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L’ECO-RISTORAZIONE: una nuova strada per la competi tività degli alberghi

Quali sono le principali criticità ambientali connesse al servizio di ristorazione?

� Consumo di energia ed acqua

� Produzione di rifiuti

� produzione di emissioni (dirette ed indirette)

Quali sono le principali potenzialialità in termini di sviluppo sostenibile 

connesse al servizio di ristorazione?
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connesse al servizio di ristorazione?

� Valenza educativa/comunicativa

� Promozione delle produzioni agroalimentari biologiche

� Sostegno della filiera corta (menu a km zero)
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ENERGIA (1)

Il consumo di energia è uno degli aspetti ambientali maggiormente rilevanti delle

attività di ristorazione, basti pensare alla grande quantità di elettrodomestici utilizzati

nelle strutture: forni, congelatori, lavastoviglie, macchine del caffè, condizionatori,

televisori, ecc.
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Fonte: Pèrez-Lombard L., Ortiz J., Pout C. (2008).
A review on buildings energy consumption.
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ENERGIA (2)

Il consumo di energia è uno degli aspetti ambientali maggiormente rilevanti delle

attività di ristorazione, basti pensare alla grande quantità di elettrodomestici utilizzati

nelle strutture: forni, congelatori, lavastoviglie, macchine del caffè, condizionatori,

televisori, ecc.
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Fonte: Pèrez-Lombard L., Ortiz J., Pout C. (2008).
A review on buildings energy consumption.
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EMISSIONI 

Le emissioni indirette prodotte dal consumo di un pasto fuori casa sono riconducibili a

diverse fasi: agricoltura/allevamento intensivi, trasporto, conservazione e

trasformazione materie prime, ecc.
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Fonte: S.Gössling, B.Garrod, C.Aall, J.Hille, P.Peeters (2011).
Food management in tourism: Reducing tourism’s carbon ‘foodprint’.
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RIFIUTI (1)

La produzione di rifiuti è un aspetto ambientale altamente significativo. I rifiuti,

soprattutto la frazione organica, derivano dalla fase di pre e post-consumo
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Fonte:Swedish Institute for Food and Biotechnology (SIK) and FAO (2011).
Global food losses and food waste.
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RIFIUTI (2)

La produzione di rifiuti è un aspetto ambientale altamente significativo. I rifiuti,

soprattutto la frazione organica, derivano dalla fase di pre e post-consumo
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Fonte:Swedish Institute for Food and Biotechnology (SIK) and FAO (2011).
Global food losses and food waste.
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RIFIUTI (3)

La produzione di rifiuti è un aspetto ambientale altamente significativo. I rifiuti,

soprattutto la frazione organica, derivano dalla fase di pre e post-consumo
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Fonte:Swedish Institute for Food and Biotechnology (SIK) and FAO (2011).
Global food losses and food waste.
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L’Eco-ristorazione consiste in un tipo di approccio gestionale alla ristorazione

finalizzato a limitare gli impatti negativi del settore sull’ambiente

Procedure e tecnologie innovative consentono infatti di accrescere in modo

considerevole le prestazioni ambientali di una piccola - media impresa, di

ridurne i costi fissi di gestione e di conseguenza offrire un servizio ad un prezzo

competitivo
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competitivo

Negli ultimi anni si registra, in tutti i settori, un costante aumento della

domanda di prestazioni sostenibili, ed anche nel settore della ristorazione la

domanda di ristoranti eco-compatibili è notevolmente cresciuta
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I vantaggi dell’Eco-ristorazione

Per il ristorante Per il territorio Verso il cliente

Efficienza 

energetica-

termica

Minori costi gestione Minori emissioni 

inquinanti

Marketing

Gestione rifiuti 

avanzata

Riduzione TIA Minori rifiuti da 

gestire

Marketing

Filiera corta e Caratterizzazione  del Sostegno Marketing
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Filiera corta e 

biologico

Caratterizzazione  del 

menù

Sostegno 

all’economia locale

Marketing

Forniture

ecologiche

Razionalizzazione 

forniture

marketing

Acqua di rete Minor magazzino e 

lavoro, minor necessità 

di frigoriferi

Meno camion in 

circolazione

Risparmio (anche se 

può essere leggermente 

aumentato il costo del 

coperto per il servizio)
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Nello scenario internazionale sono già molteplici i progetti sviluppati nell’ottica 

di un miglioramento della qualità ecologica del servizio di ristorazione.

I due principali marchi di riferimento sono:

• Green Seal GS-46 per gli Stati Uniti
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• Nordic Ecolabel for Restaurant  per i Paesi Nordici:  Svezia (38 certificazioni 

rilasciate), Norvegia (34 certificazioni rilasciate), Danimarca,  Finlandia, Islanda
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Green Seal GS-46 Standard

Green Seal è un’organizzazione non profit attenta ai temi di protezione

ambientale, di produzione, marketing e consumo sostenibile di prodotti e

servizi
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servizi

La Green Seal ha sviluppato uno standard, riconosciuto dall’ANSI (American

National Standard Institute) per il settore ristorazione, costruito su standard

obbligatori e facoltativi da soddisfare
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La Green Seal GS-46 è disponibile in tre differenti livelli sequenziali di

certificazione : Bronzo, Argento e Oro, derivanti dal soddisfacimento dei

requisiti suddivisi in sette macroaree:

• Acquisti responsabili di alimenti

• Gestione e conservazione dell’energia

• Gestione e conservazione dell’acqua

• Gestione e riduzione dei rifiuti
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• Gestione e riduzione dei rifiuti

• Qualità dell’aria

• Gestione del territorio e pulizie

• Acquisti socialmente ed ambientalmente responsabili
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Macroarea Acquisti responsabili di alimenti :

requisito obbligatorio

Macroarea Gestione e riduzione dei rifiuti : 
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Macroarea Gestione e riduzione dei rifiuti : 

requisito obbligatorio
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Nordic Ecolabel for Restaurant

A livello europeo, l’unica certificazione esistente nel campo della ristorazione

è rappresentata dalla Nordic Ecolabel of Restaurant, creata nel 2006 dal

Consiglio Nordico dei Ministri, è del tutto analoga all’Ecolabel Europeo
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Consiglio Nordico dei Ministri, è del tutto analoga all’Ecolabel Europeo

La certificazione Nordic Ecolabel è una certificazione di terza parte,

raggiungibile solo dopo il superamento di una soglia minima di prestazione

ambientale
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I ristoratori, per richiedere il Nordic Swan, devono soddisfare i 25 requisiti

obbligatori contenuti nel disciplinare ed inoltre raggiungere un punteggio

minimo (31 punti) attraverso il soddisfacimento di alcuni dei requisiti facoltativi;

le macroaree individuate sono sei:

• Requisiti generali

• Alimenti e bevande
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• Prodotti chimici ed “usa e getta”

• Energia ed acqua

• Rifiuti e trasporti

• Gestione ambientale
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Macroarea Energia: esempio di requisito obbligatorio

Macroarea Alimenti biologici: esempio di requisito facoltativo
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La Strategia Italiana nell’ambito di Sustainable Consumption and Production:

Obiettivo generale
Creare le condizioni favorevoli allo sviluppo di sistemi di produzione e consumo 

sostenibili in Italia

Focus

Coerenza e sinergie tra le diverse politiche e azioni legislative e di governo

Correzione del mercato e cambiamento degli stili di vita

Innovazione dei processi produttivi e dei prodotti con particolare attenzione a 

peculiarità nazionali: PMI, distretti industriali, vocazione turistica

Obiettivi di 

sostenibilità

Riduzione delle emissioni climalteranti

Riduzione dei rifiuti

Riduzione delle sostanze pericolose

Strumenti di analisi (LCA, LCC. Life Cycle Thinking, Life Cycle Management)
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Strumenti

Strumenti di analisi (LCA, LCC. Life Cycle Thinking, Life Cycle Management)

Strumenti di comunicazione delle prestazioni ambientali dei prodotti (Ecolabel, 

EPD, altre etichette)

Strumenti di gestione ambientale (EMAS, ISO14001)

Acquisti Verdi (GPP, GP)

Strumenti economici (tasse, incentivi)

Settori prioritari ALIMENTARE, Trasporti, Edilizia

Soggetti chiave GDO, Pubblica Amministrazione
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Carta Volontaria

del Ristorante Sostenibile

La Carta Volontaria del Ristorante Sostenibile è un progetto promosso da Confesercenti

Emilia-Romagna e sviluppato grazie al supporto scientifico di ARPA Emilia Romagna
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Per aderire al circuito dei “ristoranti sostenibili”, peraltro non ancora attivato, gli esercizi

di ristorazione emiliano romagnoli saranno tenuti a soddisfare una serie di criteri

ambientali orientati alla riduzione degli impatti ambientali causati dalle normali attività

dei ristoranti e alla sensibilizzazione/esortazione a stili di vita sostenibili
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Il rilascio dell’etichetta ambientale è vincolato al superamento di una soglia

minima di prestazione ambientale, che, a sua volta, si traduce a seconda del

punteggio ottenuto dall’esercizio in tre livelli di certificazione sequenziali:

1. Base 2. Medio 3. Alto

I requisiti da soddisfare per ogni livello di certificazione sono ripartiti in otto

macroaree:
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macroaree:

• Alimenti e bevande

• Prodotti chimici

• Energia

• Acqua

• Rifiuti

• Prodotti ecologici e solidali

• Sistema di gestione

• Trasporti ed emissioni
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Grazie per l’attenzione…

…per maggiori approfondimenti visita:

:    il gruppo  “Eco Ristorazione”

:    la voce “Ristorazione sostenibile”
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:    la voce “Ristorazione sostenibile”

:    le “news” del sito www.acquistiverdi.it

oppure scrivi a:       filippo@punto3.info


