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IL NOSTRO APPROCCIO ALLA SOSTENIBILITA’

• Guardiamo all’intero processo produttivo:

• Prodotto

• Processo

• Servizio

• Misurare



Il nostro approccio alla sostenibilità

• Guardiamo all’intero processo produttivo:

• Prodotto

• Processo

• Servizio

• Misurare

• Il valore educativo



Life Effige
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Gli impatti in ciascuna fase



Le fasi che hanno maggiore impatto
PREPRODUCTION PRODUCTION USE

food packed
kitchen

electricity
kitchen

equipment
kitchen heat

disposable plastic
meat set

acidification 84% 1% 6% 1% 1,2%

climate change 52% 7% 7% 16% 1,8%

marine 
eutrophication

91% 1% 3% 1% 0,8%

terrestrial
eutrophication

92% 1% 3% 1% 0,6%

ionizing radiation 26% 23% 24% 0% 5,5%

water depletion 89% 5% 1% 0% 0,5%

mineral depletion 27% 1% 57% 0% 1,7%



Hot spot e aree di intervento

Lo studio ci ha permesso di identificare i principali hot spot e conseguentemente di 
definire le future aree di sviluppo, tra cui: 

• La progettazione di menù più sostenibili e nutrienti

• La sostituzione dei set di posate usa e getta con quelli in materiale durevole

• La riduzione dello spreco alimentare che a sua volta avrà un impatto sull’intera 
catena alimentare

• La riduzione del consumo di acqua nella fase di pulizia mantenendo elevati 
standard di sicurezza



Progettare menu sostenibili

Obiettivo dello studio in collaborazione con l’Università di Bologna: 
determinazione di un indicatore ambientale, in ambito alimentare, che
tenga in considerazione il contributo energetico del cibo e che fornisca al
consumatore un criterio di scelta aggiuntivo

L’indicatore individuato tiene conto di 5 fattori:

• Particulate matter
• Human toxicity (non-cancer)
• Global Warming
• Water Use
• Land use / transformation



Analisi dei menu



Analisi dei menu



E’possibile pulire
senza utilizzare
l’acqua?

Grazie alla collaborazione con Diversey, 
Camst ha individuato una soluzione per 
sostituire i tradizionali metodi di pulizia 
delle cucine, che richiedono un ingente 
quantitativo d’acqua e quindi uno spreco di 
risorse naturali ed economiche.
Si è deciso di impiegare i panni in 
microfibra. Si tratta dello stesso metodo di 
sanificazione delle sale operatorie, che 
garantisce la massima igiene riducendo al 
tempo stesso la quantità d’acqua e di 
detergenti utilizzati. 

dati bilancio di sostenibilità 2021



Better Future Kit
In partnership con Guzzini abbiamo realizzato il Better Future Kit, una linea di astucci contenenti posate in 
acciaio completamente made in Italy.

La confezione del kit è biocircular, quindi ha origini biologiche, da rifiuti o scarti di biomasse vegetali e le posate 
riutilizzabili sono realizzate in acciaio inox inossidabile.

I kit vengono messi a disposizione di scuole e aziende, così da sostituire per sempre le posate in plastica 
monouso incentivando il riuso e riducendo in questo modo il nostro impatto sul Pianeta.

Posate in acciaio inox Made in Italy



Better Future Kit
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