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La refezione scolastica del Comune di Milano, gestita da Milano Ristorazione è controllata dal seguente sistema:

• Controlli da parte del titolare del servizio

Comune di Milano - Unità di Controllo
verifiche sulla qualità del servizio in base alle disposizioni del Contratto di Servizio

• Controlli interni da parte del gestore del servizio

Milano Ristorazione – Servizio Qualità e Sicurezza Alimentare

verifiche interne sulla qualità dei prodotti, sulla sicurezza alimentare, sull'igiene ambientale secondo un piano di 

autocontrollo
• Controlli da parte dell'autorità regionale ATS Milano

SIAN Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione
verifiche con ispezioni a sorpresa sull'igiene degli alimenti e le procedure di sicurezza alimentare

• Controlli da parte dei NAS Carabinieri

verificare le condizioni igieniche e strutturali nonché l’attuazione delle procedure di sicurezza alimentare

• Commissioni Mensa segnalazioni mediante apposita piattaforma digitale Allegato E
• Personale Scolastico mediante apposita piattaforma digitale Allegato E

• Indagini di Customer Satisfaction (a cura del Comune) e analisi del Gradimento dei Pasti (a cura della Società)

Sistema dei controlli e autorità competenti



Per l’espletamento delle competenze sopra indicate, all’interno 
dell’organigramma dell'Area Food Policy è prevista una apposita struttura 

denominata “Unità Coordinamento e Controllo Milano Ristorazione” istituita sin 

dal 2001 e costituita da due componenti integrate, composta da n.12 risorse 
umane compreso il responsabile:

• una sezione dedicata al controllo della Refezione Scolastica

composta da 5 rilevatori dedicata al monitoraggio e controllo

• una sezione amministrativa e contabile nella quale hanno operato sei 

dipendenti, dedicata al monitoraggio e controllo del corretto 
adempimento delle obbligazioni di natura amministrativa e contabile 

previste dal contratto di servizio.

L’Unità di Controllo che rappresenta un valido strumento di vigilanza e un 

prezioso fattore di stimolo al miglioramento continuo del servizio, ha 
sviluppato una metodologia operativa codificata in una procedura 

standardizzata; tale processo denominato 

“Controllo qualità del servizio di Ristorazione Scolastica” codice 3803010001 
è stato certificato ai requisiti UNI EN ISO 9001:2015

Unità di Controllo – Area Food Policy

191 visite nel 2022

> 95% degli interventi programmati
indicatore del processo certificato



191 visite = 39.710 pasti controllati



• Qualità del pasto rilevando elementi di non conformità 

(percentuali di rifiuto, difetti sensoriali, corrispondenza 

grammature, ecc.)

• Qualità del servizio di somministrazione dei pasti (congruità 
organico, qualità assistenza, gestione del servizio ecc.)

• Qualità dell’ambiente in cui viene prodotto, lavorato e consumato 

il pasto (spazi, arredi ecc.)

• Diete speciali e personalizzate

• Sistema di autocontrollo e HACCP

Azione di vigilanza

191 visite nel 2022

Checklist composta da 

66 controlli / visita
12.606 controlli

Conformità 90,9%



Miglioramento del servizio

Per l’ambito della qualità del pasto servito, un'analisi più dettagliata delle non 

conformità rilevate relative alla quanto del pasto è stata riscontrata in 766 eventi

 Temperatura.         16  non conformità     +4 rispetto 2021

 Grammatura         16  non conformità      -130 rispetto 2021
 Difetti sensoriali       48  non conformità     +26 rispetto 2021

 Elevato rifiuto         666 non conformità      -112 rispetto 2021

 Corpi estranei         01  non conformità     - 3  rispetto 2021

 Quantità insufficienti  19  non conformità      -40  rispetto 2021

  TOTALE              766                    - 255 RISPETTO 2021



Gradimento dei pasti



Le fonti delle informazioni su cui si articolano, si programmano e si organizzano le visite ispettive 
dell’Ufficio di Controllo sono:

• le ispezioni giornaliere effettuate dagli ispettori Comunali presso i refettori e centri cucina

• le segnalazioni inviate dalle Commissioni Mensa e dai referenti delle strutture scolastiche

Nel corso dell’anno 2022 sono state inoltre redatte ed inviate 139 comunicazioni di 

richiamo/contestazione che hanno riguardato principalmente le seguenti tematiche:

• 15 errata produzione e/o somministrazione dieta da parte del gestore servizio

• 24 non corretta applicazione della procedura diete da parte di insegnanti/educatori
• 56 ritrovamento corpi estranei (frammenti di polistiroli, insetti verdura biologica, parti annerite...)

• 14 mancata corrispondenza delle grammature

Richiami 2022



Le Commissioni Mensa dispongono di uno strumento digitale "Allegato E" per la rilevazione della 

qualità del servizio e segnalazione disservizi, composto da 72 controlli obbligatori.

Commissioni Mensa e Operatori Scolastici

1.940 Allegati E
Commissioni Mensa

648 Allegati E
Operatori Scolastici

186.336 controlli

effettuati nel 2022



Commissioni Mensa e Operatori Scolastici

98,11% 
Indice di Conformità

90,10% 

Segnalazioni Positive

2.773 Allegati E Complessivamente Unità di Controllo, Commissioni Mensa, Operatori Scolastici =

2.222 Allegati E SENZA DISSERVIZI

551 Allegati E CON DISSERVIZI



Gradimento menu

L'analisi dei dati sul gradimento del menu è 

alla base della progettazione dei successivi 

menu e delle azioni di miglioramento sullo 

stesso.

Le tabelle riportano i 10 patti più graditi nella 

tipologia primo, secondo e contorno.



Analisi da parte di Milano Ristorazione
Art. 14, comma 5 Regolamento Comunale 

dei controlli

Sintesi dei documenti prodotti da Milano Ristorazione in 

ottemperanza a quanto previsto dall'Art.14 comma 5 del 

Regolamento del Sistema di Controlli interni sulle attività di 

monitoraggio previste per la rilevazione della conformità e 

dell’efficacia delle prestazioni erogate agli standard di qualità 
come definiti dal contratto di servizio (art.15 lettera B) che pone 

a carico della Società di erogare il servizio con continuità e con 

i livelli di efficienza e qualità previsti dalla normativa vigente.



Analisi da parte di Milano Ristorazione
Art. 14, comma 5 Regolamento Comunale 

dei controlli

Controlli sulle attività di trasporto pasti

- Numero totale controlli autisti e stato igiene/funzionalità automezzi: 22.475;

- Numero totale non conformità: 38 (0,17% sul numero totale di controlli effettuati);

- Numero totale contestazioni: 38

- Numero totale penali applicate: 19

Controlli sulle attività di somministrazione pasti

- numero totale controlli (Check list) eseguiti da personale MIRI: 3.033;

- numero totale Check list non conformi 362 (11,9%) 
- numero totale contestazioni: 362

- numero totale penali applicate: 74 (20,4%)

Controlli sulle attività di pulizia ed ausiliariato 

- totale controlli (Check list): 5.049;

- totale Check list non conformi: 221 (4,4% )
- totale contestazioni: 221

- totale penali applicate: 108 (48,9%)

5.326

Lavoratori coinvolti 
in attività formative

12.859 ore totali
2022

rispetto a 3.313 del 2021



Analisi da parte di Milano Ristorazione
Art. 14, comma 5 Regolamento Comunale 

dei controlli

Materie prime sottoposte a verifica 9.900 tonnellate 100% sottoposte a verifica

Collaudi effettuati: 8.312 (nel 2021 erano 7.168)

Analisi di laboratorio: 177 campioni (nel 2021 erano 115)

Audit presso i fornitori: 74 audit

Audit presso locali di refezione: 162 audit (nel 2021 erano 150)

Spese di manutenzione straordinaria 
per un importo complessivo pari ad € 1.222.900,30

 Manutenzione fabbricat i beni di terzi €  1.850,00
 Manutenzione attrezzature primarie beni di terzi €  54.951,81
 Cespit i in allest imento € 666,611,01

 Opere edili su beni di terzi €  75.401,68
 Mobili ed arredi per uffici €  10.389,00
 Sost ituzione attrezzature obsolete nei cc € 135.947,23
 Manutenzione impianti generici su beni di terzi € 165.302,61
 Manutenzione impianti generici CC Sammart ini €  32.542,22

 Beni inferiori a € 516,74 €  79.904,74
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