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CPR SYSTEM PRESENTA REDEA,

CASSETTA SMART E
SOSTENIBILE PER LA
RISTORAZIONE COLLETTIVA

Dopo una fase di test - in collaborazione con Conor, [€amst] Cirfood e il coordinamento

dell’Universita di Bologna - al via I'utilizzo dei contenitori che riducono impatto ambientale e

rifiuti nelle mense scolastiche

A scuola
con Redea

\> 2
@amstd crroop coner (0)SER

Fead the future

CPR System — leader italiano degli imballaggi in plastica a
sponde abbattibili e pallet con circa 165 milioni di
movimentazioni 'anno — entra nella ristorazione collettiva con
un progetto centrato sul’economia circolare e un prodotto
rivolto alla sostenibilita ambientale. Dall’inizio del’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 piu
imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente
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impatto positivo sull’ambiente.

“Il progetto nella ristorazione collettiva — rimarca Monica
Artosi, direttore generale CPR System — apre enormi
opportunita per il settore. Abbiamo raggiunto, con Redea,
circa 100mila movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo
ritengo sia solo I'inizio di un percorso che dimostra le grandi
potenzialita 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
daCamst 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 realta di un
avanzamento rispetto al sistema del vuoto a perdere che
generava quantitativi rilevanti di rifiuti.

L’intero processo logistico € dunque perfettamente circolare,
senza perdite di imballi nelle fasi di movimentazione, e questo
grazie alle caratteristiche “smart” della cassa Redea. Ogni
cassa e gestita, infatti, con apposito codice a barre che
ne garantisce la tracciabilita. | 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 € monitorato dal
centro di ricerca Food Supply Chain Center dell’Universita 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 — e in grado di ridurre significativamente I'impatto
ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del
prodotto e della relativa catena di imballo. Questo e 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, € il primo successo di
questo progetto innovativo’.

CAMST GROUP CIRFOOD CPR SYSTEM MASSIMILIANO MERENDA MONICA ARTOSI

RICCARDO MANZINI RISTORAZIONE COLLETTIVA

ALTRO IN FOOD
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La cassetta ultra smart e sostenibile
CPR System entra nella ristorazione collettiva

con REDEA
ristorazione collettiva: dall'avvio di questo c I R

anno scolastico, buona parte delle materie A SY STE ™M
prime ortofrutticole utilizzate per produrre i V ISHIME CETIAMO VLR
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 piu
imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo
sull'ambiente.

Grande novita all'insegna dell'economia
circolare e della sostenibilita nella

L'attivita 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 € 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 & monitorato dal
Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell'Universita di Bologna,
Dipartimento di Ingegneria Industriale. L'AlIma 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).

A scuola
con Redea

Q o
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L'intero processo logistico sara perfettamente circolare senza perdite di
imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa & gestita, infatti,
con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilita. | centri
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NOVITA 2023 per un'apposita app, la restituzione delle casse utilizzate. ® @ @

AROMATICHE BIO CPR System opera con I'obiettivo di creare valore per i propri associati

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

ristorazione, le potenzialita di questo modello virtuoso ampliano gli

orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno TaICE [
SFOPR’LO ORA SU strumento efficace a tutela dell'ambiente, anche per canali distributivi an iiﬁﬂ{ﬂﬂ’%ﬁ'ﬂf}
5H mon 'ﬁ 'tghgcg:p in come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella ' - S '

gestione circolare degli imballaggi. b=l s

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

Anche per CIRFOOD I'economia circolare € un approccio
imprescindibile sul quale si sta concentrando I'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 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 &, per noi, un obiettivo da continuare a
perseguire”.

"Per Camst la riduzione dell'impatto ambientale delle attivita produttive
aziendali € 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 € la dimostrazione concreta di quanto si possa
essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da
percorrere insieme perché possa essere piu 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 sostenibilita
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 facolta 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 '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 — & in grado di ridurre
significativamente I'impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del
ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo ¢ 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 CO, 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, € il primo successo di questo progetto innovativo".

Data di pubblicazione: mer 22 feb 2023
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SOSTENIBILITA

Redea, al via 1'utilizzo nelle mense scolastiche

La cassetta di Cpr System contribuisce a ridurre l'impatto ambientale

e %% 2 ‘ia ‘0.-3".0\.00"1

Esporta pdf
Grande novita all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilita 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 piu imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sull’ambiente.

L attivita 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 ¢ 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.

11 processo virtuoso di gestione della cassa Redea ¢ monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell’Universita 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 sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della cassa
Redea. Ogni cassa é gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilita. 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 I’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo 1’immissione di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le
potenzialita 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.
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“Il progetto nella Ristorazione Collettiva — dichiara il direttore generale di Cpr, System Monica Artosi — apre enormi opportunita per il settore. Abbiamo
raggiunto, con Redea, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo ritengo sia solo 1’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialita
dell’economia circolare che fa parte del Dna della nostra azienda”.

Anche per Cirfood ’economia circolare € un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando I’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. 1 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 €, per noi, un obiettivo da
continuare a perseguire”.

“Per/Camst/la riduzione dell’impatto ambientale delle attivita produttive aziendali & un fattore distintivo — commenta Alberto Raneri, Direttore Innovazione e
Tecnologie di/Camst group — Ogni anno lanciamo nuovi progetti pilota di economia circolare con 1’ 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 ¢ la dimostrazione concreta di
quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere
insieme perché possa essere pitl efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per I’intero settore della ristorazione collettiva”.

11 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 sostenibilita ambientale. “‘Conor — sottolinea Dario Guidi — ha voluto fortemente partecipare a questo progetto innovativo con partner di
livello nazionale come Cirfood ¢/Camstiper la ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facolta di
ingegneria di Unibo ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare I*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 I’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 — ¢ in grado di ridurre significativamente I’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e
della relativa catena di imballo. Questo ¢ 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, ¢ il primo successo di
questo progetto innovativo”.

Fonte: Ufficio stampa Cpr System
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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 piu imballaggi a perdere da smaltire, con un

conseguente impatto positivo sull’ambiente.

L attivita 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 ¢ il Centro Distributivo delle materie

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

nuovo ciclo.

11 processo di gestione della cassa Redea ¢ monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center
dell’Universita 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 sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione,
questo grazie alle caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa ¢ gestita, infatti, con apposito codice a barre
che ne garantisce la tracciabilita. 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 opportunita per il settore. Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio
2023 e questo ritengo sia solo I’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialita 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. 11
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 €, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire.”.

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attivita produttive aziendali ¢ 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 1’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 ¢ la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili
e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa
essere piu efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per I’intero settore della ristorazione

collettiva”.

1l 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 sostenibilita 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 facolta di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla
costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare ’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 € I’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 — ¢ in grado di ridurre
significativamente I’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena
di imballo. Questo ¢ 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, ¢ il primo successo di questo progetto innovativo™.
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CPR System entra nella ristorazione collettiva con REDA
®21/02/2023 12:30 QRedazione Agenfood (ICIBO

(Agen Food) - Bologna, 21 feb. — Grande novita all'insegna dell'economia circolare e della sostenibilita 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 piu imballaggi a
perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sull'ambiente.

L'attivita 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 ¢ il Centro Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura
dei prodotti verso le cucine gestite da/€amst 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 & monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center dell’'Universita di Bologna,
Dipartimento di Ingegneria Industriale. L'Alma Mater ha recentemente certificato la significativa riduzione dellimpatto 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 sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa €& gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilita. | centri
cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con I'obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo I'immissione di rifiuti nel'ambiente e oggi, con il progetto
ristorazione, le potenzialita 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 opportunita 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 potenzialita dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per CIRFOOD I'economia circolare & un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando I'impegno 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. 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 &, per noi, un obiettivo da continuare a
perseguire.”

“Per|Camst la riduzione dell'impatto ambientale delle attivita produttive aziendali & un fattore distintivo — commenta Alberto Raneri, Direttore
Innovazione e Tecnologie dif€amst/group. Ogni anno lanciamo nuovi progetti pilota di economia circolare con I'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 € la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa essere piu 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 sostenibilita ambientale. “Conor - sottolinea Dario Guidi — ha voluto fortemente partecipare a
questo progetto innovativo con partner di livello nazionale come CIRFOOD e[€amst per |a ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a
sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facolta di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia
circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare '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
I'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 — & in grado di ridurre significativamente I'impatto ambientale riconducibile a tutte le
fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo & 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, € il primo successo di questo progetto innovativo”.

A enérgia'disponibile o energia alternativa, =

preferiamo energia disponibile alternativa.
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Redazione Agenfood

& Agen Food ¢ 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.

Palazzo di Varignana presenta il Treno Reale-  Giano Bistrot e il sodalizio con il Pastry Chef Deliveroo, Pistacchio: gelato ma non solo

Carrozza Ristorante Marco De Bellis (Agen Food) - Milano, 21 feb. - Un alimento
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Conferenza nazionale sulla nutrizione

CPR System entra nella ristorazione collettiva con REDA

Palazzo di Varignana presenta il Treno Reale-Carrozza Ristorante
Giano Bistrot e il sodalizio con il Pastry Chef Marco De Bellis
Coldiretti Toscana: agricoltura sociale, progetto su autismo
Deliveroo, Pistacchio: gelato ma non solo

Burger Battle 2023, Rocco Camasta: hamburger gourmet perfetto

CiboCrudo: nuova visual identity
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NEWSLETTER

CPR SYSTEM ENTRA NELLA RISTORAZIONE COLLETTIVA
CON LA CASSETTA REDEA
SETTORE BISTRATTATO, MANCANO LEGGI AD
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Grande novita allinsegna dell'economia circolare e della sostenibilita nella ristorazione collettiva: dall'avvio \{V} La liberts di essere bio,

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 pill imballaggi a perdere da smaltire, con

un conseguente impatto positivo sullambiente. ﬁ SEGUICI SU FACEBOOK

L'attivita si articola in modo analogo a quanto avviene nelllambito della Distribuzione Organizzata. Le casse

. . . L. SEGUICI SU INSTAGRAM
REDEA partono dall’'azienda CPR System, arrivano da CONOR che in questo processo ¢ il Centro

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

verso le cucine gestite daj@8BHgroup e da CIRFOOD. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse

@ secuicisu LnkeDIN

vengono restituite vuote a CONOR per riavviare un nuovo ciclo.

Il processo virtuoso di gestione della cassa REDEA & monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain
Center dell'Universita di Bologna, Dipartimento di Ingegneria Industriale. L'Alma Mater ha recentemente

certificato la significativa riduzione dellimpatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella

L’ASSAGGIO
Distribuzione Organizzata e si appresta a farlo anche nella Ristorazione Collettiva sempre applicando lo
strumento normato del LCA (Life Cycle Assessment). SWE ETANGO, UN BILANCIO DI
L'intero processo logistico sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di STAGIONE DA MELA
movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa & gestita, infatti, SUPERIORE: 3,75 SU 5

con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilita. | centri cottura e le scuole che aderiscono al
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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 I'immissione di rifiuti
nellambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialita 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 - apre
enormi opportunita 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 potenzialita
dell'economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per CIRFOOD l'economia circolare e 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. 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 &, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire”.

“Per|GaHSH a riduzione dellimpatto ambientale delle attivita produttive aziendali & un fattore distintivo. -
commenta Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie di [@@Mstlgroup - 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 & la dimostrazione concreta di quanto si possa essere
sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la
sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa essere piu 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 sostenibilita
ambientale. “Conor - sottolinea Dario Guidi - ha voluto fortemente partecipare a questo progetto
innovativo con partner di livello nazionale come CIRFOOD e [@8i8tiper la ristorazione, Cpr System per la
gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto progettuale della facolta di ingegneria di UNIBO
ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le produzioni
nazionali, minimizzare I'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 'ambiente; un patrimonio di tutti noi: nostro ma soprattutto dei
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“Il sistema distributivo e di conferimento dell'ortofrutta basato sull'uso di contenitori a sponde abbattibili - italiano
afferma in conclusione il prof. Riccardo Manzini direttore del Food Supply Chain Center - € in grado di delle patate
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ridurre significativamente I'impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e
della relativa catena di imballo. Questo é 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, & il

primo successo di questo progetto innovativo”.
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Grande novita all'insegna dell’economia circolare e della sostenibilita 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
piu imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sull'ambiente.

L'attivita 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 é il Centro Distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la
fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da[@@fistigroup 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 & monitorato dal Centro di ricerca Food
Supply Chain Center dell’'Universita 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 sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi
di movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della cassa Redea. Ogni cassa &
gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilita. | centri cottura e le
scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle
casse utilizzate.

CPR System opera con I'obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo I'immissione
di rifiuti nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialita 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 opportunita per il settore. Abbiamo raggiunto, con Redea, circa 100.000
movimentazioni a fine gennaio 2023 e questo ritengo sia solo I'inizio di un percorso che dimostra
le grandi potenzialita dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per Cirfood I'economia circolare & un approccio imprescindibile sul quale si sta
concentrando I'impegno 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. 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 €, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire”.

“Per|@amst la riduzione dell'impatto ambientale delle attivita produttive aziendali & un fattore
distintivo - commenta Alberto Raneri, direttore innovazione e Tecnologie di[Gamst 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 € la dimostrazione concreta
di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché
possa essere pil 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 o ‘
la sostenibilita ambientale. “Conor - sottolinea Dario Guidi — ha voluto fortemente partecipare a
questo progetto innovativo con partner di livello nazionale come Cirfood e [C@mgt per la (@ 1 seguicisu Instagram
ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il supporto
progettuale della facolta di ingegneria di UniBo ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una
economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare I'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

in Seguici su Linkedin
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e '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 — & in grado di ridurre significativamente I'impatto ambientale riconducibile a tutte
le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo é 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, & il
primo successo di questo progetto innovativo”.
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Cpr System entra nella ristorazione collettiva a favore dell'ambiente

Redea ¢ la cassetta ultra smart e sostenibile che riduce ’impatto ambientale e i rifiuti. I pifl letti della
settimana

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

Grande novita all’insegna dell’economia circolare e della sostenibilita 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 pit imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo

sull’ambiente.

Trezzano sul Naviglio ¢ citta
Lattivita si articola in modo analogo a quanto avviene nell’ambito della distribuzione organizzata. Le casse REDEA  q’eccellenza per la sostenibilita

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

prime e da qui, sulla base delle richieste, parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da Camstigroup e da NH Hotel Group e 18 genr

Fondazione Libellula Samsur

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

ciclo. le donne vittime di Interna
violenza Rispari
11 processo virtuoso di gestione della cassa REDEA ¢ monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center Energe

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

. o/ A
significativa riduzione dell’impatto ambientale, riconducibile ai gas serra clima alteranti, nella distribuzione organizzata Con l? 30% di . Amé.lZOI

proteine vegetali, la coltivaz
e si appresta a farlo anche nella ristorazione collettiva sempre applicando lo strumento normato del LCA (Life Cycle linea Good&Green per ass:
Assessment). risponde alle nuove

abitudini alimentari
L’intero processo logistico sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, degli italiani
questo grazie alle caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa ¢ gestita, infatti, con apposito codice a barre

che ne garantisce la tracciabilita. 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 |’obiettivo di creare valore per i propri associati riducendo I'immissione di rifiuti
nell’ambiente e oggi, con il progetto ristorazione, le potenzialita 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 opportunita per il settore. Abbiamo raggiunto, con REDEA, circa 100.000 movimentazioni a fine gennaio
2023 e questo ritengo sia solo I’inizio di un percorso che dimostra le grandi potenzialita dell’economia circolare che

fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per CIRFOOD I’economia circolare ¢ un approccio imprescindibile sul quale si sta concentrando I’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 ¢, per noi, un obiettivo da continuare a perseguire.”

“Per Camst la riduzione dell’impatto ambientale delle attivita produttive aziendali € un fattore distintivo — commenta
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Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie di €amst group. Ogni anno lanciamo nuovi progetti pilota di
economia circolare con I’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 ¢ la
dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi.
Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa essere piu

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

11 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 sostenibilita ambientale. ““Conor -
sottolinea Guidi - ha voluto fortemente partecipare a questo progetto innovativo con partner di livello nazionale
come CIRFOOD e Camstiper la ristorazione, Cpr System per la gestione degli imballi a sponde abbattibili; con il
supporto progettuale della facolta di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una
economia circolare volta a valorizzare le produzioni nazionali, minimizzare 1’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 I’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 — ¢ in grado di ridurre
significativamente I’impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena
di imballo. Questo ¢ 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, ¢ 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 dellUniversita di Bologna Grande novita allinsegna
delleconomia circolare e della sostenibilita 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
piu imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo sullambiente. Lattivita 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 ¢ 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 & monitorato dal Centro di ricerca Food Supply Chain Center dellUniversita di Bologna,
Dipartimento di Ingegneria Industriale. LAIma 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 sara perfettamente circolare senza perdite di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa REDEA. Ogni cassa € gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne garantisce la
tracciabilita. | 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 potenzialita 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 opportunita 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 potenzialita delleconomia circolare che fa
parte del DNA della nostra azienda . Anche per CIRFOOD leconomia circolare € 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 €, per noi, un obiettivo da
continuare a perseguire. Per/Camst la riduzione dellimpatto ambientale delle attivita produttive aziendali & un fattore
distintivo commenta Alberto Raneri, Direttore Innovazione e Tecnologie dilCamst 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 e la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati misurabili
e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa
essere piu 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 sostenibilita 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 facolta di ingegneria di UNIBO ha posto ulteriori accenti, alla costruzione di una economia circolare
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camst: cirroon” coner (7)SER

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

Camst - Corporate Pag. 26

105047



Data 21 -02-2023

ﬂg,ﬁmENg%An ca mSt o egna 2/2

Foglio
group

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 ¢ 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
e 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, € il primo successo di questo progetto innovativo . CPR System, leader italiano degli imballaggi in
plastica a sponde abbattibili e pallet, & 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 € 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 ¢ 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 ¢ presente in 17 regioni e 74 province
dltalia, in Olanda e Belgio. Feed the future & 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 societa uno sviluppo sostenibile, dal punto
di vista economico, ambientale, sociale e culturale. [Camst group, cooperativa nata nel 1945 a Bologna, ogni giorno,
porta la qualita della sua ristorazione nelle scuole, nelle aziende, negli ospedali, nelle fiere, nei centri commerciali e
nelle citta, in Italia e allestero (Spagna, Danimarca e Germania, Svizzera). Unisce al gusto della tradizione culinaria
italiana, linnovazione di una realta moderna, in continua evoluzione: una realta 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. E attrezzato con un laboratorio che & in grado di replicare
gli stress fisico ambientali, quali temperatura umidita e vibrazioni, e misurare rigorosamente gli impatti (produttivi,
logistici, ambientali, etc.) riconducibili al ciclo di vita di un sistema prodotto-imballo. CONOR: & una societa 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 € impegnata nella distribuzione di ortofrutta fresca per i
canali della ristorazione, GDO e import-export. Per garantire freschezza e qualita 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
territorialita. Oltre 300 le referenze gestite, per un Fatturato pari a 151 Milioni di Euro nel 2022.
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Grande novita all'insegna dell'economia circolare e della sostenibilita 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 piu
imballaggi a perdere da smaltire, con un conseguente impatto positivo
sullambiente.

L’attivita 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 ¢ 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 € monitorato dal Centro di
ricerca Food Supply Chain Center dell’Universita di Bologna, Dipartimento di
Ingegneria Industriale. L'’Alma 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).

L'intero processo logistico sara perfettamente circolare senza perdite di imballi
nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle caratteristiche smart della

Il “maritozzo carbonaro” dello chef
Andrea Fusco

I 28 aprile sara la Giornata della
Ristorazione

= : f
UN LIBRO COME
STRUMENTO
b O CRESOITA AROFESSIONALE

]
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cassa REDEA. Ogni cassa & gestita, infatti, con apposito codice a barre che ne
garantisce la tracciabilita. | centri cottura e le scuole che aderiscono al progetto
possono gestire, tramite un’apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

CPR System opera con |'obiettivo di creare valore per i propri associati
riducendo l'immissione di rifiuti nell'ambiente e oggi, con il progetto ristorazione,
le potenzialita 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—apre enormi opportunita 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 potenzialita
dell’economia circolare che fa parte del DNA della nostra azienda”.

Anche per CIRFOOD l'economia circolare € 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 &, per noi, un obiettivo da continuare a
perseguire.”.

“Per/Camst la riduzione dell'impatto ambientale delle attivita produttive
aziendali & 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 e la dimostrazione concreta di quanto si possa essere sostenibili lungo
tutta la filiera, con risultati misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di
quanto la sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa essere
pill 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 degliimballi primari e secondari a perdere nel canale della

®© »
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ristorazione come passaggio determinante per la sostenibilita ambientale.
“Conor —sottolinea Dario Guidi — ha voluto fortemente partecipare a questo B E E R ["Lcé]élﬁzﬁr s
progetto innovativo con partner di livello nazionale come CIRFOOD e Camst per Foo D& )
la ristorazione, Cpr System per la gestione degliimballi a sponde abbattibili; con ATTRACTION —
il supporto progettuale della facolta diingegneria di UNIBO ha posto ulteriori I'.;";Ij:; |1H 1—'\
accenti, alla costruzione di una economia circolare volta a valorizzare le Eﬁglglln“m )
produzioni nazionali, minimizzare l'uso di imballi primari e secondari, che vuole m_m“m ‘ “‘ﬁ/

sensibilizzare e far conoscere alle famiglie e ai ragazzi delle scuole, un tessuto s ._-Z@ ' ( ‘ ‘
w [0 i
produttivo locale che unisce le migliori competenze e tecnologie per preservare EREREE oo ! | ), —

il territorio e '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 - ¢ in grado di ridurre UN LIBRO COME l'
significativamente l'impatto ambientale riconducibile a tutte le fasi del ciclo di STRUMENTO

vita del prodotto e della relativa catena di imballo. Questo & stato [ 3 DI CRESCITA FHROFESSIONALE

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, & il primo successo di questo progetto

innovativo”.
: Promuovi P47,
lleaffeitalanc romuov e Rl
CREATO la tua azienda! kT s
PER ESSERE o ) e
AUTENTICO.
Approfitta
della nostra offerta
4
'i‘ [ TALIANG
T s
Food: Frankly raggiunge quota 10 Da Latteria Sociale Merano Linea
negozi e punta a 7,5 M€ di fatturato Bella Vita Free zero grassi

nel 2023
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La cassetta di CPR System riduce I'impatto ambientale e i rifiuti
LOGISTICA k

ﬁ:{"‘f‘;ﬁ?%ﬁfgou:“ Grande novita all'insegna dell'economia circolare e della sostenibilita

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 piu imballaggi a perdere da
smaltire, con un conseguente impatto positivo sullambiente.

|l processo e la certificazione

L'attivita si articola in modo analogo a quanto avviene nell'ambito della

CATEGORIES

distribuzione organizzata. Le casse Redea partono dall'azienda CPR
) ) System, arrivano da Conor che in questo processo ¢ il centro
Packaging e Tecnologie T ] . ) ) o

distributivo delle materie prime e da qui, sulla base delle richieste,
Prodotti parte la fornitura dei prodotti verso le cucine gestite da|€amst group e
da Cirfood. Successivamente, dopo il loro utilizzo, le casse vengono

Aziende S . . .
restituite vuote a Conor per riavviare un nuovo ciclo.

Reparto Ortofrutta . . . . .
Il processo virtuoso di gestione della cassa Redea € monitorato dal

Fruttivendoli e non solo centro di ricerca food supply chain center dell'Universita 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

Trend e Mercati

Biologico
Organizzata e si appresta a farlo anche nella ristorazione collettiva
Eventi e Fiere sempre applicando lo strumento normato del Lca (Life cycle
assessment).
ISCRIVITI ALLA NEWSLETTER Clrcolant‘a perfetta
Email* L'intero processo logistico sara perfettamente circolare senza perdite

di imballi nelle varie fasi di movimentazione, questo grazie alle
caratteristiche smart della cassa Redea. Ogni cassa e gestita, infatti,
con apposito codice a barre che ne garantisce la tracciabilita. | centri

Il tuo nome cottura e le scuole che aderiscono al progetto possono gestire, tramite
un'apposita app, la restituzione delle casse utilizzate.

Inserisci la tua email

Nome*

Cognome*

[ieotEaRnomIE CPR System opera con l'obiettivo di creare valore per i propri associati

Attivita dell'azienda * riducendo I'immissione di rifiuti nellambiente e oggi, con il progetto
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ristorazione, le potenzialita di questo modello virtuoso ampliano gli
orizzonti dimostrando di avere le caratteristiche per essere uno
strumento efficace a tutela delllambiente, anche per canali distributivi
come quello della ristorazione collettiva, fino ad ora non coinvolti nella
gestione circolare degli imballaggi.

| commenti dei partner

“Il progetto nella ristorazione collettiva - dichiara il direttore generale
di CPR System, Monica Artosi - apre enormi opportunita 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 potenzialita dell'economia circolare che fa parte del
dna della nostra azienda”.

Anche per Cirfood I'economia circolare € un approccio imprescindibile
sul quale si sta concentrando I'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
gliimballi a perdere e gli impatti ambientali del nostro business &, per
noi, un obiettivo da continuare a perseguire”.

“Per|Camst la riduzione dell'impatto ambientale delle attivita produttive
aziendali € un fattore distintivo - commenta Alberto Raneri, direttore
innovazione e tecnologie di[€aMSt 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 € la dimostrazione concreta di
quanto si possa essere sostenibili lungo tutta la filiera, con risultati
misurabili e oggettivi. Siamo infatti consapevoli di quanto la
sostenibilita sia una strada da percorrere insieme perché possa essere
piu efficace e diventare, come in questo caso, una best practice per
I'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 sostenibilita
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 facolta 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 'ambiente; un patrimonio di
tutti noi: nostro ma soprattutto dei nostri figli”.

“|I 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 - & in grado
di ridurre significativamente I'impatto ambientale riconducibile a tutte
le fasi del ciclo di vita del prodotto e della relativa catena di imballo.
Questo é 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, & il
primo successo di questo progetto innovativo”.

Fonte: CPR System

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

i ] v ] in

Spreafico, cresce 'impegno Dole Italia corre con il sole della
verso la sostenibilita Napoli City Half Marathon

Probabilmente ti interessa anche

In sintesi

iLcamone, quello vero punta
ancora sui social media

In sintesi
OrtoRomi su Radio Deejay
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