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Quick l inks: 40under40 Nuove aperture Abbonati a Food Service Iscriviti alla Newsletter

CPR System – leader italiano degli imballaggi in plastica a

sponde abbattibili e pallet con circa 165 milioni di

movimentazioni l’anno – entra nella ristorazione collettiva con

un progetto centrato sull’economia circolare e un prodotto

rivolto alla sostenibilità ambientale. Dall’inizio dell’anno

scolastico, infatti, buona parte delle materie prime

ortofrutticole utilizzate per i pasti nelle mense

scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di

Reggio Emilia e del Comune di Modena vengono

consegnate con casse Redea di CPR System, senza più

imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente



CPR SYSTEM PRESENTA REDEA,
CASSETTA SMART E
SOSTENIBILE PER LA
RISTORAZIONE COLLETTIVA

 4 min. 24 Febbraio 2023  

Dopo una fase di test - in collaborazione con Conor, Camst, Cirfood e il coordinamento
dell’Università di Bologna - al via l’utilizzo dei contenitori che riducono impatto ambientale e
rifiuti nelle mense scolastiche
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impatto positivo sull’ambiente.

“Il progetto nella ristorazione collettiva – rimarca Monica

Artosi, direttore generale CPR System – apre enormi

opportunità per il settore. Abbiamo raggiunto, con Redea,

circa 100mila movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo

ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra le grandi

potenzialità dell’economia circolare che fa parte del DNA

della nostra azienda”.

AZIONI VIRTUOSE PER L’AMBIENTE

Il processo virtuoso si articola in modo analogo a quanto

avviene nell’ambito della GDO. Le casse Redea partono da

CPR System, arrivano da Conor che opera come centro

distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle

richieste, parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite

da Camst group e da Cirfood. Successivamente, dopo il loro

utilizzo, le casse vengono restituite vuote a Conor per riavviare

un nuovo ciclo.

Sembra semplice e quasi scontato, ma si tratta in realtà di un

avanzamento rispetto al sistema del vuoto a perdere che

generava quantitativi rilevanti di rifiuti.

L’intero processo logistico è dunque perfettamente circolare,

senza perdite di imballi nelle fasi di movimentazione, e questo

grazie alle caratteristiche “smart” della cassa Redea. Ogni

cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre che

ne garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le scuole che

aderiscono al progetto possono gestire, tramite un’apposita

app, la restituzione delle casse utilizzate.

“Il periodo di sperimentazione di circa 4 mesi – riferisce

Massimiliano Merenda, procurement & supply chain

executive director Cirfood – ci ha visti protagonisti in 40

scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune di

Modena, consentendoci di testare operativamente il modello

di gestione delle casse Redea. Il pilota e i risultati raggiunti in

GDO ci stimolano a proseguire, insieme ai partner, il

percorso di progettazione di best practices potenzialmente

scalabili a livello nazionale e a implementare sistemi di

rilevazione degli impatti”.
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PROCESSO CERTIFICATO

Il processo virtuoso di gestione di Redea è monitorato dal

centro di ricerca Food Supply Chain Center dell’Università di

Bologna, che ha recentemente certificato la significativa

riduzione dell’impatto ambientale (riconducibile ai gas serra)

nella GDO e si appresta a farlo anche nella ristorazione

collettiva.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato

sull’uso di contenitori a sponde abbattibili – spiega il prof.

Riccardo Manzini direttore del Food Supply Chain

Center – è in grado di ridurre significativamente l’impatto

ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del

prodotto e della relativa catena di imballo. Questo è stato

recentemente certificato da una ricerca condotta nella GDO,

in cui abbiamo dimostrato che il sistema distributivo che

impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili

riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti che

produrrebbe il sistema distributivo che optasse per

contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto

incoraggianti nella ristorazione collettiva. Il gioco di squadra

tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a

collaborare a beneficio dell’ambiente, è il primo successo di

questo progetto innovativo”.

© Riproduzione Riservata

CAMST GROUP CIRFOOD CPR SYSTEM MASSIMILIANO MERENDA MONICA ARTOSI REDEA

RICCARDO MANZINI RISTORAZIONE COLLETTIVA
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Avvisi

La cassetta ultra smart e sostenibile
CPR System entra nella ristorazione collettiva
con REDEA

Grande novità all'insegna dell'economia
circolare e della sostenibilità nella
ristorazione collettiva: dall'avvio di questo
anno scolastico, buona parte delle materie
prime ortofrutticole utilizzate per produrre i
pasti nelle mense scolastiche del Comune
di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di Modena
vengono consegnate con le casse REDEA di CPR System, senza più
imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo
sull'ambiente.

L'attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell'ambito della
Distribuzione Organizzata. Le casse REDEA partono dall'azienda CPR
System, arrivano da CONOR che in questo processo è il Centro
Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte
la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e da
CIRFOOD. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono
restituite vuote a CONOR per riavviare un nuovo ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa REDEA è monitorato dal
Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell'Università di Bologna,
Dipartimento di Ingegneria Industriale. L'Alma Mater ha recentemente
certificato la significativa riduzione dell'impatto ambientale, riconducibile
ai gas serra clima alteranti, nella Distribuzione Organizzata e si
appresta a farlo anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando
lo strumento normato del LCA (Life Cycle Assessment).

L'intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di
imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti,
con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilità. I centri
cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite
un'apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con l'obiettivo di creare valore per i propri associati
riducendo l'immissione di rifiuti nell'ambiente e oggi, con il progetto
ristorazione, le potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli
orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno
strumento efficace a tutela dell'ambiente, anche per canali distributivi
come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella
gestione circolare degli imballaggi.

"Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il direttore generale di
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CPR, System Monica Artosi – apre enormi opportunità per il settore.
Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine
gennaio 2023 e questo ritengo sia solo l'inizio di un percorso che
dimostra le grandi potenzialità dell'economia circolare che fa parte del
DNA della nostra azienda". 

Anche per CIRFOOD l'economia circolare è un approccio
imprescindibile sul quale si sta concentrando l'impegno dell'impresa. Lo
conferma Massimiliano Merenda, Procurement & Supply Chain
Executive Director CIRFOOD. "Abbiamo sempre creduto in questo
progetto, che abbiamo contribuito a far nascere. Il periodo di
sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti,
protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune
di Modena (che serve diversi plessi scolastici della zona),
consentendoci di testare operativamente il modello di gestione delle
casse REDEA di CPR System. Il pilota e i risultati raggiunti in GDO,
riportati dal Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire,
insieme ai nostri partners, il percorso di progettazione di best practices
potenzialmente scalabili a livello nazionale e a implementare sistemi di
rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti
ambientali del nostro business è, per noi, un obiettivo da continuare a
perseguire".

"Per Camst la riduzione dell'impatto ambientale delle attività produttive
aziendali è un fattore distintivo – commenta Alberto Raneri, direttore
Innovazione e Tecnologie di Camst Group – Ogni anno lanciamo nuovi
progetti pilota di economia circolare con l'obiettivo di renderli operativi nel
tempo in tutta la nostra rete produttiva. L'adozione delle casse REDEA
di CPR System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla
ristorazione collettiva è la dimostrazione concreta di quanto si possa
essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da
percorrere insieme perché possa essere più efficace e diventare, come
in questo caso, una best practice per l'intero settore della ristorazione
collettiva".

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della
riduzione degli imballi primari e secondari a perdere nel canale della
ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità
ambientale. "Conor – sottolinea Dario Guidi – ha voluto fortemente
partecipare a questo progetto innovativo con partner di livello nazionale
come CIRFOOD e Camst per la ristorazione, CPR System per la
gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto progettuale
della facoltà di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla
costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni
nazionali, minimizzare l'uso di imballi primari e secondari, che vuole
sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un
tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e tecnologie
per preservare il territorio e l'ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro
ma soprattutto dei nostri figli".

"Il sistema distributivo e di conferimento dell'ortofrutta basato sull'uso di
contenitori a sponde abbattibili – afferma in conclusione il prof. Riccardo
Manzini, direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di ridurre
significativamente l'impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del
ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo è stato
recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella
Distribuzione Organizzata italiana e pubblicata su una prestigiosa rivista
internazionale. Nella GDO abbiamo dimostrato che il sistema distributivo
che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell'80%
le tonnellate di CO2 equivalenti che produrrebbe il sistema distributivo

che optasse per contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto
incoraggianti nella Ristorazione Collettiva. Il gioco di squadra tra diversi
attori di questa filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio
dell'Ambiente, è il primo successo di questo progetto innovativo".

Data di pubblicazione: mer 22 feb 2023 
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Redea, al via l'utilizzo nelle mense scolastiche
La cassetta di Cpr System contribuisce a ridurre l'impatto ambientale

Esporta pdf

Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità nella ristorazione collettiva: dall’avvio di questo anno scolastico, buona parte delle materie prime
ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti nelle mense scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di Modena vengono
consegnate con le casse Redea di CPR System, senza più imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sull’ambiente.

L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della Distribuzione Organizzata. Le casse Redea partono dall’azienda CPR System, arrivano
da CONOR che in questo processo è il Centro Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura dei prodotti verso le cucine
gestite da Camst group e da Cirfood. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a Conor per riavviare un nuovo ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa Redea è monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell’Università di Bologna, Dipartimento di
Ingegneria Industriale. L’Alma Mater ha recentemente certificato la significativa riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella
Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando lo strumento normato del Lca (Life Cycle Assessment).

L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della cassa
Redea. Ogni cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le scuole che aderiscono al progetto
possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo l’immissione di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le
potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno strumento efficace a tutela dell’ambiente, anche per
canali distributivi come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella gestione circolare degli imballaggi.

1 / 2

    ITALIAFRUIT.NET (WEB)
Data

Pagina

Foglio

22-02-2023

Camst - Corporate

1
0
5
0
4
7

Pag. 9



“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il direttore generale di Cpr, System Monica Artosi – apre enormi opportunità per il settore. Abbiamo
raggiunto, con Redea, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialità
dell’economia circolare che fa parte del Dna della nostra azienda”.

Anche per Cirfood l’economia circolare è un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando l’impegno dell’impresa. Lo conferma Massimiliano Merenda,
procurement & supply chain executive director Cirfood. “Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo contribuito a far nascere. Il periodo di
sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune di Modena (che serve diversi
plessi scolastici della zona), consentendoci di testare operativamente il modello di gestione delle casse Redea di Cpr System. Il pilota e i risultati raggiunti in Gdo,
riportati dal Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire, insieme ai nostri partners, il percorso di progettazione di best practices potenzialmente scalabili a
livello nazionale e a implementare sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro business è, per noi, un obiettivo da
continuare a perseguire”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore distintivo – commenta Alberto Raneri, Direttore Innovazione e
Tecnologie di Camst group – Ogni anno lanciamo nuovi progetti pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel tempo in tutta la nostra rete
produttiva. L’adozione delle casse Redea di Cpr System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla ristorazione collettiva è la dimostrazione concreta di
quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere
insieme perché possa essere più efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per l’intero settore della ristorazione collettiva”.

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi primari e secondari a perdere nel canale della ristorazione come
passaggio determinante per la sostenibilità ambientale. “Conor – sottolinea Dario Guidi – ha voluto fortemente partecipare a questo progetto innovativo con partner di
livello nazionale come Cirfood e Camst per la ristorazione, Cpr System  per la gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facoltà di
ingegneria di Unibo ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari
e secondari, che vuole sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e tecnologie
per preservare il territorio e l’ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di contenitori a sponde abbattibili – afferma in conclusione il prof. Riccardo Manzini
direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di ridurre significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e
della relativa catena di imballo. Questo è stato recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella Distribuzione Organizzata italiana e pubblicata su una
prestigiosa rivista internazionale. Nella Gdo abbiamo dimostrato che il sistema distributivo che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell’80% le
tonnellate di anidride carbonica equivalenti che produrrebbe il sistema distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti
nella Ristorazione Collettiva. Il gioco di squadra tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio dell’Ambiente, è il primo successo di
questo progetto innovativo”.

Fonte: Ufficio stampa Cpr System

Esporta pdf
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Il primo quotidiano sulla tecnologia nel retail Iscriviti alla Newsletter Aggiornato al 22 Febbraio 2023

 NEWS

CPR System entra nella distribuzione collettiva con Redea

Dall’avvio di questo anno scolastico, buona parte delle materie prime ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti

nelle mense scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di Modena

vengono consegnate con le casse Redea di CPR System, senza più imballaggi a perdere da smaltire, con un

conseguente impatto positivo sull’ambiente.

L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della Distribuzione Organizzata. Le casse Redea

partono dall’azienda CPR System, arrivano da Conor che in questo processo è il Centro Distributivo delle materie

prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e da
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CIRFOOD. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a Conor per riavviare un

nuovo ciclo.

Il processo di gestione della cassa Redea è monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center

dell’Università di Bologna, Dipartimento di Ingegneria Industriale. L’Alma Mater ha recentemente

certificato la significativa riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella

Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando lo strumento

normato del LCA.

L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione,

questo grazie alle caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre

che ne garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite

un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il Direttore Generale di CPR, System Monica Artosi - apre

enormi opportunità per il settore. Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio

2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialità dell’economia circolare che

fa parte del DNA della nostra azienda”.  

Massimiliano Merenda, Procurement & Supply Chain Executive Director CIRFOOD, aggiunge: “Abbiamo

sempre creduto in questo progetto, che abbiamo contribuito a far nascere. Il periodo di sperimentazione, della

durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune di

Modena, consentendoci di testare operativamente il modello di gestione delle casse REDEA di CPR System. Il

pilota e i risultati raggiunti in GDO, riportati dal Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire, insieme ai

nostri partners, il percorso di progettazione di best practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a

implementare sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro

business è, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire.”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore distintivo – commenta

Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie di Camst group. - Ogni anno lanciamo nuovi progetti
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pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel tempo in tutta la nostra rete produttiva.

L’adozione delle casse Redea di CPR System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla ristorazione

collettiva è la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili

e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa

essere più efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per l’intero settore della ristorazione

collettiva”. 

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi primari e secondari

a perdere nel canale della ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità ambientale. “Conor  -

sottolinea Dario Guidi - ha voluto fortemente partecipare a questo progetto innovativo con partner di livello

nazionale come CIRFOOD e Camst per la ristorazione, Cpr System  per la  gestione degli imballi a sponde

abbattibili; con il supporto progettuale della facoltà di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla

costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari

e secondari, che vuole sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto produttivo

locale che unisce le migliori competenze e tecnologie per preservare il territorio e l’ambiente; un patrimonio di tutti

noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di contenitori a sponde abbattibili – afferma in

conclusione il prof. Riccardo Manzini direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di ridurre

significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena

di imballo. Questo è stato recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella Distribuzione Organizzata

italiana e pubblicata su una prestigiosa rivista internazionale. Nella GDO abbiamo dimostrato che il sistema

distributivo che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti

che produrrebbe il sistema distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto

incoraggianti nella Ristorazione Collettiva. Il gioco di squadra tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a

collaborare a beneficio dell’Ambiente, è il primo successo di questo progetto innovativo”.

 NEWS   | 22 Febbraio 2023  STAMPA   EMAIL  CONDIVIDI 

ALTRI ARTICOLI

Pagamenti Digitali: le
tendenze e le preferenze
degli Italiani

Nel corso del 2022, il 95% della popolazione ha

utilizzato una o più volte un metodo di pagamento

cashless per i propri acquisti: infatti, il 45% degli

italiani ha utilizzato almeno una volta app di

pagamento, e-wallet o QR code per lo

shopping,percentuale in forte crescita rispetto al

2021 e che si prevede aumenterà ulteriormente

Articolo successivo: Frankly: obiettivo 7,5 milioni di fatturato e 24 nuove aperture Avanti
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CIBO
Home » CPR System entra nella ristorazione collettiva con REDA

CPR System entra nella ristorazione collettiva con REDA

21/02/2023 12:30 Redazione Agenfood CIBO

(Agen Food) – Bologna, 21 feb. – Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità nella ristorazione collettiva: dall’avvio di
questo anno scolastico, buona parte delle materie prime ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti nelle mense scolastiche del Comune di
Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di Modena vengono consegnate con le casse REDEA di CPR System, senza più imballaggi a
perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sull’ambiente.
L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della Distribuzione Organizzata. Le casse REDEA partono dall’azienda CPR
System, arrivano da CONOR che in questo processo è il Centro Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura
dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e da CIRFOOD. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a
CONOR per riavviare un nuovo ciclo.
Il processo virtuoso di gestione della cassa REDEA è monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell’Università di Bologna,
Dipartimento di Ingegneria Industriale. L’Alma Mater ha recentemente certificato la significativa riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai
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gas serra clima alteranti, nella Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando lo strumento
normato del LCA (Life Cycle Assessment).
L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilità. I centri
cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.
CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo l’immissione di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto
ristorazione, le potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno strumento
efficace a tutela dell’ambiente, anche per canali distributivi come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella gestione
circolare degli imballaggi.
“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il Direttore Generale di CPR, System Monica Artosi – apre enormi opportunità per il settore.
Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra
le grandi potenzialità dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.
Anche per CIRFOOD l’economia circolare è un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando l’impegno dell’impresa. Lo conferma
Massimiliano Merenda, Procurement & Supply Chain Executive Director CIRFOOD. “Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo
contribuito a far nascere. Il periodo di sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e
nel centro pasti del Comune di Modena (che serve diversi plessi scolastici della zona), consentendoci di testare operativamente il modello di
gestione delle casse REDEA di CPR System. L’iniziativa pilota e i risultati raggiunti in GDO, riportati dal Food Supply Chain Center, ci stimolano a
proseguire, insieme ai nostri partners, il percorso di progettazione di best practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a implementare
sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro business è, per noi, un obiettivo da continuare a
perseguire.”
“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore distintivo – commenta Alberto Raneri, Direttore
Innovazione e Tecnologie di Camst group. Ogni anno lanciamo nuovi progetti pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel
tempo in tutta la nostra rete produttiva. L’adozione delle casse REDEA di CPR System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla
ristorazione collettiva è la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa essere più efficace e diventare, come in
questo caso, una best practice per l’intero settore della ristorazione collettiva”.
Il Direttore Commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi primari e secondari a perdere nel canale della
ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità ambientale. “Conor – sottolinea Dario Guidi – ha voluto fortemente partecipare a
questo progetto innovativo con partner di livello nazionale come CIRFOOD e Camst per la ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a
sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facoltà di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia
circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari e secondari, che vuole sensibilizzare e far conoscere alle
famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e tecnologie per preservare il territorio e
l’ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli”.
“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di contenitori a sponde abbattibili – afferma in conclusione il prof.
Riccardo Manzini direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di ridurre significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte le
fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo è stato recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella
Distribuzione Organizzata italiana e pubblicata su una prestigiosa rivista internazionale. Nella GDO abbiamo dimostrato che il sistema
distributivo che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti che produrrebbe il sistema
distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti nella Ristorazione Collettiva. Il gioco di squadra
tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio dell’Ambiente, è il primo successo di questo progetto innovativo”.

Camst Group Cirfood CPR System Primo Piano REDEA ristorazione collettiva sostenibilità

Share This

 Twitter  Facebook  LinkedIn  Email
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ADV

12:45 Conferenza nazionale sulla nutrizione

12:30 CPR System entra nella ristorazione collettiva con REDA

12:15 Palazzo di Varignana presenta il Treno Reale-Carrozza Ristorante

12:00 Giano Bistrot e il sodalizio con il Pastry Chef Marco De Bellis

11:45 Coldiretti Toscana: agricoltura sociale, progetto su autismo

11:30 Deliveroo, Pistacchio: gelato ma non solo

11:15 Burger Battle 2023, Rocco Camasta: hamburger gourmet perfetto

11:00 CiboCrudo: nuova visual identity

Redazione Agenfood

Agen Food è la nuova agenzia di stampa, formata da professionisti nel campo dell’informazione e della comunicazione,
incentrata esclusivamente su temi relativi al food, all’industria agroalimentare e al suo indotto, all’enogastronomia e al connesso
mondo del turismo.

Articoli correlati

Palazzo di Varignana presenta il Treno Reale-
Carrozza Ristorante

(Agen Food) - Varignana (BO), 21 feb. - Palazzo
di Varignana allarga la sua offerta…

Giano Bistrot e il sodalizio con il Pastry Chef
Marco De Bellis

(Agen Food) - Roma, 21 feb. - È il 1971 quando
papà Zaccardi entra nel…

Deliveroo, Pistacchio: gelato ma non solo

(Agen Food) - Milano, 21 feb. - Un alimento
originario dell'Asia Minore, ricco di fibre,…

ULTIMI ARTICOLI LIVE
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IL MENSILE DI ECONOMIA E ATTUALITÀ DEL SETTORE ORTOFRUTTA     

Chi siamo Inserzioni Contatti

Cerca... 

ATTUALITÀ AZIENDE DISTRIBUZIONE ESTERO FIERE INNOVAZIONE LOGISTICA PRODOTTI

NEWSLETTER

LETTERE

SETTORE BISTRATTATO, MANCANO LEGGI AD
HOC 
Agli agricoltori oggi non viene data la giusta
dignità di uomini e di imprenditori, basta
guardare gli ultimi avvenimenti, dal post Covid ad
oggi... CONTINUA

LA SPREMUTA DEL DIRETTORE

All’iniziativa Coldiretti “Lavoro per i giovani: in
agricoltura c’è” interviene anche il vicedirettore
della Fao, Maurizio Martina. Beh allora il lavoro
c’è anche per gli ex politici... * 

 SEGUICI SU FACEBOOK

 SEGUICI SU INSTAGRAM

 SEGUICI SU LINKEDIN

L’ASSAGGIO

SWEETANGO, UN BILANCIO DI
STAGIONE DA MELA
SUPERIORE: 3,75 SU 5

CPR SYSTEM ENTRA NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA
CON LA CASSETTA REDEA

AZIENDE, TECNOLOGIE

Pubblicato il 21 febbraio 2023

Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità nella ristorazione collettiva: dall’avvio

di questo anno scolastico, buona parte delle materie prime ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti

nelle mense scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di Modena

vengono consegnate con le casse REDEA di CPR System, senza più imballaggi a perdere da smaltire, con

un conseguente impatto positivo sull’ambiente.

L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della Distribuzione Organizzata. Le casse

REDEA partono dall’azienda CPR System, arrivano da CONOR che in questo processo è il Centro

Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura dei prodotti

verso le cucine gestite da Camst group e da CIRFOOD. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse

vengono restituite vuote a CONOR per riavviare un nuovo ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa REDEA è monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain

Center dell’Università di Bologna, Dipartimento di Ingegneria Industriale. L’Alma Mater ha recentemente

certificato la significativa riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella

Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando lo

strumento normato del LCA (Life Cycle Assessment).

L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di

movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti,

con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le scuole che aderiscono al
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Abbiamo
assaggiato la
Sweetango alla
fine della sua
gloriosa
campagna 2022,
che l’ha vista
protagonista tra

le mele in vendita nell… Continua

progetto possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo l’immissione di rifiuti

nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli

orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno strumento efficace a tutela dell’ambiente,

anche per canali distributivi come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella

gestione circolare degli imballaggi.

“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il Direttore Generale di CPR, System Monica Artosi – apre

enormi opportunità per il settore. Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine

gennaio 2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialità

dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per CIRFOOD l’economia circolare è un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando

l’impegno dell’impresa. Lo conferma Massimiliano Merenda, Procurement & Supply Chain Executive

Director CIRFOOD. “Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo contribuito a far nascere.

Il periodo di sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di

Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune di Modena (che serve diversi plessi scolastici della zona),

consentendoci di testare operativamente il modello di gestione delle casse REDEA di CPR System. Il pilota e

i risultati raggiunti in GDO, riportati dal Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire, insieme ai

nostri partners, il percorso di progettazione di best practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a

implementare sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del

nostro business è, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore distintivo. –

commenta Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie di Camst group – Ogni anno

lanciamo nuovi progetti pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel tempo in tutta

la nostra rete produttiva. L’adozione delle casse REDEA di CPR System per il trasporto dei prodotti

ortofrutticoli destinati alla ristorazione collettiva è la dimostrazione concreta di quanto si possa essere

sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la

sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa essere più efficace e diventare, come in

questo caso, una best practice per l’intero settore della ristorazione collettiva”.

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi primari e

secondari a perdere nel canale della ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità

ambientale. “Conor – sottolinea Dario Guidi – ha voluto fortemente partecipare a questo progetto

innovativo con partner di livello nazionale come CIRFOOD e Camst per la ristorazione, Cpr System  per la 

gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facoltà di ingegneria di UNIBO

ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni

nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari e secondari, che vuole sensibilizzare e far conoscere alle

famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e

tecnologie per preservare il territorio e l’ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei

nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di contenitori a sponde abbattibili –

afferma in conclusione il prof. Riccardo Manzini direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di
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LE NOSTRE INIZIATIVE

Leggi anche altri articoli correlati

ridurre significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e

della relativa catena di imballo. Questo è stato recentemente certificato da una nostra ricerca condotta

nella Distribuzione Organizzata italiana e pubblicata su una prestigiosa rivista internazionale. Nella GDO

abbiamo dimostrato che il sistema distributivo che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili

riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti che produrrebbe il sistema distributivo che optasse per

contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti nella Ristorazione Collettiva. Il gioco

di squadra tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio dell’Ambiente, è il

primo successo di questo progetto innovativo”.

cassette  cassette in plastica a sponde abbattibili  Cpr System  REDEA

LA CASSETTA REDEA DI CPR SYSTEM TRA I
VINCITORI DEL BANDO CONAI ECO-
DESIGN

CPR System, con la cassetta Redea, è tra i
vincitori della nona edizione del Bando…

25 novembre 2022

CPR SYSTEM VERSO QUOTA 100 MILIONI,
BENE I NUOVI PROGETTI MA INIZIO 2022
TOSTO

Nonostante i due “cigni neri” – la pandemia e
poi la guerra – CPR System,…

16 giugno 2022
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  21 Febbraio 2023

CPR System entra nella ristorazione collettiva con la
cassetta smart Redea

Categorie Tags 

Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità nella ristorazione collettiva:
dall’avvio di questo anno scolastico, buona parte delle materie prime ortofrutticole utilizzate
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per produrre i pasti nelle mense scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di Reggio
Emilia e del Comune di Modena vengono consegnate con le casse Redea di CPR System, senza
più imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sull’ambiente.

L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della Distribuzione
Organizzata. Le casse Redea partono dall’azienda CPR System, arrivano da Conor che in questo
processo è il Centro Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la
fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e da Cirfood. Successivamente,
dopo il loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a Conor per riavviare un nuovo ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa Redea è monitorato dal Centro di ricerca Food
Supply Chain Center dell’Università di Bologna, dipartimento di Ingegneria Industriale. L’Alma
Mater ha recentemente certificato la significativa riduzione dell’impatto ambientale,
riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo
anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando lo strumento normato del LCA (Life Cycle
Assessment).

L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi
di movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della cassa Redea. Ogni cassa è
gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le
scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle
casse utilizzate.

CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo l’immissione
di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialità di questo modello
virtuoso ampliano gli orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno strumento
efficace a tutela dell’ambiente, anche per canali distributivi come quello della ristorazione
collettiva, fino ad ora non coinvolti nella gestione circolare degli imballaggi.

“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il direttore generale di CPR, System Monica
Artosi – apre enormi opportunità per il settore. Abbiamo raggiunto, con Redea, circa 100.000
movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra
le grandi potenzialità dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per Cirfood l’economia circolare è un approccio imprescindibile sul quale si sta
concentrando l’impegno dell’impresa. Lo conferma Massimiliano Merenda, procurement & supply
chain executive director Cirfood. “Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo
contribuito a far nascere. Il periodo di sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti,
infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune di Modena (che
serve diversi plessi scolastici della zona), consentendoci di testare operativamente il modello di
gestione delle casse Redea di CPR System. Il pilota e i risultati raggiunti in GDO, riportati dal
Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire, insieme ai nostri partners, il percorso di
progettazione di best practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a implementare
sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro
business è, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore
distintivo – commenta Alberto Raneri, direttore innovazione e Tecnologie di Camst group – Ogni
anno lanciamo nuovi progetti pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel
tempo in tutta la nostra rete produttiva. L’adozione delle casse REDEA di CPR System per il
trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla ristorazione collettiva è la dimostrazione concreta
di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché
possa essere più efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per l’intero settore
della ristorazione collettiva”.

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi
primari e secondari a perdere nel canale della ristorazione come passaggio determinante per
la sostenibilità ambientale. “Conor – sottolinea Dario Guidi – ha voluto fortemente partecipare a
questo progetto innovativo con partner di livello nazionale come Cirfood e Camst per la
ristorazione, Cpr System  per la  gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto
progettuale della facoltà di ingegneria di UniBo ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una
economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari
e secondari, che vuole sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un
tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e tecnologie per preservare il territorio
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e l’ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di contenitori a sponde
abbattibili – afferma in conclusione il professor Riccardo Manzini direttore del Food Supply
Chain Center – è in grado di ridurre significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte
le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo è stato recentemente
certificato da una nostra ricerca condotta nella Distribuzione Organizzata italiana e pubblicata su
una prestigiosa rivista internazionale. Nella GDO abbiamo dimostrato che il sistema distributivo
che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell’80% le tonnellate di CO2
equivalenti che produrrebbe il sistema distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci
aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti nella Ristorazione Collettiva. Il gioco di squadra tra
diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio dell’ambiente, è il
primo successo di questo progetto innovativo”.
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Il primo quotidiano sulla sostenibilità nel retail Iscriviti alla Newsletter Aggiornato al 21 Febbraio 2023

 LOGISTICA & PROCESSI

Cpr System entra nella ristorazione collettiva a favore dell'ambiente

Redea è la cassetta ultra smart e sostenibile che riduce l’impatto ambientale e i rifiuti.

Dopo una prima fase di test, al via l’utilizzo nelle mense scolastiche, in collaborazione con Conor, Camst
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group, Cirfood e il coordinamento scientifico dell’Università di Bologna.

Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità nella ristorazione collettiva: dall’avvio di questo

anno scolastico, buona parte delle materie prime ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti nelle mense scolastiche

del Comune di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di Modena vengono consegnate con le casse

REDEA di CPR System, senza più imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo

sull’ambiente.

L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della distribuzione organizzata. Le casse REDEA

partono dall’azienda CPR System, arrivano da Conor che in questo processo è il centro distributivo delle materie

prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e da

Cirfood. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a Conor per riavviare un nuovo

ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa REDEA è monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center

dell’Università di Bologna, Dipartimento di Ingegneria Industriale. L’Alma Mater ha recentemente certificato la

significativa riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella distribuzione organizzata

e si appresta a farlo anche nella ristorazione collettiva sempre applicando lo strumento normato del LCA (Life Cycle

Assessment).

L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione,

questo grazie alle caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre

che ne garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite

un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo l’immissione di rifiuti

nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli orizzonti

dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno strumento efficace a tutela dell’ambiente, anche per canali

distributivi come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella gestione circolare degli imballaggi.

“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il Direttore Generale di CPR, System Monica Artosi - apre

enormi opportunità per il settore. Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio

2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialità dell’economia circolare che

fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per CIRFOOD l’economia circolare è un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando l’impegno

dell’impresa. Lo conferma Massimiliano Merenda, Procurement & Supply Chain Executive Director dell'azienda.

“Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo contribuito a far nascere. Il periodo di sperimentazione,

della durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del

Comune di Modena (che serve diversi plessi scolastici della zona), consentendoci di testare operativamente il

modello di gestione delle casse REDEA di CPR System. L’iniziativa pilota e i risultati raggiunti in GDO, riportati dal

Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire, insieme ai nostri partners, il percorso di progettazione di best

practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a implementare sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli

imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro business è, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire.”

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore distintivo – commenta
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Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie di Camst group. Ogni anno lanciamo nuovi progetti pilota di

economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel tempo in tutta la nostra rete produttiva. L’adozione delle

casse REDEA di CPR System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla ristorazione collettiva è la

dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.

Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa essere più

efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per l’intero settore della ristorazione collettiva”.

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi primari e secondari a

perdere nel canale della ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità ambientale. “Conor -

sottolinea Guidi - ha voluto fortemente partecipare a questo progetto innovativo con partner di livello nazionale

come CIRFOOD e Camst per la ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il

supporto progettuale della facoltà di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una

economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari e secondari, che

vuole sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto produttivo locale che unisce le

migliori competenze e tecnologie per preservare il territorio e l’ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma

soprattutto dei nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di contenitori a sponde abbattibili – afferma in

conclusione il prof. Riccardo Manzini, direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di ridurre

significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena

di imballo. Questo è stato recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella distribuzione organizzata

italiana e pubblicata su una prestigiosa rivista internazionale. Nella GDO abbiamo dimostrato che il sistema

distributivo che impiega contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti

che produrrebbe il sistema distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto

incoraggianti nella ristorazione collettiva. Il gioco di squadra tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a

collaborare a beneficio dell’Ambiente, è il primo successo di questo progetto innovativo”.
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CPR System entra nella ristorazione collettiva con la cassetta sostenibile
Redea

Dopo una prima fase di test, al via lutilizzo nelle mense scolastiche, in
collaborazione con Conor, Camst group, CIRFOOD e il coordinamento
scientifico dell Università di Bologna Grande novità all  insegna
delleconomia circolare e della sostenibilità nella ristorazione collettiva:
dallavvio di questo anno scolastico, buona parte delle materie prime
ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti nelle mense scolastiche del
Comune di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune di
Modena vengono consegnate con le casse REDEA di CPR System, senza
più imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sullambiente. Lattività si articola in modo
analogo a quanto avviene nellambito della Distribuzione Organizzata. Le casse REDEA partono dallazienda CPR System,
arrivano da CONOR che in questo processo è il Centro Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle
richieste, parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e da CIRFOOD. Successivamente, dopo
il loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a CONOR per riavviare un nuovo ciclo. Il processo virtuoso di gestione
della cassa REDEA è monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell Università di Bologna,
Dipartimento di Ingegneria Industriale. LAlma Mater ha recentemente certificato la significativa riduzione dellimpatto
ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella
Ristorazione Collettiva sempre applicando lo strumento normato del LCA (Life Cycle Assessment). Lintero processo
logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la
tracciabilità. I centri cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite unapposita app, la
restituzione delle casse utilizzate. CPR System opera con lobiettivo di creare valore per i propri associati riducendo
limmissione di rifiuti nellambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialità di questo modello virtuoso
ampliano gli orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno strumento efficace a tutela dellambiente,
anche per canali distributivi come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella gestione circolare
degli imballaggi.  Il progetto nella Ristorazione Collettiva  dichiara il Direttore Generale di CPR, System Monica Artosi 
a pre enormi opportunità per il settore. Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio
2023 e questo ritengo sia solo linizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialità delleconomia circolare che fa
parte del DNA della nostra azienda . Anche per CIRFOOD leconomia circolare è un approccio imprescindibile sul quale
si sta concentrando limpegno dellimpresa. Lo conferma Massimiliano Merenda, Procurement & Supply Chain
Executive Director CIRFOOD.  Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo contribuito a far nascere. Il
periodo di sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e
nel centro pasti del Comune di Modena (che serve diversi plessi scolastici della zona), consentendoci di testare
operativamente il modello di gestione delle casse REDEA di CPR System. Liniziativa pilota e i risultati raggiunti in GDO,
riportati dal Food Supply Chain Center, ci stimolano a proseguire, insieme ai nostri partners, il percorso di
progettazione di best practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a implementare sistemi di rilevazione
degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro business è, per noi, un obiettivo da
continuare a perseguire.   Per Camst la riduzione dellimpatto ambientale delle attività produttive aziendali è un fattore
distintivo  commenta Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie di Camst group. O gni anno lanciamo nuovi
progetti pilota di economia circolare con lobiettivo di renderli operativi nel tempo in tutta la nostra rete produttiva.
Ladozione delle casse REDEA di CPR System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla ristorazione
collettiva è la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili
e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa
essere più efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per lintero settore della ristorazione collettiva .
Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della riduzione degli imballi primari e secondari a
perdere nel canale della ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità ambientale.  Conor  sottolinea
Dario Guidi  ha voluto fortemente partecipare a questo progetto innovativo con partner di livello nazionale come
CIRFOOD e Camst per la ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto
progettuale della facoltà di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia circolare
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volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare luso di imballi primari e secondari, che vuole sensibilizzare e far
conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e
tecnologie per preservare il territorio e lambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli .  Il
sistema distributivo e di conferimento dellortofrutta basato sulluso di contenitori a sponde abbattibili  afferma in
conclusione il prof. Riccardo Manzini direttore del Food Supply Chain Center  è in grado di ridurre significativamente
limpatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo
è stato recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella Distribuzione Organizzata italiana e pubblicata
su una prestigiosa rivista internazionale. Nella GDO abbiamo dimostrato che il sistema distributivo che impiega
contenitori riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell80% le tonnellate di CO2 equivalenti che produrrebbe il sistema
distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti nella Ristorazione
Collettiva. Il gioco di squadra tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio
dellAmbiente, è il primo successo di questo progetto innovativo . CPR System, leader italiano degli imballaggi in
plastica a sponde abbattibili e pallet, è una cooperativa che associa i produttori ortofrutticoli, la distribuzione e i
fornitori di servizi. Il gruppo realizza circa 165 milioni di movimentazioni totali (casse, pallet e minibins). La base
societaria è composta da FCLOG che si occupa dello sviluppo delle movimentazioni e dei lavaggi industriali, CPR
System Iberia che opera sul mercato spagnolo, e Newpal, per la produzione e la commercializzazione di pallet in
plastica sostenibili in plastica riutilizzabile. CIRFOOD, Cooperativa Italiana di Ristorazione. Con oltre 50 anni di storia,
CIRFOOD è una delle maggiori imprese italiane attive nella ristorazione collettiva, commerciale e nei servizi di welfare.
Grazie al lavoro di circa 12.000 persone, la vera forza dellimpresa, CIRFOOD è presente in 17 regioni e 74 province
dItalia, in Olanda e Belgio. Feed the future è la visione che ispira da sempre CIRFOOD nel modo di fare impresa e
guardare al domani per migliorare gli stili di vita delle persone nel rispetto dellambiente. CIRFOOD si impegna ogni
giorno a nutrire il futuro di idee e soluzioni in grado di garantire a tutta la società uno sviluppo sostenibile, dal punto
di vista economico, ambientale, sociale e culturale. Camst group, cooperativa nata nel 1945 a Bologna, ogni giorno,
porta la qualità della sua ristorazione nelle scuole, nelle aziende, negli ospedali, nelle fiere, nei centri commerciali e
nelle città, in Italia e allestero (Spagna, Danimarca e Germania, Svizzera). Unisce al gusto della tradizione culinaria
italiana, linnovazione di una realtà moderna, in continua evoluzione: una realtà che ha radici nel passato, ma guarda
sempre al futuro. Nel 2017 Camst group ha ampliato i propri servizi al facility management per offrire ai clienti un
servizio completo. Il gruppo ha un fatturato aggregato di 680 milioni di euro, 15 mila dipendenti e 92 milioni di pasti
(dati 2021). Per maggiori informazioni: camstgroup.com Food Supply Chain Center: il Centro di ricerca dellAlma Mater
Studiorum sviluppa ed applica soluzioni e tecnologie innovative per la misura e il controllo dellimpatto ambientale
lungo la filiera agroalimentare con particolare attenzione al packaging e alle sue ricadute nella produzione, nello
stoccaggio e nella distribuzione fisica di prodotti deperibili. È attrezzato con un laboratorio che è in grado di replicare
gli stress fisico ambientali, quali temperatura umidità e vibrazioni, e misurare rigorosamente gli impatti (produttivi,
logistici, ambientali, etc.) riconducibili al ciclo di vita di un sistema prodotto‐imballo. CONOR: è una società che fa
parte della cooperativa di produttori orticoli Agribologna; un gruppo vocato al servizio per il cliente ma con un legame
profondo con la produzione e il territorio. Da oltre 50 anni è impegnata nella distribuzione di ortofrutta fresca per i
canali della ristorazione, GDO e import‐export. Per garantire freschezza e qualità in tutte le regioni italiane, CONOR ha
ideato e messo a punto  e anche di recente ampliato  una rete di 21 piattaforme logistiche presenti su tutto il
territorio nazionale che, con una superficie complessiva di 35.000 mq, distribuisce ogni giorno 3.800 q di ortofrutta
fresca tradizionale e biologica, IV e V gamma a tutto il comparto della ristorazione, valorizzando i prodotti locali e le
territorialità. Oltre 300 le referenze gestite, per un Fatturato pari a 151 Milioni di Euro nel 2022.
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Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità nella

ristorazione collettiva: dall’avvio di questo anno scolastico, buona parte delle

materie prime ortofrutticole utilizzate per produrre i pasti nelle mense

scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di Reggio Emilia e del Comune

di Modena vengono consegnate con le casse REDEA di CPR System, senza più

imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo

sull’ambiente.

L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della

Distribuzione Organizzata. Le casse REDEA partono dall’azienda CPR System,

arrivano da CONOR che in questo processo è il Centro Distributivo delle

materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura dei prodotti

verso le cucine gestite da Camst group e da CIRFOOD. Successivamente, dopo il

loro utilizzo, le casse vengono restituite vuote a CONOR per riavviare un nuovo

ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa REDEA è monitorato dal Centro di

ricerca Food Supply Chain Center dell’Università di Bologna, Dipartimento di

Ingegneria Industriale. L’Alma Mater ha recentemente certificato la significativa

riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella

Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella Ristorazione

Collettiva sempre applicando lo strumento normato del LCA (Life Cycle

Assessment).

L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite di imballi

nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della

Il “maritozzo carbonaro” dello chef
Andrea Fusco

Il 28 aprile sarà la Giornata della
Ristorazione
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cassa REDEA. Ogni cassa è gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne

garantisce la tracciabilità. I centri cottura e le scuole che aderiscono al progetto

possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati

riducendo l’immissione di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione,

le potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli orizzonti dimostrando di

avere le caratteristiche per essere uno strumento efficace a tutela

dell’ambiente, anche per canali distributivi come quello della ristorazione

collettiva, fino ad ora non coinvolti nella gestione circolare degli imballaggi.

“Il progetto nella Ristorazione Collettiva – dichiara il Direttore Generale di

CPR, System Monica Artosi – apre enormi opportunità per il settore. Abbiamo

raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio 2023 e

questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialità

dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.  

Anche per CIRFOOD l’economia circolare è un approccio imprescindibile sul

quale si sta concentrando l’impegno dell’impresa. Lo conferma Massimiliano

Merenda, Procurement & Supply Chain Executive Director CIRFOOD.

“Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo contribuito a far

nascere. Il periodo di sperimentazione, della durata di circa 4 mesi, ci ha visti,

infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio Emilia e nel centro pasti del Comune di

Modena (che serve diversi plessi scolastici della zona), consentendoci di testare

operativamente il modello di gestione delle casse REDEA di CPR System. Il

pilota e i risultati raggiunti in GDO, riportati dal Food Supply Chain Center, ci

stimolano a proseguire, insieme ai nostri partners, il percorso di progettazione di

best practices potenzialmente scalabili a livello nazionale e a implementare

sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre gli imballi a perdere e gli impatti

ambientali del nostro business è, per noi, un obiettivo da continuare a

perseguire.”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive

aziendali è un fattore distintivo – commenta Alberto Raneri, Direttore

Innovazione e Tecnologie di Camst group. Ogni anno lanciamo nuovi

progetti pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi nel

tempo in tutta la nostra rete produttiva. L’adozione delle casse REDEA di CPR

System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli destinati alla ristorazione

collettiva è la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo

tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di

quanto la sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa essere

più efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per l’intero

settore della ristorazione collettiva”.

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore

della riduzione degli imballi primari e secondari a perdere nel canale della

 

LATTE & DERIVATI

Da Latteria Sociale Merano
Linea Bella Vita Free zero
grassi
21 FEBBRAIO 2023

MARKETING & COMUNICAZIONE

Cpr System entra nella
ristorazione collettiva
21 FEBBRAIO 2023

IMPRESE & C

Food: Frankly raggiunge
quota 10 negozi e punta a
7,5 M€ di fatturato nel 2023
21 FEBBRAIO 2023

MARKETING & COMUNICAZIONE

Il maitre chocolatier
Andrea Slitti premiato al
Italy Food Awards
21 FEBBRAIO 2023

IMPRESE & C

Il 2022 anno di riconferma
per lo Speck Alto Adige IGP
20 FEBBRAIO 2023

IMPRESE & C

Club Deal Lcdc entra nel
capitale di “La Collina dei
Ciliegi Invest”
20 FEBBRAIO 2023

Assica Assitol Assobibe AssoBirra Beer&Food
Attraction BolognaFiere Cibus Cibus

Parma coldiretti Confagricoltura
Confcommercio Conserve Italia Cosmofood

Despar Federalimentare Federbio

Fiera di Rimini Fiere di Parma
Filiera Italia Fipe Foodservice Fruttagel

Granarolo Gruppo Cremonini Horeca
IEG IRI ISMEA Italgrob Italmopa Macfrut

Marr MD MIPAAF Nomisma Patuanelli

Regione Emilia Romagna ristoranti

Scordamaglia Sigep Unicredit Unionbirrai

Unione Italiana Food VeronaFiere Vinitaly

3 / 4

Data

Pagina

Foglio

21-02-2023

Camst - Corporate

1
0
5
0
4
7

Pag. 30



NEXT STORY PREVIOUS STORY 

ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità ambientale.

“Conor  – sottolinea Dario Guidi – ha voluto fortemente partecipare a questo

progetto innovativo con partner di livello nazionale come CIRFOOD e Camst per

la ristorazione, Cpr System  per la  gestione degli imballi a sponde abbattibili; con

il supporto progettuale della facoltà di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori

accenti, alla costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le

produzioni nazionali, minimizzare l’uso di imballi primari e secondari, che vuole

sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto

produttivo locale che unisce le migliori competenze e tecnologie per preservare

il territorio e l’ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei

nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso di

contenitori a sponde abbattibili – afferma in conclusione il prof. Riccardo

Manzini direttore del Food Supply Chain Center – è in grado di ridurre

significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di

vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo è stato

recentemente certificato da una nostra ricerca condotta nella Distribuzione

Organizzata italiana e pubblicata su una prestigiosa rivista internazionale. Nella

GDO abbiamo dimostrato che il sistema distributivo che impiega contenitori

riutilizzabili a sponde abbattibili riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti

che produrrebbe il sistema distributivo che optasse per contenitori monouso. Ci

aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti nella Ristorazione Collettiva. Il

gioco di squadra tra diversi attori di questa filiera strategica, chiamati a

collaborare a beneficio dell’Ambiente, è il primo successo di questo progetto

innovativo”.
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La cassetta di CPR System riduce l’impatto ambientale e i rifiuti

Grande novità all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilità
nella ristorazione collettiva. Dall’avvio di questo anno scolastico, buona
parte delle materie prime ortofrutticole utilizzate per produrre i
pasti nelle mense scolastiche del Comune di Bologna, del Comune di
Reggio Emilia e del Comune di Modena vengono consegnate con le
casse Redea di CPR System, senza più imballaggi a perdere da
smaltire, con un conseguente impatto positivo sull’ambiente.

Il processo e la certificazione
L’attività si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della
distribuzione organizzata. Le casse Redea partono dall’azienda CPR
System, arrivano da Conor che in questo processo è il centro
distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste,
parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camst group e
da Cirfood. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono
restituite vuote a Conor per riavviare un nuovo ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa Redea è monitorato dal
centro di ricerca food supply chain center dell’Università di Bologna,
dipartimento di Ingegneria industriale. L’Alma Mater ha recentemente
certificato la significativa riduzione dell’impatto ambientale,
riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella Distribuzione
Organizzata e si appresta a farlo anche nella ristorazione collettiva
sempre applicando lo strumento normato del Lca (Life cycle
assessment).

Circolarità perfetta
L’intero processo logistico sarà perfettamente circolare senza perdite
di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa Redea. Ogni cassa è gestita, infatti,
con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilità. I centri
cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite
un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con l’obiettivo di creare valore per i propri associati
riducendo l’immissione di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto
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ristorazione, le potenzialità di questo modello virtuoso ampliano gli
orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno
strumento efficace a tutela dell’ambiente, anche per canali distributivi
come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella
gestione circolare degli imballaggi.

I commenti dei partner
“Il progetto nella ristorazione collettiva – dichiara il direttore generale
di CPR System, Monica Artosi – apre enormi opportunità per il
settore. Abbiamo raggiunto, con Redea, circa 100mila movimentazioni
a fine gennaio 2023 e questo ritengo sia solo l’inizio di un percorso che
dimostra le grandi potenzialità dell’economia circolare che fa parte del
dna della nostra azienda”. 

Anche per Cirfood l’economia circolare è un approccio imprescindibile
sul quale si sta concentrando l’impegno dell’impresa. Lo conferma il
procurement & supply chain executive director Massimiliano
Merenda: “Abbiamo sempre creduto in questo progetto, che abbiamo
contribuito a far nascere. Il periodo di sperimentazione, della durata di
circa quattro mesi, ci ha visti, infatti, protagonisti in 40 scuole di Reggio
Emilia e nel centro pasti del Comune di Modena (che serve diversi
plessi scolastici della zona), consentendoci di testare operativamente il
modello di gestione delle casse Redea di CPR System. Il pilota e i
risultati raggiunti in Gdo, riportati dal food supply chain center, ci
stimolano a proseguire, insieme ai nostri partner, il percorso di
progettazione di best practices potenzialmente scalabili a livello
nazionale e a implementare sistemi di rilevazione degli impatti. Ridurre
gli imballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro business è, per
noi, un obiettivo da continuare a perseguire”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attività produttive
aziendali è un fattore distintivo – commenta Alberto Raneri, direttore
innovazione e tecnologie di Camst group – Ogni anno lanciamo nuovi
progetti pilota di economia circolare con l’obiettivo di renderli operativi
nel tempo in tutta la nostra rete produttiva. L’adozione delle casse
Redea di CPR System per il trasporto dei prodotti ortofrutticoli
destinati alla ristorazione collettiva è la dimostrazione concreta di
quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati
misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la
sostenibilità sia una strada da percorrere insieme perché possa essere
più efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per
l’intero settore della ristorazione collettiva”.

Il direttore commerciale di Conor Dario Guidi evidenzia il valore della
riduzione degli imballi primari e secondari a perdere nel canale della
ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilità
ambientale. “Conor – sottolinea – ha voluto fortemente partecipare a
questo progetto innovativo con partner di livello nazionale come
Cirfood e Camst per la ristorazione, CPR System  per la  gestione degli
imballi a sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facoltà di
ingegneria di UniBo ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una
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economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali,
minimizzare l’uso di imballi primari e secondari, che vuole
sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un
tessuto produttivo locale che unisce le migliori competenze e
tecnologie per preservare il territorio e l’ambiente; un patrimonio di
tutti noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli”.

“Il sistema distributivo e di conferimento dell’ortofrutta basato sull’uso
di contenitori a sponde abbattibili – afferma in conclusione Riccardo
Manzini, docente e direttore del food supply chain center – è in grado
di ridurre significativamente l’impatto ambientale riconducibile a tutte
le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo.
Questo è stato recentemente certificato da una nostra ricerca
condotta nella distribuzione organizzata italiana e pubblicata su una
prestigiosa rivista internazionale. Nella Gdo abbiamo dimostrato che il
sistema distributivo che impiega contenitori riutilizzabili a sponde
abbattibili riduce dell’80% le tonnellate di CO2 equivalenti che
produrrebbe il sistema distributivo che optasse per contenitori
monouso. Ci aspettiamo risultati altrettanto incoraggianti nella
ristorazione collettiva. Il gioco di squadra tra diversi attori di questa
filiera strategica, chiamati a collaborare a beneficio dell’ambiente, è il
primo successo di questo progetto innovativo”.

Fonte: CPR System

#cpr system  #Ortofrutta  #impatto ambientale  #rifiuti  #mense
scolastiche
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