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INTRODUZIONE

CAMST Group ha commissionato uno studio per 
analizzare la quantità di emissioni di gas ad ef-
fetto serra (GHG) relative a una selezione di 
piatti offerti all’interno del circuito di refezione 
scolastica di CAMST. Le cucine CAMST servono 
pasti agli alunni delle scuole materne e prima-
rie.  L’analisi è stata effettuata dal team MUGO 
su 11 piatti selezionati da CAMST Group. 

La raccolta dei dati e il calcolo delle emissioni di 
gas serra sono stati sviluppati secondo i principi 
contenuti nelle norme tecniche internazionali di 
riferimento. L’applicazione dei principi di questi 
standard così come la definizione chiara degli 
obiettivi aziendali sono aspetti fondamentali per 
garantire che le decisioni prese durante la con-
duzione dell’inventario e l’interpretazione dei ri-
sultati finali siano pertinenti agli obiettivi azien-
dali. Al fine di rispettare i principi sopraelencati, 
i confini dell’inventario sono stati definiti a prio-
ri. I criteri metodologici, l’esclusione di processi 
ed altre informazioni di carattere tecnico riferite 
all’analisi sono di seguito illustrate.
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OBIETTIVI DELL’INVENTARIO

L’obiettivo è quantificare i gas serra (GHG) ge-
nerati dalla fornitura di 11 piatti selezionati da 
CAMST Group come oggetto del progetto “Im-
piatta l’impatto”. I piatti sono serviti agli alun-
ni attraverso il servizio di refezione scolastica 
nel periodo Aprile-Maggio 2024. L’analisi pren-
de in esame l’indicatore dell’impronta climatica 
(GWP 100a), ovvero l’impatto sul cambiamen-
to climatico generato dal prodotto, processo o 
servizio oggetto di analisi.
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METODOLOGIA DI MISURAZIONE

La metodologia utilizzata per la misurazione 
dell’impronta climatica dei piatti del proget-
to “Impiatta l’impatto” è la Product Carbon Fo-
otprint (PCF), uno strumento per misurare, ge-
stire e comunicare le emissioni di gas a effetto 
serra (GHG) relative a beni e servizi. Gli standard 
ISO 14067, PAS 2060 e Product Life Cycle Repor-
ting and Accounting Standard del GHG Protocol 
dettagliano l’applicazione di questa metodolo-
gia.

L’approccio alla valutazione dell’impatto clima-
tico proposta dalla PCF è il Life Cycle Assessment 
(LCA), ovvero la quantificazione degli impatti 
generati lungo il ciclo di vita del bene, servizio o 
processo oggetto d’analisi. Pertanto, ogni piat-
to è stato analizzato singolarmente per stimare 
e valutare le emissioni di gas ad effetto serra in 
termini di chilogrammi di CO2 equivalente (l’u-
nità di misura CO2 equivalente -CO2e-   esprime 
in modo uniforme l’impatto sul clima dei diversi 
gas serra).

Unità funzionale
Per consentire la comparabilità delle diverse ri-
cette, l’unità funzionale di questo studio è defi-
nita come: una porzione di uno dei piatti identifi-
cati. La valutazione del ciclo di vita si basa su una 
“unità funzionale” (FU) sia per la misurazione sia 
per il confronto. L’unità funzionale descrive una 
funzione in termini quantitativi e funge da punto 



9

METODOLOGIA DI MISURAZIONE

cardine nel confronto tra le alternative misurate. 

Confini del sistema
Per l’analisi è stato definito un perimetro “cra-
dle-to-plate”, che prende in considerazione 
l’impatto climatico derivante dalla produzione 
di prodotti agroalimentari e del packaging, il 
trasporto, il magazzinaggio e la distribuzione, 
l’utilizzo degli ingredienti nelle preparazioni per 
elaborare (cotture) i piatti nelle cucine di CAMST 
Group e il fine vita del packaging primario. 

Confini tecnologici
•	 Dati primari: dati operativi di CAMST Group. 

Tra cui le grammature degli ingredienti delle 
11 ricette e la procedura di preparazione delle 
ricette offerte nel servizio di refezione scola-
stica. Per questo studio è stato scelto di utiliz-
zare una grammatura standard (grammatura 
scuola primaria) per garantire comparabilità 
e interscambiabilità tra comuni e scuole di-
verse a livello nazionale.

•	 Dati secondari: database, dati statistici e di 
letteratura. In particolare, il  database LCI 
(Life Cycle Inventory) AGRIBALYSE ® - versione 
3.0.1. che descrive il settore agricolo e alimen-
tare sul modello francese. Al suo interno sono 
contenute analisi applicabili a tutta l’area eu-
ropea per il calcolo delle emissioni dell’agri-
coltura e del cibo.  
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•	 Software di modellazione: per la valutazio-
ne dell’impatto climatico dei piatti di CAMST 
Group è stato utilizzato OpenLCA. Un software 
open source utilizzato per la valutazione del 
ciclo di vita e la sostenibilità. Lo strumento di 
modellazione ed il database AGRIBALYSE sono 
utilizzati in maniera congiunta.

•	 Metodo di caratterizzazione: EF Method 3.0 ed 
in particolare l’indicatore dell’impronta cli-
matica GWP 100a.

Confini temporali
L’orizzonte temporale dello studio è il periodo 
aprile-maggio 2024. I dati attività relativi alle 
ricette e alla loro preparazione fanno riferimento 
al 2024. Le semplificazioni dello studio ed i dati 
statistici cercano di essere il più rappresentativi 
ed il più vicino possibile al periodo di riferimento.

Confini geografici
Dal  momento che le procedure di preparazione 
sono uguali in tutte le cucine CAMST che offrono 
il servizio di ristorazione scolastica e che è sta-
to scelto di utilizzare delle grammature standard 
per garantire comparabilità e interscambiabili-
tà delle misurazioni tra comuni e scuole, l’am-
bito geografico dell’analisi è il territorio italia-
no. In particolare, si concentra sui siti operativi di 
CAMST Group nei quali viene proposto il suddet-
to servizio. 



11

METODOLOGIA DI MISURAZIONE

Criteri di esclusione
Lo studio non include eventuali perdite (scar-
ti alimentari) che possono avvenire durante le 
preparazioni e la fase di consumo e lo smalti-
mento del packaging secondario e terziario dei 
prodotti acquistati da CAMST. Per i processi ana-
lizzati, tutti i flussi di materiali ed energia sono 
inclusi nel calcolo della stima di Product Carbon 
Footprint. 
 
Pubblico dell’analisi
Il presente report mira a presentare l’analisi ed i 
risultati in modo chiaro e fruibile ad un pubblico 
più ampio di stakeholders sia interni che esterni 
circa le prestazioni ambientali di alcuni piatti in-
clusi nel servizio di ristorazione scolastica offer-
to da CAMST Group. Considerando i vari aspetti 
di carattere tecnico illustrati e definiti attraverso 
lo standard di riferimento, il documento è rivolto, 
in particolare, a professionisti della sostenibilità 
e figure professionali dello stesso settore.
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