionali 

preferibilmente di provenienza italiana che non presentino 

analoghi problemi di contaminazione crociata e cereali biologici. 
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Esito della gara 

 

Lotto 6- pesto surgelato 

Partecipanti n° 4 –aggiudicata 

 

Lotto 7- zafferano 

Partecipanti n° 3 -aggiudicata 

 

Lotto 8 - yogurt biologico 

Partecipanti n° 1  

 

Si è cercato di reperire un prodotto privo di zuccheri 

 

Il partecipante ha però consegnato come campione di prodotto 

uno yogurt contenente zucchero già dichiarato in etichetta.  

 

Si è proceduto quindi a nuova gara con modifica della scheda 

tecnica del prodotto, prevedendo anche lo zucchero di canna, 

così come presente per il prodotto attualmente somministrato. 
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Gare da esperire o esperite 

Le gare già indette e chiuse (n° 2 e n° 3/2012) si caratterizzano 

per i seguenti aspetti: 

• Inversione del punteggio attribuito  alla qualità, abbattendo in 

maniera significativa l’elemento prezzo (da 60-40 a 30-70) 

• La selezione non avviene più su requisiti economico-

finanziari, al fine di consentire l’accesso alle gare anche alle 

medie e piccole realtà, in rispetto della normativa di cui alla 

spendig review 

• Frazionamento dei lotti per singolo prodotto o in più sub-lotti 

quando il valore dell’appalto non consentirebbe la 

partecipazione anche delle piccole realtà  

• Riduzione della durata dei contratti ove conveniente e 

opportuno 

• Revisione integrale degli atti di gara alla luce delle linee guida 

dell’Autorità di Vigilanza sui Contratti Pubblici, inserendo la 

facoltà di ricorrere alle convenzioni Consip qualora 

ricorressero i presupposti di convenienza di spendig review  
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Gara 2/2012 –chiusa – in corso di 

valutazione 

 

• Verdura IV gamma (due lotti) 

 

• Riso (convenzionale) 

 

• Farina per panificazione 

• Olio extravergine Grecia  

 

• Olio extravergine Italia  

 

• Yogurt biologico 

 

Si è evidenziata l’opportunità di suddividere la fornitura di olio 

ev in base all’origine della materia prima 
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Gara 3/2012 –chiusa – in corso di 

valutazione 

Prodotti caseari:  

• parmigiano reggiano 

• mozzarella per pizza 

• caprino 

• latteria 

• asiago Dop 

• stracchino monoporzione 

• caciotta biologica 

• burro 

• pasta –suddivisa in 2 sub lotti:  

∙ all’uovo 

∙ secca 
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Gara 1 /2013 

• ovoprodotti 

• tonno di produzione comunitaria 

• pasta gelo (ravioli/tortellini) 

• polpa di pomodoro biologica 

 

Gara 2/2013 
 

• carne bovina (suddivisa in due lotti) 

• carne suina 
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Richiesta manifestazione di interesse per gara 

ad inviti 

 • Legumi convenzionali, per tutta l’utenza 

 

• Cereali da agricoltura biologica (farro e orzo) , per tutta l’utenza 

 

• Riso da agricoltura biologica (fino ribe e semintegrale), per i nidi 

 

• Pasta di semola di grano duro integrale da agricoltura biologica, per 

tutta l’utenza 

 

• Farina per panificazione integrale da agricoltura biologica , per tutta 

l’utenza 

 

• Olio extravergine di oliva da agricoltura biologica, per i nidi 

 

Le procedure sono volte alla valorizzazione delle produzioni locali, del 

metodo dell’agricoltura biologica, dei principi di prossimità e del 

contenimento dei passaggi lungo la filiera. 
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Richiesta manifestazione di interesse per gara 

ad inviti 
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Manifestazione 

d'interesse
Concorrenti

Manifestazione 

d'interesse
Concorrenti

Manifestazione 

d'interesse
Concorrenti

Manifestazione 

d'interesse
Concorrenti

Manifestazione 

d'interesse
Concorrenti

Manifestazione 

d'interesse
Concorrenti

7 12 2 12 2 13 3 15 1 18

olio extravergine oliva 

biologico

procedura in corso di 

definizione

legumi convenzionali cereali biologici riso biologico pasta integrale biologica farina integrale biologica

aggiudicazione in fase di 

definizione

aggiudicazione in fase di 

definizione

aggiudicazione in fase di 

definizione

procedura annullata per NC 

prodotto offerto

procedura in corso di 

definizione



Valutazione realtà produttive Locali  

Prodotti valutati  

  

• Coldiretti:   

• riso (quotazione +59%, esito negativo) 

• pasta di semola di grano duro convenzionale (esito negativo)  

• pasta di semola di grano duro biologica (esito negativo)            

• agrumi di Rosarno (in corso di valutazione)  

• olio biologico (in attesa di quotazione) 

• prodotti per celiaci (in attesa di informazioni su potenziali 

fornitori) 

• filetti di trota (in attesa di informazioni su potenziali fornitori) 

• polpa di pomodoro a «km 0» (contrattualizzato) 

• latte a «km 0» (non hanno partecipato alla gara) 

• burro a «km 0» (non hanno partecipato alla gara) 

• parmigiano reggiano (non hanno partecipato alla gara) 

• mozzarella per pizza(non hanno partecipato alla gara) 
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Valutazione realtà produttive Locali  

Prodotti valutati  

 

• CIA (Confederazione Italiana Agricoltori) /Produttori agricoli parco 

Ticino:  

• riso biologico (esito negativo) 

• lenticchie (esito negativo) 

• caciotta (esito negativo) 

• primosale(esito negativo) 

• scamorza (in corso di valutazione) 

• primosale (in corso di valutazione) 

• ricotta (in corso di valutazione) 

• mozzarella (in corso di valutazione) 

• carni bovine milanesi (in corso di valutazione) 
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Valutazione realtà produttive Locali  

Prodotti valutati  

 • API (Associazione Piscicoltori Italiani) Intesa Regione Lombardia :   

• filetto di trota  

• hamburger; 

• salsiccia di trota. 

• Distretto Riso e Rane   

         riso convenzionale (in attesa di valutazione : prova di cottura sulle 

scuole) 

• Aiab:   

• arance biologiche (esito positivo -contrattualizzato)  

• mele biologiche (esito positivo -contrattualizzato)  

• Brio :  

• orzo perlato –contrattualizzato durata cottimo 

• pasta integrale biologica –contrattualizzato durata cottimo 

• polpa di pomodoro biologica –contrattualizzato durata cottimo          

• Coop . sociale «Arete» cooperativa di tipo «B» reiserimento lavorativo 

soggetti svantaggiati : 

ortofrutta (valutazione in corso delle quotazioni)   

• Az. Bambini :   

mele Valtellina 

• Dam:  

       riso, lattiero caseari, carne (in attesa di valutazione)  
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Iniziative particolari 

 

 

Nell’ottica della valorizzazione ed attenzione all’etica imprenditoriale, in 

occasione della commemorazione della strage di Capaci (23 maggio 2012), 

è stato offerto, agli utenti delle scuole milanesi, un primo piatto a base di 

pasta di semola di grano duro biologica ed un succo di frutti rossi di Sicilia 

(fico d’india, uva rossa, melograno e arancia) prodotti dall’associazione 

Libera Terra Mediterraneo (impegnata nel ripristino di territori confiscati 

alle mafie). Prevista anche per il 2013. 
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Miglioramenti al menù  

a.s. 2011/2012 

  

Le azioni di maggior rilievo sul menù sono state: 

 

1. Introduzione dello yogurt biologico in sostituzione dello yogurt 

convenzionale. 

2. Introduzione di preparazioni incentivanti il consumo di verdura 

(fresca di stagione a lotta integrata) . 

3. Sostituzione, nel rispetto delle stagionalità di alcune verdure surgelate 

con analoghi prodotti freschi di IV gamma, di produzione italiana e a 

lotta integrata. 

4. Introduzione della verdura fresca (IV gamma) come antipasto (carote 

a tronchetto e finocchi a spicchi). 

5. Introduzione di frutta secca biologica italiana (mandorle a lamelle) 

proposta con patate in insalata. 

6. Introduzione di riso semi integrale biologico. 

7. Introduzioni di carni avicole di origine italiana. 

8. Fornitura di ortofrutta, sia fresca che surgelata, di produzione italiana. 

9. Produzione dal panificio di proprietà di Milano Ristorazione di muffin 

per merende. 
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Miglioramenti al menù  

a.s. 2011/2012 

  

10. Introduzione di tonno prodotto e lavorato in stabilimento CE. 

11. Eliminazione del tonno come secondo piatto. 

12. Incremento nell’utilizzo di legumi e cereali (in particolare 

introduzione di un tortino di legumi). In proposito sono stati espletati 

numerosi tentativi di approvvigionamento di prodotti biologici, da 

coltivazioni italiane e privi di allergeni. Purtroppo tale ricerca ha dato 

esito negativo, evidenziando in particolare l’impossibilità di reperire 

un prodotto privo di allergeni. Tale impossibilità si è manifestata sia 

nell’ambito di una ricerca informale (con contatti diretti con piccole 

realtà produttive), sia nel corso di procedura ad evidenza pubblica, 

dove non sono pervenute offerte. 

13. Sperimentate alcune nuove preparazioni, in particolare a base di 

prodotti ittici (diversificando le ricette di preparazione del filetto di 

merluzzo), per incentivare ulteriormente il consumo pesce. 

14. Reintroduzione del Parmigiano Reggiano in sostituzione del Grana 

Padano. 
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Miglioramenti menù  

a.s. 2012/2013 

Conferma dei prodotti già utilizzati nell’anno scolastico 

2011-2012 

Introduzione di : 

• budino al cacao del commercio equo solidale 

• passata di pomodoro biologica 

• passata di pomodoro convenzionale a «km 0» 

• pasta semi integrale biologica  

• polenta biologica 

• pane semi integrale prodotto con farina integrale 

biologica 

• pane integrale biologico 

• pesto prodotto con basilico italiano, pinoli 

mediterranei, grana padano e pecorino DOP 

• Ridotte le frittate da 4 volte a 2 volte al mese. 

• Migliorati gli abbinamenti dei contorni sia crudi che 

cotti con le pietanze previste come secondo piatto. 

• Due giornate a piatto unico. 

• Proposta di Inserimento del prosciutto cotto di alta 

qualità. 

• Menù a tema: etnici e tradizionali locali.      
31 



Partner Progetti 

 

Progetto Bioregione: 

 

Promuovere uno sviluppo locale sostenibile mediante l’organizzazione 

territoriale della domanda e dell’offerta di prodotti alimentari attraverso il 

sistema dei consumi collettivi. 

 

Concluso il primo anno di lavoro 
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Corretta informazione: caso «presunta 

intossicazione da merluzzo» 
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Caso “presunta intossicazione” rettifiche 

Pagina intera Pagina intera 
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Diffida inesistente 
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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)  

  

• menù a motivazione etico religiosa (4 tipologie)  
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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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3.143 diete sanitarie*  5.837 menù a motivazione etico religiosa*  

• 1.377  menù personalizzati di cui 

    132 menù personalizzati senza glutine 

• 366  menù privi di cereali contenti glutine 

• 314  menù privi di proteine del latte 

• 173  menù privi di uova 

• 153  menù per diabetici e/o ipocalorici  

• 94 menù tritati/frullati 

• 127  menù privi di frutta a guscio, pinoli, lupini, semi di sesamo 

• 93 menù privi di pesce, molluschi e crostacei 

• 91  menù privi di fave e piselli 

• 61  menù privi di proteine del latte e uova 

• 62  menù a ridotto a apporto di sostanze istamino liberatrici  

• 36  menù privi di solanacee 

• 42  menù privi di legumi, soia e arachidi 

• 54  menù ipolipidici 

• 29  menù privi di carni bianche 

• 25  menù ridotti in nichel 

• 25  menù iposodici 

• 16  menù per stipsi 

• 5  menù privi di tutti gli allergeni 

• 2.429 menù privo di tutte le carni 

• 2.907  menù privi di carne suina 

•  232      menù privi di carne bovina e suina 

•  191      menù privi di carni e pesce 

•  78  menù privi di alimenti di origine animale 

Allergie gravi n.278 

I numeri di Milano Ristorazione 

CUOCHI DEDICATI DIETE 

Cuochi* diete scolastico + 

nidi 101 
PERSONALE REFETTORIO 

DEDICATO DIETE 

Referente * diete : 425 

 

* più personale di supporto 
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

Accettazione della documentazione Diete ( Mod. A) 

 

1. Controllo della coerenza e della completezza delle informazioni 

ricevute in accettazione della Modulistica ( dietiste sede) 

 

2. Caricamento dati nel programma Diete 

 

3. Generazione Menù 

 

4. Invio informatico dati e documenti al centro Cucina 

 

5. Presa in carico dei dati e documenti da parte del Responsabile Diete 

nel Centro Cucina 
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

 

   Produzione Diete nel Centro Cucina 

 

1. Lavorazione in zone/locali separati 

 

2. Identificazione  Team addetti e Responsabile Diete 

 

3. Istruzioni procedurali scritte nella Procedura per la 

preparazione diete con i criteri di sicurezza da attuare in 

produzione e in confezionamento(n.b. : fase critica 

l’etichettatura  delle monoporzioni) 

 

4. Utilizzo di termobox di colore grigio diverso da quello 

utilizzato per il pasto di base 

 

5. Documenti di supporto  
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

 

   Confezionamento 

 

1. Per ciascun utente con dieta sanitaria vengono inviati 3 piatti 

monoporzione ciascuno contenente rispettivamente il primo, il 

secondo ed il contorno 

2. le diete sanitarie, che rientrano nel menù diete trito/frullato, e le 

diete leggere,  possono essere inviate in multiporzione, che saranno 

identificate con unico documento riepilogativo riportante i medesimi 

dati dell’etichetta identificativa o accompagnati da un foglio su cui 

sono attaccate le etichette identificative dei singoli utenti  

3. La frutta (lavata presso il Centro cucina), la polpa di frutta, il nettare 

di frutta, lo yogurt e il gelato (di seguito la polpa di frutta e il nettare 

di frutta saranno denominati dessert) vengono inviati in un sacchetto 

con apposta l’etichetta identificativa solo nel caso in cui l’utente non 

può assumere quanto previsto quel giorno dal menù scolastico. 

4. La merenda (se prevista frutta la stessa sarà lavata presso il Centro 

cucina) viene inviata in un sacchetto con apposta l’etichetta 

identificativa.  
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

 

Verifica diete speciali al ricevimento presso il plesso scolastico 

 

Al momento della consegna del pasto, il Referente somministrazione 

diete speciali, deve verificare che : 

 

• sui termobox sia apposta l’etichetta con indicata la denominazione 

del Terminale di somministrazione e la dicitura “diete”  

• i termobox delle diete speciali calde contengano all’interno un 

elemento riscaldante; i termobox delle diete speciali fredde 

contengano all’interno un elemento refrigerante.  

• i sacchetti della frutta, dessert, yogurt e gelato, non contengano 

alimenti vietati, elencati sull’etichetta identificativa, raffrontandoli 

con i dati riportati in anagrafica diete e nei menù diete/menù diete 

personalizzate. Per i prodotti confezionati verificare che il termine 

minimo di conservazione/data di scadenza sia in corso di validità, e 

gli imballi siano integri 

• Qualora emergano delle non conformità il Referente del terminale 

deve contattare immediatamente il Centro cucina e il Coordinatore 
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

 

Per le diete speciali consegnate in monoporzione, il Referente 

somministrazione diete speciali, deve verificare che:  

  

• le monoporzioni siano integre   

• le diete speciali consegnate corrispondano a quelle prenotate per 

numero (anche dei singoli piatti) e per nome   

• le monoporzioni non contengano alimenti vietati, elencati 

sull’etichetta identificativa, raffrontandoli con i dati riportati in 

anagrafica diete (eccetto per le diete leggere temporanee) e nei 

menù diete/menù diete personalizzate  

• la pasta delle diete sanitarie prive di glutine sia di formati diversi da 

quelli utilizzati per le altre diete speciali 
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

 

 

 

Verifica Diete speciali in Somministrazione  

 

I bambini che consumano una dieta sanitaria devono sedersi di fianco 

all’Insegnante (per le scuole d’infanzia dove le insegnanti consumano il 

pasto su un tavolo separato la postazione dei bambini deve essere 

comunque sorvegliabile). Qualora l’Insegnante non si rendesse disponibile a 

mantenere la postazione, il Referente del terminale deve darne immediata 

comunicazione al Responsabile di Zona di Milano Ristorazione S.p.A. 

• Tutti gli alimenti devono essere mantenuti all’interno dei termobox fino 

al momento della somministrazione.  

• Le monoporzioni devono essere aperte davanti all’utente dal Referente 

somministrazione diete speciali, utilizzando il coltello dell’utente, e il 

contenuto deve essere trasferito, utilizzando le posate dell’utente, nei 

piatti uguali a quelli utilizzati dagli altri utenti.  

• Le multiporzioni, devono essere aperte con un coltello dedicato, una 

volta aperte devono essere richiuse con un coperchio. Il contenuto deve 

essere trasferito, utilizzando utensili dedicati, nel piatto uguale a quelli 

utilizzati dagli altri utenti.  
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Gestione e controlli di sicurezza nel comparto delle Diete Speciali 

 
 

 

 

 

Verifica Diete speciali in Somministrazione  
 

Gli utenti con dieta speciale devono essere serviti per primi.  

• Quando il menù scolastico prevede minestra, se la stessa è servita al 

tavolo prima che gli utenti che non consumano una dieta speciale siano 

seduti, la postazione degli utenti con dieta speciale deve essere presidiata 

dalla Referente somministrazione diete.  

• Nel caso in cui una dieta speciale risulti prenotata e/o inviata dal Centro 

cucina, ma l’utente non sia seduto al posto a lui dedicato o non si 

presenti alla linea self-service a ritirare la dieta speciale, la Referente 

somministrazione diete speciali deve immediatamente verificare che 

l’utente sia assente, in caso di riscontro positivo buttare il pasto, in caso 

contrario procedere alla somministrazione come indicato in Procedura.  

• È vietato somministrare alimenti non autorizzati anche se l’Insegnante o 

altro personale della Direzione scolastica intervengono, dichiarando di 

assumersene la responsabilità.  

• E’ vietato somministrare qualsiasi alimento non specificatamente 

dedicato all’utente senza aver prima contattato il Centro cucina.  

• Qualora durante il consumo del pasto emergano non conformità, il 

Referente del terminale deve conservare i prodotti/pasti o i residui degli 

stessi e/o i corpi estranei rinvenuti e avvisare immediatamente il Centro 

cucina e il Coordinatore.  
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Ipotesi di ri-organizzazione dell’offerta Diete Speciali 
 

 
 

 

 

 



GRAZIE 
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