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Lettera
agli Stakeholder

Cari lettori,

& con rinnovato piacere che anche quest’anno mi rivolgo a Voi raccontando l'evoluzione
della nostra realta imprenditoriale, nata nel lontano 1964 e che nel corso degli anni
ha saputo crescere e cogliere le opportunita che il mondo del food ha presentato in
termini di innovazione e servizio, senza dimenticare le proprie origini, valori, tradizioni
e legami al territorio.

Questo secondo Bilancio di Sostenibilita rappresenta un’ulteriore tappa nel processo
di crescita, ricco di sempre nuove sfide e progetti. Tutto cid mantenendo ben fermo il
modello imprenditoriale di impresa familiare, che rispecchia le nostre origini e di cui
andiamo tanto fieri, e che ha sempre posto al centro del business il rispetto dei valori
umani, sociali ed etici.

L'anno 2021 verra sicuramente ricordato per ParmaFood Group come un anno di forte
crescita e di importanti risultati raggiunti, con l'adozione di azioni di governance in
grado di definire e coordinare al meglio i diversi business aziendali, gettando le basi per
un consolidamento della crescita. La pandemia, che ha colpito il mondo, ha accelerato
il cambiamento nei modelli di consumo e contestualmente ne ha stimolato la ricerca
di nuovi. Gli operatori del nostro gruppo hanno saputo dare prova di professionalita,
competenza e senso di responsabilita, e questo ci ha reso orgogliosi.

L'avere da sempre creduto nella forza e nella capacita dei giovani rappresenta per
noi la base di uno sviluppo che possa veramente definirsi sostenibile sotto l'aspetto
economico, sociale ed ambientale. Solo mantenendo e valorizzando la figura della
persona si pud affermare di generare vero benessere, elevandone le competenze e
migliorando le prospettive professionali e di qualita della vita.

Nel Bilancio di Sostenibilita 2021 abbiamo voluto ripercorrere le tappe della nostra
storia imprenditoriale, raccontando i valori che stanno alla base del nostro fare
impresa. Abbiamo sempre creduto che i valori di tradizione, innovazione, unicita,
emozione e fiducia debbano guidare lo sviluppo di nuovi business e prodotti. In piu,
l'energia positiva, l'entusiasmo che i tanti collaboratori del nostro gruppo spendono
quotidianamente nel proprio lavoro, sono un ulteriore stimolo ad affrontare nuovi
mercati apparentemente lontani, ma mai come ora desiderosi di buon cibo italiano,
fresco, sicuro, con alta componente di servizio in grado di trasmettere quelle emozioni
che il nostro Made in Italy, inteso come modo unico di saper fare, pud sintetizzare in
termini di storia, cultura e passione.

Ai valori sopra indicati ve ne & perd un altro che in maniera dirompente si & affermato
nel modo di fare impresa: quello della sostenibility. E con orgoglio che mi sento di
ribadire che da tempi non sospetti abbiamo scelto e adottato tutte le migliori pratiche,
nel rispetto dellambiente e della natura, che stanno alla base della produzione del
nostro prodotto. Abbiamo perd sviluppato contestualmente un modello di cultura di
impresa e crescita aziendale che consenta al tessuto sociale ed economico del territorio
di crescere di pari passo, cercando di restituire alla nostra terra quanto la fortuna di
operare nella Parma Food Valley ha rappresentato per una realta agroalimentare come
la nostra.

L'avere creduto ed investito in modo importante nella tecnologia HPP delle alte
pressioni ci ha consentito non solo di valorizzare tante nostre produzioni, ma anche di
rendere disponibile a terzi i vantaggi di potere offrire al mercato prodotti alimentari,
freschi e sicuri, mantenendone intatte le caratteristiche qualitative ed al tempo stesso
aumentandone la shelf life. Cid a tutto beneficio dell'export, della valorizzazione delle
produzioni e della riduzione degli scarti. Ecco spiegato il perché stiamo avviando
sempre nuovi business in termini di prodotti e mercati. Lessere divenuti il centro di
trattamento per conto terzi pit grande in Europa & motivo di grande soddisfazione
anche per le opportunita di intercettare i prodotti e packaging del domani.

Alla luce dei recenti eventi che hanno mutato il contesto nel quale operiamo, come la
guerra, la carenza di materie prime, il ritardo nella consegna dei macchinari, si evidenza il
costante e rapido mutamento degli scenari nei quali ci troviamo ad operare. Per questo
motivo, tra le priorita del futuro che ci siamo prefissi vi & quella che & fondamentale non
solo intercettare questi cambiamenti, ma possibilmente cercare di anticiparli, e cio fara
la differenza nello scenario competitivo.

In questo percorso utilizzeremo le competenze e l'esperienza acquisite negli ultimi anni
ed esploreremo nuove soluzioni, proporremo nuovi prodotti in un mondo che opera
e ragiona sempre pil digitalmente. Cercheremo di essere preparati per affrontare le
sfide e cogliere le opportunita, mantenendo un dialogo aperto con i nostri stakeholder.
Queste prioritad sono fondamentali per offrire al mercato prodotti e servizi di qualita,
nonché informazioni corrette e trasparenti, affinché consumatori ed organizzazioni
possano a loro volta fare scelte consapevoli.

Riteniamo che la consapevolezza di una crescita sostenibile a 360 gradi sapra replicare
quei risultati positivi che ci hanno portato alla realta attuale e tutto cid nella massima
coerenza e rispetto dei valori che il significato del nome ParmaFood Group esprime.
Termino ringraziando tutti gli stakeholder per la fiducia che ci hanno sempre accordato,
rinnovando I'impegno a ricambiarla non la massima energia e volonta.

Giulio Gherri

CEO
/ e




Di seguito sono riportate le tappe fondamentali della nostra storia,
da piccola realta locale a punto di riferimento del made in Italy alimentare:

s 1964

La nascita del Salumificio San Martino da I'avvio alla nostra storia imprenditoriale.

La nost
)IC
al

1995

L'acquisizione del Prosciuttificio San Michele ci permette di differenziare
W la nostra offerta e iniziare a produrre altri salumi oltre al Prosciutto di Parma DOP.

apace

- diconquistare il mondo.

2000

Raddoppiano le dimensioni della sede produttiva di Prosciuttificio San Michele
a Lesignano de’ Bagni.

2001

Nello stabilimento di Lesignano de’ Bagni implementiamo un sistema di gestione
ambientale conforme al regolamento (CE) n. 1221/2009 (EMAS).

2002

Nasce Terre Ducali, marchio con il quale commercializziamo i prodotti
del Prosciuttificio San Michele.

1.1. La nostra storia 2007

Lo stabilimento di Lesignano de’ Bagni consegue la certificazione biologica.

ParmaFood Group & una realta imprenditoriale di carattere famigliare, specializzata nella produzione
e distribuzione di generi alimentari.
| nostri prodotti, diversificati tra i marchi delle societa che compongono il Gruppo, comprendono 2008

le specialita della provincia di Parma, fra cui figurano i salumi crudi e cotti, succhi e puree di frutta, ) o . ) ) ;
Implementiamo i sistemi di gestione per la sicurezza alimentare (UNI EN ISO

22000:2018) e per la gestione della sicurezza e della salute sui luoghi di lavoro
(UNI' EN ISO 45001:2018). Conseguiamo le certificazioni GSFS - BRC Global
Standard for Food Safety e IFS Food 6.1.

preparati vegetali e panini farciti.

Due sono gli elementi cardine del nostro modo di fare impresa: da un lato la nostra natura di
imprenditori artigiani che converge con l'attitudine alla ricerca della qualita; dall’altro I'ambizione di
costituire un nuovo polo aggregante nel settore dei prodotti alimentari e delle bevande, che faccia
dell'eccellenza qualitativa e dell'avanguardia tecnologica i suoi tratti distintivi. Un obiettivo sfidante
e raggiungibile solo attraverso un percorso di crescita nel lungo termine che poggi le basi sulla 2010
sostenibilita e sull'internazionalizzazione.

| Inauguriamo la prima linea di salumi affettati.



Nasce Parma Is, societa attiva nel settore dei prodotti alimentari freschi.

2014

Nasce HPP ltalia, societa che applica ai prodotti alimentari la tecnologia
High Pressure Processing.
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Siamo la prima azienda a esportare salame italiano negli USA.
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Parma Is si espande per entrare nel settore dei prodotti alimentari
freschissimi e inaugura un nuovo stabilimento produttivo.
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Prosciuttificio San Michele consegue le certificazioni UNI EN ISO 22005:08, UNI
CEl EN ISO 50001:2018 e UNI EN ISO 14001:2015, mentre Parma Is ottiene la
BRC (GSFS) e la IFS Food 6.1.

Viene ulteriormente ampliato lo stabilimento di produzione di salumi di Lesignano
de’ Bagni.

Lo stabilimento di via Carbognani ottiene le certificazioni BRC (GSSD) e IFS 4
Food. Prendiamo parte all'iniziativa Parma non spreca - Piattaforma solidale per

la distribuzione delle eccedenze alimentari alle persone indigenti. '&. -
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2019 h

Viene costituita GH Holding, successivamente rinominata ParmaFood Group,
societa capogruppo che detiene e gestisce le partecipazioni nelle realta operative.
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Nello stabilimento di Prosciuttificio San Micheleinstalliamo unimpianto fotovoltaico
e uno di cogenerazione per la produzione di energia elettrica.

2019

Con Prosciuttificio San Michele e Parma Is avviamo un importante programma di
investimenti nell’ambito di un contratto di sviluppo con il supporto del Ministero
dello Sviluppo Economico e della Regione Emilia-Romagna.
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2020

Con l'inaugurazione di una nuova linea per la produzione di salse fresche a base
vegetale ed estratti di frutta, Parma s apre un nuovo stabilimento.
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2020

Redigiamo volontariamente il nostro primo Bilancio di Sostenibilita.

Prosciuttificio San Michele - Terre Ducaliriceve il “Premio Imprese per l'innovazione
2021” per i traguardi negli ambiti dell'innovazione, dell'avanguardia tecnologica e
della sostenibilita.

2021

Con atto di scissione Parma s ha trasferito il ramo d’azienda Affettati a
Prosciuttificio San Michele.
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Parma s avvia la produzione della dadolata di pomodoro e degli estratti e puree a
base di frutta e verdura, trattati con la tecnologia HPP.
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Con l'acquisto della terza macchina HPP, diveniamo il piu grande centro in Europa

per il trattamento di prodotti alimentari con la tecnologia delle alte pressioni.

.
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‘i 1 Credito: Foto Paolo Gepri



2021

Prende avvio la realizzazione di un nuovo stabilimento in via Nardi

a Traversetolo per la produzione di panini e preparati gastronomici;

2021

obiettivi in questi settori;

2021

Con la collaborazione di Arcoplastica e Sacchital abbiamo sviluppato la prima
vaschetta di carta preformata completamente riciclabile in grado di mantenere

la medesima shelf life delle vaschette in plastica.

1.2. | nostri valori

| valori di sostenibilita, qualita, famiglia e rispetto assumono per noi un
ruolo di assoluta centralitd. Questi principi, infatti, costituiscono pilastri
imprescindibili per il nostro operato e formano una struttura all'interno
della quale si inseriscono tutti i nostri valori e le attivita.

Crediamo in un futuro in cui il cibo sia sano, naturale e che susciti emozioni
uniche nelle persone.

| nostri principi cardine

L'importanza della sostenibilita nelle nostre attivita & confermata anche
dalla redazione del presente bilancio di sostenibilita, linea guida di
riferimento per poter programmare le strategie future.

La qualita & l'elemento che ci ha sempre caratterizzati. Offrire prodotti di
elevato livello qualitativo rappresenta la nostra ambizione sin da quando la
nostra societa & stata fondata.

Alla famiglia & inscindibilmente legata la nostra idea di fare impresa.
Siamo nati 58 anni fa come piccola realtda imprenditoriale famigliare e
negli anni abbiamo mantenuto la nostra vocazione artigianale, elemento
che ci caratterizza tutt'oggi, preservando le tradizioni che si tramandano di
generazione in generazione.

RISPETTO

Inizia un percorso di crescita strutturato con azioni consistenti negli ambiti
ESG e avviamo listruttoria con un primario istituto di credito bancario per la
concessione di un finanziamento con premialita al raggiungimento di determinati

AN INNOVATIVE FOOD COMPANY
FOR A SUSTANAIBLE FUTURE
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QUALITA

Infine, il rispetto riguarda il nostro agire quotidiano. Tutte le
nostre attivitd sono svolte nel pieno rispetto delle normative
comunitarie, nazionali e internazionali, e respingono qualsiasi
logica di operativita e di conduzione che non sia ispirata da forti
connotazioni di piena legalita.

| valori precedentemente menzionati si sono tradottiin un modello
organizzativo che mira ad assicurare un approccio sistematico alla
qualita, atto a soddisfare nel miglior modo possibile le esigenze del
cliente. Prestiamo particolare attenzione al rispetto dell'ambiente,
alle normative di autocontrollo igienico-sanitario, alla sicurezza
alimentare e dei lavoratori, nonché all'innovazione; tutti elementi
confermati anche dall'ottenimento di numerose certificazioni nel
corso degli anni.

Vogliamo essere capaci di guardare al futuro grazie a prodotti
fedeli al gusto e alla qualita della natura, sviluppati attraverso la
continua ricerca di tecnologie produttive innovative.

Dai quattro valori cardine ne sono scaturiti altri sei, che ci
permettono di descrivere con pil efficacia il nostro modo di
agire, produrre, relazionarci con i nostri stakeholder ed essere
responsabili nei confronti della comunita che ci circonda.
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INNOVAZIONE

Fare le cose vecchie
in modo nuovo, questa
¢é innovazione.

- Joseph Schumpeter

Siamo sempre alla ricerca
di nuove sfide. L'amore per
la freschezza e la salubrita
dei nostri prodotti & la
strada tracciata per il
nostro futuro.

FIDUCIA

Se avete fiducia
in voi stessi, ispirate
fiducia agli altri.

- Goethe

Affidabilita, serieta e
trasparenza sono gli
ingredienti che ci hanno
permesso di creare un
gruppo stabile e solido su
cui poter sempre contare.

BRAND VALUE

@

EMOZIONALI

CO-LAB
Mettersi insieme é un
inizio, rimanere insieme
& un progresso, lavorare
insieme un successo.

- Henry Ford

Siamo pronti a collaborare
con diversi partner
condividendo obiettivi e
strategie al fine di mettere
a disposizione un servizio
flessibile a misura di
cliente.

UNICITA

Quando si tende a fare
le cose che fanno tutti
gli altri si diventa tutti gli
altri.

- Charles Bukowski

Siamo un mondo in cui
artigianalita e originalita
tutte italiane danno vita a
prodotti unici, esclusivi e
inimitabili.

KNOW-HOW

La cultura non si pud
ottenere se non si conosce
la propria storia.

- Dario Fo

[l nostro know-how
nasce da una storia di
antichissime tradizioni ed

\ 1 .

& fondato sull'esperienza
di un territorio unico
come quello di Parma.

EMOZIONI

Il cibo & una delle pit
grandi gioie della vita.
- Jamie Oliver

L'emozione di una grande
famiglia che lavora con
positivita ed energia per
offrire tutto il gusto di
prodotti buoni, freschi e
appetitosi.

RAZIONALI

¥/ Azienda aderente

Ulteriori valori di contesto, pil afferenti alle attivitd operative, sono contenuti nel Codice Etico di
Prosciuttificio San Michele, un documento di riferimento per tutto il Gruppo.

La sua redazione ci ha permesso di fissare le regole di condotta che guidano la nostra strategia e
orientano i nostri comportamenti nei confronti di una platea variegata di stakeholder: dipendenti,
collaboratori e consulenti, clienti, fornitori, organismi e autorita di vigilanza e controllo, Pubblica
Amministrazione. | principi contenuti nel Codice Etico ispirano, in particolare, i componenti del
Consiglio dAmministrazione e la Direzione nell’assumere qualsiasi decisione.

Per facilitare il rispetto dei principi e delle regole contenute nel Codice Etico, nelle sedi societarie
abbiamo provveduto a installare dei presidi informativi nei quali sono dettagliate tutte le procedure
che devono essere rispettate, facilitandone in questo modo la conoscenza, la consultazione e il
conseguente rispetto.

Le associazioni a cui aderiamo

Negli anni abbiamo preso parte a diverse associazioni di categoria impegnate nella tutela della qualita
e degli standard di conformita dei prodotti; in alcune di queste abbiamo assunto ruoli specifici anche
negli organi di governo:

« ASSICA (Associazione Industriali delle Carni e dei Salumi):

- IVSI (Istituto di Valorizzazione Salumi ltaliani);

- Consorzio di tutela del Salame Felino IGP.

Siamo membiri, inoltre, delle seguenti associazioni:

- Consorzio di tutela della Coppa di Parma IGP;

« CONFAPI Industria Emilia-Romagna (con Prosciuttificio San Michele);
- CONFAPI Industria Piacenza (con Parma ls);

- Consorzio del Prosciutto di Parma;

- Consorzio della Culatta Emilia.

Con queste partecipazionirafforziamoil nostroimpegnoin favore di una crescita fondata sulla qualita e
sulla responsabilita, due elementi legati in modo indissolubile anche alla nostra storia imprenditoriale.

In quanto cultori e produttori responsabili delle specialitad tipiche della
tradizione italiana, aderiamo con Prosciuttificio San Michele al Manifesto
al Manifesto dell'lstituto Valorizzazione Salumi ltaliani (IVSI), importante documento che
o i mormazene 5 ravede sette principi: storia e tradizione, informazione e cultura, qualita e
_ M sostenibilitd, legame con il territorio, stile di vita italiano, gioco di squadra e
orientamento al futuro. Questi elementi rappresentano una linea guida per le
aziende che sottoscrivono il Manifesto e ha la finalita di promuove l'artigianalita
e la qualitad dei prodotti delle societd aderenti. Il Manifesto diventa quindi una sorta di codice di
condotta applicato e condiviso da tutti i consorziati dellistituto, che decidono di farne parte in

UNICITA EMOZIONI FIDUCIA KNOW-HOW INNOVAZIONE CO-LAB

maniera volontaria. Ladesione & permessa solo previa compilazione di un questionario di valutazione

Novita Famiglia Serieta Esperienza Ricerca Collaborazione attraverso il quale vengono valutate le performance societarie in funzione del rispetto dei sette
Oroginalita Forza Affidabilita Territorio Mission Coopetizione valori dell'lVSI; I'ingresso & consentito solo al raggiungimento di un punteggio minimo. Il rispetto dei
Artigianalita Energia Solidita Sicurezza Salubrita Cooperazione principi sui quali & fondato il Manifesto e il miglioramento delle tecniche e della qualita produttiva

ltalianita Positivita Stabilita Storia Freschezza Partnership sono garantiti dall'organismo di controllo dell'istituto, soggetto terzo rispetto al mondo delle aziende,
Esclusivita Gusto Tradizione Futuro Condivisione che verifica in maniera indipendente il raggiungimento dei requisiti minimi di accesso e prevede
Appetito Disponibilita I'aggiornamento continuo dei punteggi di ingresso in base alle best practice del settore. Il rinnovo

Cibo Servizio della qualifica di “aderente” avviene annualmente proprio con la finalita di stimolare il miglioramento

Flessibilit continuo delle proprie prestazioni.




Iniziative esterne

Il 3 dicembre 2021 abbiamo partecipato alla seconda
edizione di Connext presso il Milano Convention
Centre (Mico). Connext & lincontro nazionale di
partenariato industriale di Confindustria ideato con
il fine di rafforzare l'ecosistema del business in una
dimensione di integrazione orizzontale e verticale,
di contaminazione con il mondo delle startup e
di crescita delle filiere produttive. Lobbiettivo
dellevento del 2021 & stato supportare le imprese
italiane nel processo di sviluppo sostenibile, digitale
e competitivo, grazie alla progettazione e alla
creazione di collaborazioni, laboratori innovativi e al
ricorso a strumenti operativi e monitorabili. Levento,
aggiornato alla luce dell'emergenza Covid-19, ha posto
il proprio focus sul cambiamento in atto con l'obiettivo
di fornire un supporto alle impese nel raggiungere un
buon posizionamento nei mercati globali e mantenere
al contempo la propria competitivita. In questo
contesto siamo stati insigniti, come Prosciuttificio
San Michele - Terre Ducali, del “Premio Imprese per
I'innovazione 2021", promosso da Confindustria per
i traguardi raggiunti negli ambiti dell'innovazione,
dell’avanguardia tecnologica e della sostenibilita.
Questo riconoscimento ci rende fieri del lavoro svolto
finora e ci spinge a perseguire obiettivi sempre pil
ambiziosi per il futuro.

Il 2021 ha visto anche il ritorno di Cibus, la piu
importante fiera dedicata all'agroalimentare italiano
dove istituzioni, associazioni di categoria,

aziende e professionisti del Made in Italy siincontrano
per delineare insieme le future strategie del settore.
Il salone, a cui abbiamo partecipato come ParmaFood
Group, rappresenta unopportunita per creare e
sviluppare relazionicommercialialivellointernazionale
con uno sguardo rivolto al futuro e all'innovazione. Nel
corso dell'edizione 2021, che ha coinvolto pit di 40mila
visitatori e oltre 2.000 aziende, abbiamo presentato il
nostro primo Bilancio di Sostenibilita.

Nel 2021 abbiamo nuovamente preso parte anche
ad Anuga, la principale fiera mondiale per I'industria
alimentare e delle bevande a Colonia (Germania),
unaltra significativa opportunita di sviluppo per il
nostro business.
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Le nostre
iniziative a sostegno

degli SDGs

Abbiamo deciso di integrare le nostre strategie e azioni ai 17 Obiettivi di Sviluppo
Sostenibile (Sustainable Development Goals - SDGs) delineati dall’Agenda 2030 delle
Nazioni Unite, un programma di azione globale nato per promuovere uno sviluppo
sostenibile per il pianeta e le persone entro il 2030. Abbiamo selezionato quelli a
cui possiamo contribuire in maniera piu significativa, compatibilmente con le nostre
dimensioni e il nostro ambito di attivita, definendo le iniziative svolte e gli impegni che
ci poniamo per il futuro, in un'ottica di miglioramento continuo. Le iniziative sviluppate
saranno dettagliate nei capitoli successivi.
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SDG 2 Sconfiggere la fame
Porre fine alla fame, garantire la sicurezza alimentare, migliorare la nutrizione
e promuovere un'agricoltura sostenibile.

L'adozione del trattamento HPP sugli alimenti permette diridurre lo spreco
alimentare grazie all’'aumento della “vita a scaffale”. Inoltre, conferiamo
i prodotti finiti non commercializzabili, ma edibili, ad enti caritatevoli.
Abbiamo sviluppato un’attivita di ricerca e sviluppo per la produzione e la
successiva commercializzazione dei salumi con un minore utilizzo di additivi,
con l'obbiettivo finale della loro totale eliminazione.

SDG 7 Energia pulita e accessibile
Assicurare la disponibilita di servizi energetici accessibili, affidabili, sostenibili
e moderni per tutti.

Nel corso degli anni abbiamo implementato diverse iniziative volte a
monitorare e ridurre i nostri consumi energetici e a incrementare l'utilizzo
di energia da fonte rinnovabile. Dal 2021 ParmalS ha attivato la fornitura di
energia elettrica da rete proveniente al 100% da fonti rinnovabili. Il sistema
di gestione dell'energia ISO 50001 che abbiamo attivo presso la sede di
Prosciuttificio San Michele di via Cavo ci consente di porci obbiettivi di
miglioramento continuo e monitorarne lo stato di implementazione.

SDG 8 Lavoro dignitoso e crescita economica
Promuovere una crescita economica inclusiva, sostenuta e sostenibile,
un'occupazione piena e produttiva e un lavoro dignitoso per tutti.

Portiamo avanti una politica di stabilizzazione dei collaboratori attraverso
I'assunzione di risorse precedentemente in somministrazione. A tale
iniziativa si affiancano specifici programmi di formazione interna ed esterna
per permettere la crescita professionale dei nostri dipendenti. Abbiamo
inoltre intenzione di implementare un piano di welfare e l'introduzione
di politiche di remunerazione legate agli obiettivi individuali e generali
dell'impresa.

SDG 9 Imprese, innovazione e infrastrutture
Costruire infrastrutture solide, promuovere lindustrializzazione inclusiva e
sostenibile e favorire I'innovazione.

L'adozione della tecnologia HPP, offerta anche in conto terzi, ci permette
di portare un elemento di novita nel mercato alimentare e di migliorare la
conservabilitd dei prodotti. Altre attivita di ricerca e sviluppo riguardano
lo studio di vaschette compostabili o riciclabili e lo sviluppo di tecniche
innovative di produzione dei salumi che consentano un limitato uso di
additivi. Nel corso del 2021 abbiamo incrementato altresi gli investimenti a
supporto della transizione digitale nei processi produttivi.

SDG 12 Consumo e produzione responsabili
Garantire modelli di consumo e produzione sostenibili.

La gia citata ricerca di materiali compostabili e riciclabili a base carta per il
packaging primario dei prodotti diventa una nostra priorita per favorire una
minore produzione di rifiuti e inquinamento.

Stiamo rivedendo i nostri processi produttivi al fine di limitare gli sprechi,
gli scarti di produzione e per eliminare le attivita che non producono valore
aggiunto.

SDG 13 Lotta contro il cambiamento climatico
Promuovere azioni, a tutti i livelli, per combattere il cambiamento climatico.

Le iniziative di efficientamento energetico che abbiamo implementato
negli anni, cosi come il crescente utilizzo di energie da fonti rinnovabili, ci
consentono di ridurre la nostra impronta di carbonio e dare cosi il nostro
contributo alla lotta al cambiamento climatico.
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1.3. Struttura e organizzazione

Parmals S.r.l.

La societd, con sede a Traversetolo, & stata costituita
nel 2012. Parma Is ¢ il veicolo dell'innovazione del
nostro Gruppo, nonché il laboratorio di prodotti
pronti e pasti veloci, come panini, estratti e puree
di frutta, salse e condimenti vegetali crudi, tutti
realizzati attraverso il ricorso alla tecnologia HPP,
che permette di trattare alimenti normalmente non
presenti in panini confezionati. La societd ha un
capitale sociale di 300.000 euro.

ParmaFood Group ha sede a Lesignano De’ Bagni, in provincia di Parma, e dispone di un capitale
sociale di 600.000 euro detenuto in maniera paritetica dai tre soci: i fratelli Giancarlo, Giorgio e
Giulio Gherri, che sono anche i componenti del Consiglio di Amministrazione.
Sono tre le societa di cui abbiamo partecipazioni di controllo: Prosciuttificio San Michele, Parma Is e
HPP ltalia, tutte operanti nel settore alimentare e in quello dei servizi relativi.

Giancarlo

33,33% 25%

Gherri

Societa del gruppo

Giorgio

. Azionisti di riferimento 33,33 % N
Gherri

HPP ltalia S.r.l.

E il pit grande centro europeo destinato
all'applicazione della tecnologia HPP per
PARMAFOOD il trattamento dei prodotti alimentari.
GROUP S.rl. Innovativa per struttura e macchinari, la
societd & in possesso delle piu importanti
certificazioni di qualitd e di sicurezza
alimentare. Ha un capitale sociale di

33,33%

A=

15%

Frescobreak S.r.l. 100.000 euro.
19,82% 66,2% 83%
. 70% Prosciuttificio
HPP Italia S.r.l. = Michele Sl Parma Is S.r.l.

FrescoBreak S.r.l."

La neonata della famiglia ParmaFood Group & stata
costituita nel dicembre 2020. La start up si occupa dello
sviluppo e della commercializzazione di un innovativo
servizio di vendita di prodotti alimentari freschi
attraverso soluzioni software implementate all'interno
di moderni frigoriferi che permettono, attraverso
I'interazione con l'utente in tempo reale, I'acquisto dei
prodotti alimentari della famiglia ParmaFood Group. La
societa ha un capitale sociale di 160.000 euro.

Le societa del Gruppo

Prosciuttificio San Michele S.r.l.

Ubicata nel comune di Lesignano de’ Bagni, nel cuore
della cosiddetta Food Valley, zona tipica di produzione
del Prosciutto di Parma DOP, la societ & stata fondata
nel 1975 e acquisita nel 1995. La societa opera nella
produzione e nell'affettamento di salumi tipici della
tradizione italiana, in particolare della provincia di
Parma, sia per prodotti del Gruppo sia in conto terzi.
Prosciuttificio San Michele ha un capitale sociale di
1.500.000 euro.

-
-
-
-
]
=
=
»

3

'| dati inerenti FrescoBreak sono esclusi dal perimetro di rendicontazione del presente Rapporto, in quanto la societa & partecipata solo al 15% da
ParmaFood Group.
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Le nostre sedi

Lesignano de’ Bagni, via Cavo Traversetolo, via Cesare Sarti
@ Castello di Torrechiara
Sede legale Sede legale
. : : . : T tol
Produzione salumi stagionali insaccati O revernetee
. . o o ° [ °
Produzion e E Lt Traversetolo, via Partigiani d’ltalia
Produzione di salumi cotti
Produzione salumi affettati in ATM Produzione salse vegetali in ATM

) . o . Produzione succhi di frutta e verdura crudi
Preparazione di confezioni da ricorrenza

Traversetolo, via Carbognani

Trattamento di High Pressure Processing (HPP) Traversetok), via Carbognani

Attivita
Traversetolo, via Cesare Sarti Sede legale

Trattamento di High Pressure Processing (HPP)

Affettamento salumi

Produzione ready to eat

Castello di Torrechiara, Strada del Castello

Punto di vendita al pubblico “Pane e Strolghino”

Parma, Strada G. Garibaldi

Punto di vendita al pubblico “Pane e Strolghino”
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Il capitale umano

Sono 222 le risorse complessivamente impiegate nelle nostre tre societad nel corso del 2021: un
contributo considerevole alla creazione di valore per il territorio.

NnNe Nz

Lavoratori Lavoratori
dipendenti interinali

— 222

Totale ParmaFood

Per quanto riguarda le attivita di Prosciuttificio San Michele, ci avvaliamo di societa di servizi esterne
per alcune fasidifinitura, qualila legatura dei salami, il confezionamento dei prodotti, I'incartonamento
e la movimentazione dei prodotti trattati con la tecnologia High Pressure Processing da HPP ltalia.
Ricorriamo al contributo di societd esterne anche per alcune delle attivita di Parma Is relative al
confezionamento delle salse, dei succhi a base di frutta e verdura, nonché dei panini commercializzati.
Di questi ultimi & esternalizzata anche la composizione.

Le societa operative del Gruppo in numeri

| dati economici del 2021

FATTURATO:

Prosciuttificio San Michele +78,44%,
Parma Is -65%,

HPP ltalia +45,93%

Con atto di scissione che ha decorrenza dal 01/01/2021, Parma Is ha trasferito a Prosciuttificio
San Michele il ramo d'azienda Affettati, situato nel comune di Traversetolo, in via Cesare Sarti 30.
Questa scissione si riflette nei dati relativi ai ricavi di Prosciuttificio San Michele, che cosi registra
un notevole incremento, e in quelli riguardanti Parma Is, che subiscono un decremento. Tuttavia,
I'effetto complessivo rimane positivo, a testimonianza della crescita registrata dal Gruppo nel 2021
(ulteriori dettagli sono forniti nel capitolo 4).

Analogo discorso puo essere fatto per quanto riguarda i dati della produzione: a fronte di un cospicuo
aumento registrato da Prosciuttificio San Michele, si registra una diminuzione nei dati di Parma Is.

p . -ﬁ .
ros<:|u.t|:| clo Parmals HPP ltalia
Indicatore San Michele
2021 2020 2021 2020 2021 2020
Ricavi 52.022 20153 7.320 20.913 3.517 2.410
Tot. Attivo 49.234 36.291 10.912 14.651 852 671
Patrimonio
12.522 1.079 2.003 1.579 542 367
netto

Dati in migliaia di €
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Proscm.ttlﬁao Parmals HPP Totale
. San Michele
Produzione
Migliaia Migliaia Cicli di Migliaia
t . . t . . t . .
di pezzi di pezzi | trattamento di pezzi
salumi
. . 1.452 9155 = S = 1.452 9.155
interi
affettati 1.944 12.256 - - - 1.944 12.256
anini
panini 464 2.897 : 464 2.897
+ tramezzini
aperitivi - - 20 136 - 20 136
salse - - 19 553 - 19 553
estratti - - 3 14 - 3 14
puree S - 4 15 8 4 15
Totale 3.396 21.411 610 3.615 - 4.006 25.026
Trattamento o
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La produzione: trend 2020-2021

4.272

4.500 35.000

' ] 30.000
3,500

3.000 25.000

2500 19.577 20.000

2.000 —— 15.000
1.500

10.000
1.000

500 5.000
o o)
Tonnellate Cicli di Tonnellate Cicli di
trattamento trattamento
2020 2021
Salumi interi Affettati Panini + Tramezzini

. Salse . Estratti

. Cicli di trattamento HPP

Aperitivi

. Puree

Lattenzione posta alla continua ricerca della qualita nelle nostre produzioni e alle esigenze crescenti
e mutevoli dei consumatori & da sempre una nostra prerogativa. A testimonianza di questo impegno
costante, nel corso degli anni le societa del nostro Gruppo hanno conseguito numerose certificazioni
di tipo volontario:

Certificazione

Descrizione

Prosciuttificio San

Michele
Via Cavo

Prosciuttificio San

Michele + HPP
Via Carbognani

Prosciuttificio San

Michele
Via Sarti

Parma ls
Via Partigiani

d’ltalia

I1ISO
22000

\
E lo standard volontario fondamentale per i sistemi di gestione della
sicurezza nel settore agroalimentare. Ci consente di identificare con
precisione i rischi a cui siamo esposti e di gestirli in maniera efficace.

BRC

Il British Retail Consortium (BRC) & uno standard volontario di qualita
che ha le basi nellHACCP e standardizza 'ambiente di lavoro e i con-
trolli sul prodotto e sul processo.

IFS

IFS & uno standard volontario internazionale condiviso fra le filiere
agroalimentari della Grande Distribuzione Organizzata (GDO) francese
e tedesca. Impone ai fornitori della filiera il rispetto di alcune norme
igieniche e di buone prassi nei processi produttivi, volte a garantire un
buon livello di sicurezza e di qualita.

BIOLOGICO

La produzione biologica & un sistema globale di produzione agroali-
mentare basato sulla salvaguardia delle risorse naturali, nonché sul
benessere degli animali.

Il logo biologico e il sistema di etichettatura hanno il compito di assicu-
rare che i prodotti siano realizzati con ingredienti esclusivamente bio-
logici, senza l'utilizzo di OGM, fertilizzanti sintetici e prodotti chimici.

ISO 14001

E lo standard di riferimento internazionale per i sistemi di gestione
ambientale, uno strumento volontario che consente un approccio
sistematico alla gestione di questi aspetti e ci permette di monitora-
re le prestazioni in termini di protezione dell'ambiente, prevenzione
dell'inquinamento, riduzione del consumo di energia e delle risorse,
migliorando anche il rapporto e la comunicazione con le autorita
competenti.

EMAS

E uno strumento volontario creato dalla Comunita Europea che ci
permette di valutare e migliorare le nostre prestazioni ambientali e
fornire ai nostri stakeholder informazioni sulla nostra gestione di questi
temi. Sono pochissime le aziende alimentari italiane ad aver consegui-
to questa prestigiosa certificazione europea.

I1SO
50001

La norma specifica i requisiti per creare, avviare, mantenere e miglio-
rare il sistema di gestione dell'energia. Adottando volontariamente
questo sistema, perseguiamo il miglioramento continuo della nostra

prestazione energetica.

ISO 45001

La norma specifica i requisiti per un sistema di gestione della salute e

sicurezza sul lavoro e fornisce indicazioni per consentire alle organiz-

zazioni di fornire posti di lavoro sicuri e salubri prevenendo infortuni
sul lavoro e problemi di salute. Rappresenta |'evoluzione di una serie di
norme dedicate alla salute e sicurezza, in particolar modo lo standard

OHSAS 18001.
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| marchi del Gruppo

TERREDUCALILIT
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ITAULIA

TERRE DUCALI

Marchio con cui sono commercializzati i prodotti di
Prosciuttificio San Michele, & un punto di riferimento nel
settore della produzione di alta gamma di salumi crudi, cotti e
stagionati, pensati per chi ama i sapori tipici e autentici, frutto
di una storia tramandata di generazione in generazione.

IL PAGNOTTO

Nato nel 2013, & il marchio che identifica la nostra proposta di
panini che abbraccia cinque linee e tredici ricette. | prodotti Il
Pagnotto si caratterizzano per |'utilizzo di prodotti freschi di
alta qualitd, ingredienti ricercati e rigorosamente italiani.

FRESCHE IDEE

Marchio con cui commercializziamo i prodotti della nostra
linea di salse fresche e puree crude, succhi, aperitivi e snack.
Fresche Idee rappresenta la nostra proposta pensata per
chi vuole prodotti pronti, ma sempre naturali e buoni, da
consumare ovunque: in ufficio, cosi come in viaggio o a scuola.

HPP ltalia

E il marchio del processo di High Pressure Processing a cui
sottoponiamo i prodotti al fine di allungarne la vita a scaffale,
mantenendo al contempo intatte le loro qualita organolettiche
peculiari.

| nostri prodotti e servizi

Con la nostra gamma di prodotti alimentari cerchiamo di soddisfare anche le richieste dei consumatori
pil esigenti.

Le produzioni di Prosciuttificio San Michele comprendono:

. Prosciutto di Parma DOP con stagionatura da 12 a 24 mesi;

. Una vasta offerta di salumi stagionati: Coppa di Parma IGP, Salame Felino IGP, Strolghino,
Pancette, Fiocco, Guanciale;

. Salumi cotti e arrosto: prosciutti cotti di varie tipologie fra cui quelli di alta qualit, alla brace,

Praga e alle erbe; specialita arrosto quali lonza e porchetta; specialita tipiche, tra cui la spalla
cotta di San Secondo e la coppa arrosto;

. Una gamma di pre-affettati in vaschetta performata in atmosfera protettiva con affettamento
a temperatura positiva e con posa manuale delle fette. Questa modalita, a differenza di
quellaindustriale conlinee automatiche, consente dilavorare i semiprodotti senza modificarne
le caratteristiche organolettiche peculiari, garantendo cosi il mantenimento della qualita del
prodotto.

In ogni fetta un'esperienza unica, frutto della passione autentica
e dell'arte salumiera di Parma. Un mondo tutto da vivere e da gustare.

Con Parma Is offriamo ai nostri clienti un'ampia gamma di panini di alta qualit3, snack e aperitivi misti,
alle quali si affiancano le produzioni bio e healthy di salse crude vegetali, succhi e puree di frutta e
preparazioni vegetali. Tutti questi prodotti si caratterizzano per non essere pastorizzati, bensi trattati
con la tecnologia delle alte pressioni HPP, che consente di mantenere la freschezza e le proprieta
organolettiche e nutrizionali del prodotto. Laddove possibile, abbiamo selezionato materie prime
provenienti dal territorio del'Emilia Romagna.

“La natura crea, noi ne preserviamo a lungo la freschezza vera
per offrirti prodotti sorprendenti da gustare dove e quando vuoi”

Con HPP ltaliaforniamo uninnovativo servizio ditrattamento ad alta pressione per prodottialimentari.
La tecnologia HPP, infatti, si basa su un processo che sottopone gli alimenti a una pressione idrostatica
molto elevata. Grazie all'assenza dell'apporto termico, vengono inibiti i microrganismi presenti nei
prodotti solidi e liquidi, cosi da rendere gli alimenti microbiologicamente stabili, conservabili e sicuri.
Questo trattamento allunga la vita a scaffale e contribuisce a una maggiore qualita degli alimenti,
andando incontro alle crescenti esigenze in termini di sicurezza alimentare.

L'adozione di questo trattamento garantisce una maggiore sicurezza alimentare in quanto riesce a
eliminare i principali agenti patogeni: listeria, salmonella ed escherichia coli.
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Mercati, settori e consumatori serviti

| canali di vendita primari dei nostri prodotti sono I'industria della grande distribuzione e il settore
Ho.Re.Ca. Una quota consistente del nostro fatturato deriva dalla cosiddetta Grande Distribuzione
Organizzata (GDO) grazie al solido rapporto di collaborazione e condivisione di idee instaurato con
i responsabili di molte catene. Operiamo, inoltre, nel commercio all'ingrosso e al dettaglio.

Il nostro servizio fornito con la tecnologia HPP soddisfa le esigenze di una vasta tipologia di operatori
attivi nell'industria alimentare nei settori dei salumi, della produzione di prodotti lattiero caseario,
vegetali, frutticoli e ittici, nonché delle bevande a base di frutta e caffeé.

Attualmente il 90% dei trattamenti realizzati con la tecnologia HPP avviene in conto terzi, ma il
servizio ha permesso al Gruppo di distinguersi sul mercato di riferimento, differenziando e ampliando

la propria posizione, e di proporsi come partner affidabile per il trattamento HPP a beneficio della
vita a scaffale.

| mercati serviti 2

Prosciuttificio San Michele

2020 2021

79% 85%

Italia
| Paesi UE
B Paesi Extra UE

2 HPP ltalia & esclusa dalla presente informativa in quanto il servizio di trattamento applicato agli alimenti & fornito in conto terzi o ai prodotti di
Prosciuttificio San Michele e Parma Is.
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Parma ls

2020 2021

91% 76%

Italia
" Paesi UE
B Paesi Extra UE

L'attenzione dedicata all'export & una componente significativa del nostro business. La qualita dei
nostri prodotti, fieri rappresentanti del Made In Italy nei mercati esteri, il nostro impegno e la nostra
passione ci hanno permesso di raggiungere un importante risultato: nel 2015 Prosciuttificio San
Michele & diventata la prima azienda a esportare salame italiano negli USA.

Questo traguardo rappresenta per noi la pietra miliare del nostro percorso di crescita avvenuto nel
corso degli anni e testimonia con forza la passione, la qualita e |la professionalita che ha caratterizzato

negli anni la gestione del Gruppo.

Prosciuttificio San Michele & in possesso delle pit importanti certificazioni di processo e ambientali,
oltre che delle abilitazioni alla produzione e di export per tutti i principali mercati del mondo.
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2. Approccio metodologico

Con questo secondo rapporto di sostenibilita vogliamo proseguire e migliorare il percorso avviato nel
2020, rafforzando il dialogo con i nostri stakeholder e condividendo con loro le strategie del Gruppo
per quanto riguarda la sostenibilitd economica, sociale e ambientale. Per noi non si tratta soltanto
di un'iniziativa di comunicazione, ma di una vera e propria azione di promozione e sensibilizzazione
alla sostenibilitad verso i nostri collaboratori, la nostra filiera e le comunita con cui interagiamo. Un
obiettivo ambizioso, ma che pud essere raggiunto grazie al contributo di tutti.

L'approccio adottato nella redazione di questo rapporto si basa sui principi definiti dagli standard
della Global Reporting Initiative (GRI) che garantiscono un'impostazione solida e riconosciuta a
livello internazionale.

| dati e le informazioni riportate, che riguardano il periodo che va dal 1° gennaio al 31 dicembre 2021,
fanno riferimento agli stabilimenti produttivi e alle attivita delle tre societa controllate da ParmaFood
Group: Prosciuttificio San Michele, ParmaIs e HPP Italia. Dal 2021 Parma Is conta un nuovo stabilimento
a Traversetolo (PR), entrato in funzione a fine novembre 2020 e le cui attivitad sono quindi comprese
in questo rapporto; sono invece esclusi dal perimetro di rendicontazione i dati inerenti Frescobreak,
societa partecipata solo al 15% da ParmaFood Group.

Il rapporto di sostenibilitd & stato redatto in conformitd con la versione pil aggiornata dei
Sustainability Reporting Standards pubblicati dal Global Reporting Initiative (GRI), il principale
riferimento internazionale per la rendicontazione della sostenibilita.

Il rapporto segue l'opzione Core ed & stato realizzato rispettando i principi di Inclusivita, Contesto di
sostenibilita, Materialita, Completezza, mentre quelli di Equilibrio, Comparabilita, Accuratezza,
Tempestivita, Chiarezza, Affidabilita contribuiscono alla sua qualita informativa.

La redazione del documento ha visto il coinvolgimento e la collaborazione attiva di molteplici funzioni
aziendali che hanno contribuito alla raccolta dei dati necessari e alla loro corretta contestualizzazione.
Il documento non & soggetto a verifica da parte di una societa esterna ed & aggiornato ogni anno.
che ci caratterizza tutt'oggi, preservando le tradizioni che si tramandano di generazione in generazione.
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L'analisi di materialitad & uno dei momenti fondanti per la redazione del rapporto di sostenibilita. Un
processo che muove i passi dall'individuazione di aree di intervento prioritarie per I'azienda e gli
stakeholder e procede con l'assegnazione a ognuno di essi di una rilevanza specifica quantificata
grazie a un indice numerico in una scala cha va da 1(non rilevante) a 5 (estremamente rilevante). Sono
definiti temi materiali gli aspetti individuati che raggiungono un punteggio uguale o superiore a 3:
proprio su questi, in particolare, ci impegniamo a realizzare iniziative concrete, sviluppare politiche
specifiche e porci obiettivi di miglioramento.

| nostri temi materiali sono il frutto di un lavoro avviato nel 2020 in occasione della redazione del
primo rapporto di sostenibilitd; questo processo, mediante un’analisi approfondita del contesto, della
concorrenza e degli ambiti GRI pertinenti alla nostra realta, ci ha portato all'identificazione di otto
temi prioritari, riportati nella tabella seguente con la relativa definizione.

Tema prioritario Definizione

La capacita dell'azienda di generare e distribuire valore

Creazione di valore aziendale ) N .
economico all'interno e all'esterno del Gruppo.

La ricerca e l'innovazione tecnologica come elementi
Ricerca, sviluppo ed innovazione strategici per incrementare la competitivita dell'azienda
tecnologica e perseguire il miglioramento continuo in linea con uno
sviluppo sostenibile.

L'adozione di sistemi produttivi che generano un ridotto
impatto sull'ambiente rispettando gli ambienti naturali e la
biodiversita, riducendo il consumo di risorse e applicando
criteri di economia circolare.

Produzione sostenibile

Il rispetto delle attese dei clienti attraverso la fornitura di
Qualita e innovazione del prodotto | prodotti sviluppati in una logica di innovazione ed evoluzione
continua e che raggiungono alti livelli di qualita.

La tutela della salute e della sicurezza dei consumatori come
Salute e sicurezza dei consumatori | elemento imprescindibile alla base di tutte le attivita gestite
dal Gruppo.

La promozione della soddisfazione e del benessere dei
Benessere dei lavoratori lavoratori attraverso la creazione di un ambiente di lavoro

sereno e la valorizzazione delle loro competenze.

La promozione di una filiera controllata che condivida
I'adesione ai principi di sostenibilita ambientale e sociale e
che contribuisca al raggiungimento dei livelli attesi di qualita
del prodotto.

Filiera controllata e sostenibile

Il rispetto dei territori interessati dalle attivita della filiera,

Relazione con il territorio valorizzandone gli aspetti ambientali, sociali, economici e

culturali.
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Per raccogliere le istanze, le aspettative e i punti di vista dei nostri stakeholder abbiamo avviato uno
stakeholder engagement, processo che prevede il coinvolgimento dei principali portatori di interesse
legati al Gruppo. Il primo passo di questa attivita & I'identificazione delle categorie di stakeholder per
noi prioritarie, cioé coloro che possono influenzare direttamente o indirettamente il nostro operato
e che, a loro volta, ne possono essere influenzati.

Questa fase & stata realizzata nel 2020 seguendo lo standard AA1000 Stakeholder engagement e ha
condotto all'identificazione delle seguenti categorie, confermate anche per I'anno 2021:

Categorie di stakeholder | Definizione

Chi opera alle dipendenze o per conto del Gruppo, incluse le loro

v e L rappresentanze (es. sindacati).

Chi collabora con il Gruppo ma non alle sue dirette dipendenze (es.

Lavoratori esterni .
cooperative).

Fornitori di materie Chi fornisce materie prime al Gruppo.

prime

Fornitori di servizi Chi fornisce servizi al Gruppo.

Fornitori di materiali Chi fornisce materiali al Gruppo.

Fornitori di tecnologie Chi fornisce tecnologie al Gruppo.

Clienti Fruitori dei Prodotti del Gruppo, comprese le associazioni dei
consumatori.

Investitori Chi detiene quote proprietarie all'interno delle societa del Gruppo.

Il contesto sociale dei territori in cui si trovano i siti del Gruppo che

. 1 . A I I.
Sl @i ol influenza direttamente o indirettamente le sue attivita.

Il complesso delle istituzioni che influenzano direttamente o
Istituzioni indirettamente le attivitad del Gruppo (es. Regioni, Province, Comuni nei
quali sorgono i siti aziendali, Universita).

e .. Banche e istituti di credito che contribuiscono al finanziamento delle
Istituti finanziari s
attivita del Gruppo.

Associazioni e organizzazioni private senza scopo di lucro che agiscono
in ambiti che influenzano direttamente o indirettamente le attivita del
Gruppo (es. associazioni ambientaliste, animaliste, di settore e che si
occupano di nutrizione).

Associazioni e ONG

Mezzi di comunicazione e di informazione internazionali, nazionali
Media e stampa e locali (es. televisione, stampa, radio e web) che influenzano
direttamente o indirettamente le attivita del Gruppo.

Ogni anno definiamo quali siano le modalita pil adatte per coinvolgere i nostri stakeholder. Per il
2021 ne abbiamo selezionate due: con i clienti abbiamo avviato un percorso di coinvolgimento di
tipo diretto, mediante lo svolgimento di interviste per raccogliere i loro punti di vista, suggerimenti e
spunti di riflessione legati ai temi della sostenibilita e al nostro approccio in tale ambito. Per tutte le
altre categorie di stakeholder, invece, abbiamo adottato un approccio di tipo indiretto: & stata quindi
selezionata e analizzata la documentazione utile a ricostruire le opinioni e le istanze legate ai nostri
temi prioritari; questa operazione ci ha permesso di stabilire |a rilevanza dei temi per gli stakeholder.
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Attraverso l'analisi di materialita e il coinvolgimento dei nostri stakeholder abbiamo sviluppato la
matrice di materialitd che sintetizza graficamente la relazione tra la rilevanza attribuita ai temi da
parte del Gruppo e dei suoi portatori di interesse.

MATRICE DI MATERIALITA

Creazione del valore aziendale

Ricerca, sviluppo ed innovazione
tecnologica

ASSE STAKEHOLDER

Produzione sostenibile
Qualita ed innovazione del prodotto

¢ Salute e sicurezza dei consumatori

Benessere dei lavoratori
i} Filiera controllata e sostenibile

<0
é;? Relazione con il territorio

ASSE AZIENDALE

Per la nostra azienda i temi piu rilevanti sono quelli connessi all'innovazione tecnologica e alla
qualita e innovativita dei prodotti. La tutela della salute e del benessere delle persone sono principi
fondamentali nella nostra gestione, che rispettiamo con particolare attenzione nei confronti di
coloro che ci sono piu vicini: lavoratori e consumatori. Vorremmo inoltre affermarci come fonte di
sviluppo per il territorio che ci ospita e per questo dedichiamo grande attenzione alla generazione e
distribuzione di valore economico, nel rispetto della sostenibilita ambientale della produzione, e alla
creazione di relazioni con le comunita locali fondate su rispetto e fiducia.

| nostri portatori di interesse concordano con noi nell’assegnare una rilevanza alta ai temi della qualita
del prodotto, dell'innovazione tecnologica e del benessere deilavoratori. Inoltre, sono particolarmente
valorizzati i temi della produzione sostenibile e della salute e sicurezza dei consumatori.

In generale, rispetto all'analisi svolta nel 2021, si riscontra un interesse accresciuto e una sensibilita

maggiore dei nostri stakeholder verso tutti i temi materiali del Gruppo; un segnale che ci fa intendere
cheil livello di consapevolezza sulle tematiche della sostenibilita sta aumentando nella nostra societa.
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3. Innovazione per la qualita
e la sicurezza

La ricerca e I'innovazione tecnologica come elementi strategici
per incrementare la competitivita dell’azienda e perseguire il miglioramento
continuo in linea con uno sviluppo sostenibile.

La passione per la qualita e la capacita continua di saper coniugare le tecniche e i valori tradizionali
con elementi innovati hanno rappresentato le chiavi per un successo di lungo termine come il nostro.
La continua ricerca per migliorare i nostri prodotti ha reso, negli anni, il gruppo ParmaFood una delle
pill importanti realtd in questo settore.

La naturale propensione all'innovazione ci ha portati ad adottare I'innovativo sistema di trattamento
High Pressure Processing (HPP). Questa tecnologia & per noi fondamentale per offrire prodotti
alimentari sicuri ai nostri consumatori. Il processo, detto anche “pascalizzazione” in italiano,
sottopone gli alimenti a un'elevata pressione idrostatica attraverso la quale vengono eliminati alcuni
microrganismi ed enzimi presenti all'interno degli alimenti, come lieviti, muffe e batteri.

Glialimentisottopostia questo particolare processo beneficianoinoltre diuna maggiore conservabilita
e mantengono inalterate le proprie caratteristiche organolettiche e i propri valori nutrizionali.

Questa innovativa tecnologia, utilizzata anche in conto terzi, ci permette di fornire ai nostri
consumatori prodotti sicuri e a lunga scadenza, in un'ottica di sostenibilitd e di contenimento degli
sprechi alimentari. Inoltre, il prolungamento della shelf-life rende le nostre produzioni maggiormente
gestibili all'interno di tutta la catena del freddo. L'implementazione delllHPP ha permesso cosi di
consolidare la nostra immagine di partner di riferimento per tutte le aziende, siano esse grandi o
medio-piccole, che vogliano applicare ai propri processi produttivi questa tecnologia, consentendo
inoltre di raggiungere anche i mercati geograficamente pili lontani che non erano precedentemente
presi in considerazione.

All'interno di questa logica di espansione dei mercati finali serviti, siamo stati i cofondatori, insieme
ad altre aziende dell’Emilia Romagna, del consorzio export Emilian Way.
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Il territorio emiliano-romagnolo & la culla di

prodotti culinari Made in Italy conosciuti in tutto # L// EMILIAN WAY

il mondo. La regione vanta infatti oltre 44 prodotti
DOP e IGP, 19 vini DOP e 10 IGP, 15 Presidi Slow
Food.

Q)

Italian | "Valley

L'obiettivo generale del consorzio & quello di

promuovere e valorizzare l'attivita e la produzione delle imprese consorziate nel mercato statunitense.
Per alcune si tratta difavorire il primo ingresso in tale mercato, per altre, di consolidarne e strutturarne
la presenza.

Il nome Emilian Way & un forte richiamo all'asse della Via Emilia, un territorio che rappresenta
tecnologia, qualitd ed innovazione. Da qui l'idea di costituire un consorzio con al centro le eccellenze
emiliane della filiera agroalimentare stessa, veicolando e promuovendo in maniera unitaria e sinergica
il brand e I'immagine di qualita ed affidabilita di territorio, inscindibilmente legato alle sue ricchezze
alimentari e gastronomiche (eccellenza della cosiddetta “food valley”). Da questa iniziativa si vuole
sviluppare tutta la filiera che ruota intorno al food (packaging, logistica, meccanica per |'alimentare)
nel mondo statunitense.

Nel corso del 2020 attraverso Prosciuttificio San Michele e Parma Is abbiamo avviato un importante
programma di investimenti da 15 milioni di euro nell'ambito di un contratto di sviluppo che vede il
supporto del Ministero dello Sviluppo Economico e della Regione Emilia-Romagna. Grazie a questo
programma sono molti gli investimenti che abbiamo realizzato anche nel 2021.

Le attivita di ricerca e sviluppo portate avanti nel corso dell’'anno hanno riguardato sia l'innovazione
di prodotto, con riferimento ad aspetti di ricettazione, salutistici e nutrizionali, sia 'innovazione di
processo.

Nel corso nel 2021 & entrato a regime il nuovo stabilimento vegetali di via Partigiani di Parma s,
inaugurato alla fine del 2020, in cui produciamo la nostra linea di salse, e il nuovo impianto per il
trattamento HPP da 525 litri. La significativa crescita operata nel corso degli ultimi anni ha determinato
un ulteriore investimento in un nuovo impianto HPP, il cui contratto & stato sottoscritto nella
seconda parte del 2021 e il cui avviamento avverra nel primo trimestre del 2022, che ci permettera di
aumentare di un ulteriore 25% la capacita di trattamento in litri complessiva. Gli investimenti del 2021
hanno anche riguardato la definizione del progetto di costruzione di un nuovo stabilimento finalizzato
alla produzione della gastronomia, dei piatti pronti e dei tramezzini. La sua inaugurazione & prevista
nella seconda meta del 2022. Nel corso dell'anno sono stati ultimati i lavori per il completamento e
il successivo collaudo di un importante magazzino verticale robotizzato in grado di contenere oltre
1.000 posti pallet.
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In linea con la politica del Gruppo, tutti gli investimenti sono caratterizzati da un importante livello di
innovazione tecnologica, conformemente ai requisiti dell'industria 4.0, che ci possano consentire di
raggiungere obiettivi di efficienza dei processi, digitalizzazione, riduzione del fabbisogno energetico
e un'attenzione pil generale alla sostenibilita.

Nel corso del 2021 abbiamo inoltre proseguito le nostre attivita di ricerca e sviluppo per 'adozione
di imballaggi compostabili o riciclabili, con l'obiettivo di ridurre gli impatti ambientali legati al loro
smaltimento, pur garantendo il mantenimento della qualita della sicurezza e della shelf-life dei
prodotti. Per maggiori dettagli si rimanda al capitolo 6..

Contributo Contributo Ricevuto
Bonus investimenti pubblicitari 9700€
Aiuto di Stato (de minimis) - Art 57-bis D.L. 24 aprile 2017 n. 50 ’
Credito d'imposta sanificazione DPI 10.666€
Aiuto di Stato - art. 32, c. 3, D.L. n. 73/2021 (decreto Sostegni-bis) ’
Credito d'imposta del 50% su spese incrementali in Ricerca e Sviluppo
44.376€
(Legge 190/2014)
Totale 64.742€

SRS

Il rispetto delle attese dei clienti attraverso la fornitura di prodotti sviluppati
in una logica di innovazione ed evoluzione continua, che raggiungono alti livelli di qualita

Il percorso di sostenibilita di ParmaFood Group & guidato da scelte di azione che trovano il loro
fondamento su pilastri imprescindibili e interconnessi, ovvero quelli del rispetto per 'ambiente e la
continua innovazione per mantenere la competitivita sul mercato.

Il nostro modo di fare impresa & sempre stato volto alla creazione di una filiera produttiva di alta
qualita, per soddisfare al meglio una clientela esigente e attenta. Per garantire prodotti capaci di
soddisfare le crescenti domande del mercato siamo sempre stati convinti che l'innovazione e la
ricerca continua siano il cammino necessario per perseguire gli obiettivi prefissati.
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Nel corso degli anni, ci siamo impegnati a sostenere importanti investimenti per migliorare i processi
produttivi e sostituire macchinari obsoleti, per garantire una produzione sicura per i consumatori e
per i nostri lavoratori, ed efficiente in tutto il ciclo di elaborazione e confezionamento dei lavorati
alimentari. Nel lungo periodo questi investimenti ci hanno premiato in termini di ritorno economico
e ci hanno dato la possibilitad di sperimentare e apportare innovazioni all'interno della nostra catena
produttiva.

E proprio nell'ambito degli investimenti di lungo periodo che abbiamo integrato la tecnologia HPP,
che oggi rappresenta uno dei maggiori vanti nell'approccio all'innovazione dei prodotti freschi. Oltre
ad essere applicata alla produzione dei panini a marchio Pagnotto e alla linea di aperitivi e snack, il
ricorso alla tecnologia HPP ci ha permesso di offrire una nuova linea di salse crude, non piu quindi
pastorizzata a caldo. Tale processo permette di conservare le ricche sostanze nutritive presenti
naturalmente nelle materie prime delle nostre salse della linea “Crudo Naturale”, le quali riescono a
mantenere intatto il loro potenziale vitaminico ed energetico.

Attraverso il trattamento degli alimenti con le tecniche HPP & possibile garantire una shelf-life media
di almeno 30 giorni: solitamente i prodotti freschi riescono ad assicurare un periodo di conservazione
decisamente inferiore, che si aggira intorno ai 2-3 giorni. Questa innovazione & stata sviluppata
soprattutto in un'ottica di sostenibilitd ambientale, per far fronte anche alle crescenti richieste da
parte dei consumatori verso aspetti di riduzione degli sprechi alimentari, e per garantire prodotti che
mantengano le loro proprieta organolettiche e nutrizionali. In questo contesto in continuo mutamento
e sempre pil attento ed esigente, ci stiamo impegnando in uno sforzo di innovazione continua per
poter cogliere rapidamente le nuove domande provenienti dal mercato.

Per questo motivo siamo sempre al lavoro per rinnovare la gamma di prodotti offerti, andando oltre
la produzione dei salumiinteri tradizionali, consapevoli del rapido cambiamento che si sta verificando
negli stili di vita e nei consumi che richiedono beni alimentari pronti per essere consumati, facili da
conservare, ma soprattutto salutari e di qualita.

A tutela del benessere dei consumatori abbiamo aderito

all'operazione 16.2.01, promossa dalla regione Emilia-Romagna
Programma di nellambito del Programma di Sviluppo Rurale 2014-2020.
Svilup o Rurale Obiettivo dell'iniziativa & valutare la possibilita di ridurre, fino
deII'Emiﬁa-Romagna alla totale eliminazione, l'utilizzo di additivi nella produzione
2014-2020 dei salumi garantendo la conservabilita del prodotto senza
intaccarne le caratteristiche organolettiche. Il nostro obiettivo
& stato quello di garantire un prodotto piu magro rispetto
agli standard usuali e con un minor quantitativo di sale aggiunto, per rispondere alla richiesta dei
consumatori di prodotti inscrivibili in una dieta sana, a conferma del nostro impegno continuo nel
miglioramento degli standard produttivi a beneficio e garanzia della salute e della sicurezza delle
nostre produzioni. | primi test effettuati sui prodotti interi e sugli affettati hanno dato esito positivo,
ma le vendite di questa nuova tipologia di prodotti non & ancora iniziata. A tal fine abbiamo presentato
un nuovo bando di ricerca con CRPA (Centro Ricerche Produzioni Animali) per il miglioramento e la
commercializzazione dei prodotti.

Tutti i nostri prodotti rispettano i requisiti in materia di informazione ed etichettatura per garantire ai
nostri clienti la trasparenza necessaria a fare acquisti consapevoli.
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Etichettiamo i nostri prodotti facendo riferimento a:

. Origine - Italia o UE - della materia prima (carne)

. Materiale compostabile (PLA) dell'imballaggio (Strolghino di culatello)

. Informazioni su scadenza, ingredienti, peso, tabella nutrizionale

. Informazioni su allergeni (se presenti), prodotto senza glutine, senza derivati del latte, senza
lattosio

. Modalita di apertura confezione e modalita per scaldare il prodotto nel microonde solo per le
vaschette di affettati destinati a questo elettrodomestico

. Certificazione Biologica

. IGP-DOP

La tutela della salute e della sicurezza dei consumatori come elemento imprescindibile
alla base di tutte le attivita gestite dal gruppo.

L'alimentazione rappresenta la base per la salute delle persone e operare nel settore alimentare
ci impone di porre particolarmente attenzione alla sicurezza dei consumatori, un imperativo
imprescindibile nel nostro lavoro. La responsabilitd verso i consumatori si esprime attraverso la
costante innovazione, la qualita e la freschezza dei prodotti e la sicurezza alimentare.

Sempre pil persone scelgono di consumare i nostri prodotti ed & quindi nostro compito garantire
elevati standard di sicurezza.

Sottoponiamo tutti i nostri prodotti a specifiche e dettagliate analisi periodiche presso laboratori
esterni certificati. La periodicita di tali analisi viene stabilita secondo criteri specifici per ciascuna
tipologia di alimento, per assicurarne la qualita in tutte le fasi, dalla lavorazione delle materie prime
fino al prodotto finito. Anche tutte le superfici dei reparti di produzione vengono poste a controlli
periodici, ponendo particolare attenzione a quelle che vengono a contatto diretto con gli alimenti.
Periodicamente svolgiamo inoltre delle analisi volte al controllo del contenuto microbiologico nelle
acque di processo e dell'aria dellambiente, sia nei luoghi di lavoro che nelle camere bianche.
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4. Valore dell’azienda
per il territorio

La capacita dell’azienda di generare e distribuire valore economico
all’interno e all'esterno del Gruppo.

Con l'emergenza sanitaria indotta dalla pandemia di Covid-19 sono emerse le debolezze e i punti di
forza dei sistemi produttivi e si sono innescate nuove dinamiche lungo le diverse catene del valore.
Sono cambiate le esigenze dei cittadini e la velocita con la quale le imprese devono essere in grado di
rispondere per adattarsi agli shock esterni, aumentando la propria capacita di progettare e affrontare
il futuro. In questo contesto diventa importante saper affrontare le sfide imposte dal cambiamento e
dalla trasformazione che coinvolge tutto il sistema economico.

ParmaFood & un gruppo che nel corso del suo percorso & sempre riuscito ad adattarsi alle esigenze
dei consumatori e alle trasformazioni del mercato, offrendo un contributo sia diretto che indiretto
allo sviluppo economico del territorio e della comunita di cui fa parte. La scelta di mantenere questa
connessione profonda & dipesa dalla volonta di creare valore sociale oltre a quello economico.
Ancora nel 2021 sia lo scenario nazionale che quello internazionale sono stati caratterizzati dalle
limitazioni introdotte per contrastare la diffusione di Covid-19, ma non si sono verificate nuove
restrizioni alle attivitad produttive.

In questo contesto straordinario, in cui le limitazioni a pil riprese alle attivita del settore Ho.Re.Ca.
hanno continuato a favorire le vendite della grande distribuzione, abbiamo registrato un incremento
nella domanda dei nostri prodotti da parte di clienti italiani ed esteri che ci ha permesso di migliorare
ulteriormente i risultati economico-finanziari del 2020.

Il 2021 ha quindi visto il consolidamento progressivo del trend di crescita registrato anche negli anni
precedenti. Il continuo miglioramento dei risultati aziendali rappresenta per noi una conferma delle
nostre scelte strategiche, caratterizzate dalla qualitad dei prodotti e dall'attenzione al cliente, che ci
hanno consentito di risentire in misura minore rispetto ad altri del difficile momento generato dalla
congiuntura sanitaria ed economica.

Secondo un‘analisi della Coldiretti diffusa in occasione dell'edizione 2022 di Cibus a Parma, anche
nel 2021l settore alimentare & stato la prima fonte di ricchezza per I'ltalia, con un valore generato di
575 miliardi di euro, in aumento del 7% rispetto all'anno precedente, che rappresenta quasi un quarto
del Pil Nazionale® . Durante il secondo anno di pandemia la filiera agroalimentare italiana ha cosi
dimostrato di possedere un elevato livello di resilienza.

3 https://www.coldiretti.it/economia/cibus-la-filiera-del-cibo-vale-575-mld-e-la-prima-ricchezza-del-paese
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La crisi del Covid ha rappresentato sicuramente un catalizzatore per il consumo di prodotti locali,
a basso impatto e biologici a sostegno di una tipologia di consumo piu consapevole e sostenibile.
Inoltre, nelle nuove abitudini di consumo faranno capolino in maniera sempre crescente le specialita
prodotte con gli ingredienti del territorio con attenzione alla naturalita e alla semplicita di cid che
viene servito nelle tavole dei consumatori. | futuri driver di crescita saranno rappresentati, oltre alla
gia citata sostenibilita, dalle certificazioni di filiera, dalla tracciabilitad e dalla sicurezza. Tutti ambiti
nei quali gia da anni stiamo investendo le nostre risorse con l'obiettivo di implementare una linea
strategica di successo. Lattento monitoraggio dei nuovi trend del mercato riveste un ruolo importante
per garantire la competitivita futura del Gruppo.

Il dettaglio del valore economico generato e distribuito dalle nostre societa & contenuto nella tabella

seguente. |l valore & determinato dalla somma dei pagamenti a fornitori di beni, servizi e capitale; dei
costi per salari e benefit dei dipendenti e dei pagamenti alla Pubblica Amministrazione.

| risultati economici del 2021

2021 2020
Valore economico generato 56.534.389€ 48.242.090€
Valore economico distribuito 51.951.336€ 43.787.747€
Valore economico trattenuto 4.583.053€ 4.454.343€

La creazione di valore economico & fondamentale per assicurare che il business societario sia
sostenibile nel tempo. Il suo calcolo permette di osservare I'impatto economico della attivita societarie
a beneficio di tutti gli stakeholder: dipendenti, fornitori, comunita locale, Pubblica Amministrazione
ecc.

Nel corso del 20211l valore economico complessivo generato dalle nostre Societa & di circa 56 milioni
di euro (in aumento del 177% rispetto all'anno precedente), mentre il valore di quello distribuito &
circa 52 milioni di euro (maggiore di circa il 19% rispetto al 2020), il cui impatto va prevalentemente a
beneficio del territorio in cui operiamo.

Nel corso del 2021, Parma Is ha contratto un finanziamento denominato S-loan con ['istituto di credito
Banca Intesa Sanpaolo. Questa tipologia di prestito & pensata come supporto agli investimenti in
innovazione e sostenibilit, e prevede delle premialita in termini di riduzione dei tassi sui finanziamenti
al raggiungimento di determinati obiettivi negli ambiti ambientale, sociale e di governance.

In particolare sono due gli obiettivi che abbiamo concordato e che ci siamo impegnati a rispettare a
partire dal 2021 e negli anni successivi: il primo riguarda l'introduzione di uno specifico programma di
formazione interna, dedicato a tuttii dipendenti sui temi della cultura della sostenibilita e finalizzato a
promuovere l'adozione di buone pratiche negli ambienti lavorativi cosi come a casa; il secondo invece
interessa l'utilizzo di energia elettrica interamente da fonte rinnovabile, che ci permettera di ridurre
le nostre emissioni inquinanti nell’atmosfera.
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GESTIONE DEI RISCHI

La gestione delle nostre Societd comprende anche un attento presidio e monitoraggio dei rischi non
finanziari a cui potremmo essere potenzialmente esposti. Questa attivita ci ha permesso di adottare
un modello di gestione dei rischi accurato che, attraverso l'individuazione, la classificazione e la
misurazione dei rischi pili rilevanti, ci permette di effettuare una mappatura capillare a beneficio della
strategia aziendale. Revisioniamo periodicamente il livello di esposizione ai potenziali rischi a cui
sono esposte le nostre societa con l'obiettivo di minimizzare le possibili ricadute sul nostro business
nel breve e lungo periodo. Questa attivita di monitoraggio ci ha permesso di suddividere le categorie
di rischio non finanziario in cinque macrocategorie: ambiente, gestione del personale, gestione dei
fornitori, corruzioni e frodi.

Ambiente

Gli impatti negativi che le nostre attivita possono avere sull'ambiente riguardano la produzione di
emissioni di gas inquinanti, la produzione dei rifiuti e I'utilizzo del suolo. Per mitigare questi rischi
ci impegniamo, coerentemente con i nostri valori e con il contenuto del nostro Codice Etico, ad
adottare atteggiamenti responsabili di salvaguardia dellambiente in ogni nostra attivita e a
monitorare costantemente, al fine di ridurre, gli impatti negativi prodotti. Tali attivitd di monitoraggio
e diminuzione degli impatti sono anche previsti dalle certificazioni ISO 140001 ed EMAS che abbiamo
conseguito con Prosciuttificio San Michele. Il sistema di gestione ambientale e la politica ambientale
previsti da tali certificazioni sono oggetto di formazione annuale per tutti i dipendenti. Gli ulteriori
strumenti attraverso i quali vogliamo presidiare i rischi connessi alle tematiche ambientali sono un
utilizzo maggiore di energia proveniente da fonti rinnovabili e la riduzione del fabbisogno energetico
attraverso tecnologie ed impianti pilu efficienti.

Gestione del personale

In riferimento alla gestione del personale, i rischi piu rilevanti riguardano il rispetto delle diversita e
I'inclusione, la tutela della salute e dalla sicurezza in azienda, oltre all'attrazione, la valorizzazione e il
mantenimento del capitale umano.

Ci impegniamo costantemente per poter garantire ai nostri lavoratori luoghi di lavoro inclusivi,
stimolanti, salubri e sicuri. A testimonianza di questi sforzi, Prosciuttificio San Michele ha conseguito
la certificazione ISO 45001 che certifica il sistema adottato in relazione alla salute e alla sicurezza dei
lavoratori.

Prodotti

| rischi relativi ai prodotti offerti riguardano gli eventuali impatti che potrebbero avere sulla salute e
sulla sicurezza dei consumatori. Tuttavia, I'utilizzo della tecnologia HPP ci permette di ridurre i rischi
connessi al consumo di cibo attraverso l'eliminazione degli agenti patogeni potenzialmente presenti,
mantenendo al contempo gli alimenti freschi e maggiormente conservabili.

Un’altra potenziale categoria di rischio € rappresentata dal cambiamento delle abitudini alimentari e
delle scelte di consumo dei consumatori. La differenziazione produttiva del nostro Gruppo permette
ditenere adeguatamente sotto controllo questa tipologia di rischi. Infatti, se da un lato nuove abitudini
alimentari a favore di un minor consumo di carne possono rappresentare un pericolo per il business
di una parte delle nostre Societd, dall’altro lato questo cambiamento pud rappresentare per noi
un'opportunita in quanto siamo attivi, con la linea di prodotti di Parma Is, anche nelle preparazioni a
base vegetale e nei succhi di frutta. Queste due linee produttive conservano importanti potenzialita
di crescita nel futuro.
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Gestione dei fornitori

Le potenziali criticitad connesse alla gestione dei fornitori riguardano la sopraggiunta indisponibilita
di materie prime per cause esogene alla nostra attivita. Tale tipologia di rischio si & acuito nel
corso del 2021 a causa dei rincari delle materie prime e dell'energia che ha caratterizzato, in
maniera preponderante, il trimestre finale dell’anno. L'indisponibilita di materie prime viene gestita
privilegiando in via preferenziale fornitori locali. In questa maniera, oltre a favorire gli operatori del
territorio e contribuire alla creazione di valore nello stesso, abbiamo la possibilita di monitorare
eventuali situazioni di scarsitd e di intervenire tempestivamente attraverso la ricerca di soluzioni
alternative. Un'altra categoria di rischio & rappresentata dal potenziale verificarsi da parte dei nostri
fornitori di comportamenti ritenuti incompatibili con quanto contenuto nel nostro Codice Etico:
consideriamo infatti I'osservanza delle norme e delle previsioni contenute nel nostro Codice come
parte integrante ed essenziale dei rapporti con le realta con cui collaboriamo.

Corruzioni e frodi

La principale potenziale fonte di rischio connessa ai reati di corruzione e frode & rappresentata dalla
partecipazione a bandi di gara per appalti pubblici. Tali episodi possono avere ricadute sia in termini
economici sia reputazionali. Per contrastare questa tipologia di reati ci siamo dotati di un Codice
Etico che prevede partiche professionali e comportamenti a cui tutti i dipendenti e i collaboratori
devono attenersi quando si interfacciano con soggetti terzi. | principi di legalitad e correttezza, che
si ispirano ai principi richiamati dalle normative internazionali e nazionali in materiali di prevenzione
sui rischi di frode e corruzione, vengono richiamati all'interno del nostro Codice e ci permettono di
assicurare prestazioni sempre migliori in termini di trasparenza. Viene fatta esplicita richiesta a tutti
i nostri dipendenti e collaboratori di prevenire, reprimere e segnalare possibili fenomeni corruttivi e
ogni altra tipologia di frodi, al fine di garantire una maggiore supervisione dei potenziali rischi connessi
a queste tipologie di reato.
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Il rispetto dei territori interessati dalle attivita della filiera,
valorizzandone gli aspetti ambientali, sociali, economici e culturali.

Uno dei tratti distintivi del nostro modo di fare impresa & il legame che le nostre attivita conservano
con il territorio. La zona di produzione tipica all'interno della quale operiamo conferisce un prestigio
notevole ai nostri prodotti ed & garante della loro la qualita. | valori, la tradizione e il saper fare
intrinsechi alla provincia di Parma sono quindi elementi essenziali nella produzione delle nostre
eccellenze.

Per queste ragioni il nostro Gruppo vuole contribuire attivamente a creare valore per il territorio che
tanto ci ha dato e continua a dare in termini di risorse, competenze, opportunita e prestigio.

Le nostre scelte ricadono quindi in maniera prioritaria verso fornitori locali e abbiamo inoltre attivato
progetti in collaborazione con scuole e istituti per promuovere l'occupazione giovanile e lo sviluppo
di professionalita nel settore, aderendo al registro delle imprese per l'alternanza scuola-lavoro e
attivando delle convenzioni con |'Universitd degli Studi di Parma per lo svolgimento di tirocini
curriculari ed extra curriculari nelle nostre societa. In particolare, nel corso del 2021 abbiamo attivato
2 tirocini extracurriculari (entrambi attraverso Prosciuttificio San Michele) e 7 tirocini curriculari
(6 attraverso Prosciuttificio San Michele, 1 attraverso Parma Is). Oltre a cio, abbiamo accolto due
studenti delle scuole superiori nelle sedi di Prosciuttificio San Michele nell'ambito delle attivita di
formazione previste dal programma di alternanza scuola-lavoro.

Il nostro lavoro, da parte sua, contribuisce anche a diffondere all'estero la cultura propria del territorio
parmense e del Made in Italy in generale: 'esportazione, in particolare, ci permette di far conoscere
attraverso il cibo una parte fondamentale dell’italianita, promuovendo al contempo la popolarita dei
luoghi nei quali avviene la produzione.

In un'ottica di valorizzazione del territorio, il nostro Gruppo predilige lo sviluppo di collaborazioni
con piccole realta locali in grado di ampliare la varietd dei prodotti destinati al mercato estero. Siamo
felici di dare visibilita anche a quei piccoli produttori locali che da soli non avrebbero accesso a
mercati distanti. Attraverso questi rapporti commerciali ci auguriamo di facilitare I'ingresso dei piccoli
produttori nei mercati esteri, generando un impatto virtuoso in una logica di reciproco beneficio con
effetti positivi sia per il nostro business, sia per il territorio.

Anche il contratto di sviluppo avviato con il supporto del Ministero dello Sviluppo Economico e della
Regione Emilia-Romagna nel 2020 sta avendo importanti ricadute positive sul territorio. Nei tre anni
del programma di investimento, 2020, 2021 e 2022, & stato previsto un incremento dell'occupazione
di circa cinquanta unita. Queste risorse sono suddivise tra Prosciuttificio San Michele e Parma Is e
rappresentano la forza lavoro incrementale che si rendera necessaria per far fronte all'incremento dei
cicli di produzione. Oltre alle 42 unita assunte a tempo indeterminato nel 2020, se ne sono aggiunte
ulteriori 19 che sono state assunte nel 2021, portando a 61l totale complessivo nei primi due anni del
programma di investimento.
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Un altro tema che assume per noi grande importanza & lo spreco alimentare. Sebbene sia stato per
lungo tempo un fenomeno sottostimato, negli ultimi anni, complice anche la crisi globale, & aumentata
la consapevolezza collettiva dell'importanza di questo problema.

Lo spreco alimentare, oltre a essere un inaccettabile paradosso del nostro tempo, genera impatti
negativi a livello ambientale ed economico, nonché controsensi di carattere sociale. Il cibo infatti
continua a rappresentare una quota importante dei rifiuti: ogni anno circa un terzo del cibo prodotto,
corrispondente a 1,3 miliardi di tonnellate per un valore che si aggira intorno ai mille miliardi di
dollari, finisce nella spazzatura oppure deperisce a causa di sistemi di trasporti o pratiche agricole
inadeguate®.

Per contribuire direttamente al contenimento di questo fenomeno, abbiamo deciso di aderire
all'iniziativa Parma non spreca - Piattaforma solidale.

PARMA NON SPRECA - Piattaforma solidale & un'iniziativa
nata da un protocollo d'intesa sottoscritto da Fondazione
Cariparma, Forum Solidarieta, Emporio Market Solidale, Caritas
Parma, Consorzio di Solidarieta Sociale, Provincia e Comune di
Parma. La Piattaforma si caratterizza per essere uno strumento
a disposizione delle aziende alimentari e della GDO ma anche
dei piccoli dettaglianti, dei produttori ortofrutticoli, dei servizi

mensa e catering, e in generale di tutti coloro che si trovano a

)
gestire eccedenze alimentari, prodotti non conformi o prossimi
piattaforma solidale

alla scadenza.

La piattaforma si occupa di ricercare, raccogliere e redistribuire
generi alimentari attraverso i servizi attivati dal volontariato locale, come, ad esempio, i market solidali
e i servizi mensa e distribuzione pacchi alimentari.

Le organizzazioni che partecipano al progetto hanno scelto di mettere in comune le proprie risorse in
termini di volontari, contatti, esperienze, strumenti e mezzi di trasporto al fine di proporsi come unico
interlocutore sul territorio per la gestione delle eccedenze. Inoltre, si impegnano a garantire l'igiene
e la sicurezza degli alimenti in tutte le fasi di stoccaggio e distribuzione seguendo le linee guida
approvate dalla Regione Emilia Romagna. | beneficiari delle donazioni a PARMA NON SPRECA sono
le famiglie di Parma e provincia che si rivolgono ai servizi attivati dalle associazioni di volontariato
che, con diverse modalita, si occupano di persone in difficolta: supermarket solidali, servizi mensa e
distribuzione viveri. Oltre ad essere un gesto di solidarieta, l'iniziativa permette di lanciare un chiaro
messaggio di attenzione allo spreco.

Aderire al progetto PARMA NON SPRECA significa contribuire in modo diretto a creare benessere
nelle comunita in cui si opera, promuovere all'esterno il proprio impegno sociale e morale e la propria
responsabilita sociale: responsabilita verso le persone, verso I'ambiente, i consumatori e la comunita.

In totale, a Parma non spreca - Piattaforma solidale e ad altri enti caritatevoli come Caritas, Banco
Alimentare e Croce Rossa, sono state conferite gratuitamente 5.342 vaschette di salumi, 60.985
confezioni di prodotti vari (panini, salse e altro), 105kg di pane e piadine e 16kg di basilico. Oltre a cid,
abbiamo effettuato una elargizione liberale di 10.000€ nei confronti della Parrocchia di Sant/Antonio
Abate di Traversetolo per sostenere le importanti iniziative sviluppate nel territorio.

4 United Nations, 2015. “Transforming Our World: The 2030 Agenda For Sustainable Development”, A/RES/70/1
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4.3. Filiera controllata e sostenibile

La promozione di una filiera controllata che condivida I'adesione ai principi
di sostenibilita ambientale e sociale e che contribuisca al raggiungimento
dei livelli attesi di qualita del prodotto.

Garantire la sicurezza degli alimenti che arrivano sulle tavole dei nostri consumatori continua ad
essere il nostro obiettivo primario, questo si traduce anche in un attento monitoraggio della catena
di fornitura. Garantire la tracciabilita dei nostri prodotti diventa determinante: & essenziale poter
raccogliere informazioni attendibili su ogni fase del processo produttivo al fine di individuare cosa,
chi e in che modo ha interagito con tutti gli ingredienti che compongono i prodotti finali. A maggiore
garanzia della qualitd dei nostri prodotti, alcune delle nostre produzioni hanno conseguito la
certificazione biologica, certificazione atta ad assicurare che i prodotti siano realizzati senza l'utilizzo
di ormoni o stimolatori della crescita, OGM, fertilizzanti sintetici e prodotti chimici.

Le nostre produzioni dipendono quindi in maniera considerevole dalla nostra filiera. Siamo convinti
che un legame sinergico tra gli attori della filiera rappresenti un importante fattore di successo per
una realtd come la nostra. Risulta indispensabile dialogare in modo aperto con i nostri fornitori,
per garantire prodotti sostenibili e di qualitd. Per questo motivo raccogliamo nuovi stimoli e ci
interroghiamo su come migliorare la nostra produzione e garantire che anche la nostra filiera rispetti
i valori e principi in cui crediamo.

Sappiamo quanto sia necessario instaurare relazioni di valore e direciproca collaborazione tra il nostro
gruppo e gli attori della filiera sui quali facciamo affidamento. Tali relazioni sono parte integrante del
raggiungimento degli obiettivi di qualita e rappresentano le fondamenta su cui abbiamo costruito |l
nostro successo.

Ormai da molti anni Prosciutto San Michele ha intrapreso un rapporto di collaborazione con l'azienda
agricola Campo Bo, titolare di sei allevamenti suinicoli in provincia di Parma. L'allevamento & stato
capace di dotarsi di flussi informativi che permettono di tracciare tutto quello che accade dalla nascita
alla consegna in macello dell'animale, per ogni singolo capo di bestiame, attraverso I'apposizione nel
padiglione auricolare dei suini di appositi moduli trasponder (TAG). | flussi generati da tale processo
vengono monitorati dal sistema Tr@cePig. Cosi facendo siamo in grado di garantire la tracciabilita del
prodotto a partire dall'allevamento fino al consumo.

Nonostante il nostro gruppo non allevi direttamente il bestiame utilizzato all'interno dei processi
produttivi, poniamo un'attenzione particolare al benessere animale. | suini rappresentano per noi
la materia prima di maggior impiego nelle nostre lavorazioni; quindi, ci impegniamo nella ricerca e
selezione dei migliori allevatori e fornitori. Nella scelta dei fornitori delle carni prediligiamo quindi
quelli che dedicano maggiore attenzione al benessere animale: gli allevamenti svolti su paglia, i
maggiori spazi nelle gabbie e alimentazioni personalizzate basate sulle diverse necessita fisiologiche
dei suini rappresentano alcune delle buone pratiche adottate dai nostri fornitori.
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Per garantire la sostenibilita della nostra catena di fornitura e per assicurare prodotti sani e di qualita
ai nostri clienti, un'ulteriore discriminante di scelta nella selezione dei fornitori riguarda il possesso
di certificazione ISO 14001 e/o della certificazione Biologico. Questa attenzione ci ha permesso di
aumentare di 11 unita i nuovi fornitori selezionati nel 2021 in possesso della certificazione Biologico,
mentre non ci & stato possibile aumentare il numero di fornitori certificati ISO 14001. Sebbene ora
le tematiche ambientali stiano acquisendo un’importanza sempre crescente, risulta ancora molto
difficile riuscire a trovare fornitori, in ambito agroalimentare, in possesso di questa certificazione.

Data la varieta dei prodotti offerti, la nostra catena di fornitura non si limita all'approvvigionamento di
carni suine. Anche per altri prodotti coinvolti nelle nostre lavorazioni - fra cui ingredienti per i panini,
spezie, imballi, servizi di trasporto - le scelte sono ricadute verso fornitori situati prevalentemente
nelle regioni del centro-nord ltalia e nelle zone limitrofe alle sedi produttive: si & voluto preferire la
valorizzazione di una filiera corta in modo da sostenere le eccellenti attivita nazionali, anche in una
logica di basso impatto ambientale. | fornitori scelti sono stati in grado di soddisfare i nostri elevati
criteri di qualita e sicurezza, ma al contempo ci aiutano ad ottemperare agli obiettivi di sostenibilita
che ci siamo posti di raggiungere. Risultano, tuttavia, esserci alcune eccezioni per quanto riguarda
I'approvvigionamento di alcune materie prime utilizzate nelle preparazioni a marchio Il Pagnotto,
come il salmone e I'avocado che provengono rispettivamente dalla Norvegia e dal Sud America.

5. Benessere dei lavoratori®

La promozione della soddisfazione e del benessere dei lavoratori attraverso
la creazione di un ambiente di lavoro sereno e la valorizzazione delle loro competenze.

In ParmaFood Group riserviamo attenzione costante alla valorizzazione delle risorse umane. Per
questo abbiamo eletto il criterio meritocratico, fondato sulla competenza professionale, sulla
produttivita, sull'onesta e sulla correttezza nel comportamento, a principio guida per ogni decisione
che concerne la crescita funzionale e responsabile del rapporto di lavoro.

Allo stesso tempo riteniamo di primaria importanza la salvaguardia della sicurezza e della salute
dei lavoratori, e ci poniamo come obiettivo non solo il rispetto di quanto richiesto dalle specifiche
normative in materia, ma anche il miglioramento continuo delle condizioni di lavoro, sulla base dei
principi di prevenzione e precauzione.

Un cardine delle nostre politiche di gestione della sicurezza nei luoghi di lavoro ¢ il contenuto dei
Documenti di Valutazione dei Rischi (DVR) delle tre societa e, per Prosciuttificio San Michele, la
certificazione ISO 45001, relativa alla salute e sicurezza sul luogo di lavoro.

La formazione dei nostri collaboratori & un settore in cui investiamo molte risorse ed energie,
consapevoli che allo sviluppo delle loro competenze & connessa la stessa crescita aziendale.

5 Nota alla lettura dei dati: dal 2021 ParmaFood Group ha anche personale direttamente assunto, che nel presente Rapporto viene pertanto rendicontato
sotto la voce “ParmaFood Group - capogruppo’, mentre la voce “Totale ParmaFood” si riferisce ai valori totali delle tre societa e della capogruppo.
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5.1. | nostri lavoratori

Il Gruppo conta un totale di 110 dipendenti. A questi si aggiungono un totale di 12 lavoratori interinali
che hanno lavorato presso i nostri stabilimenti, per periodi variabili, nel corso del 2021. Per quanto
ci & possibile, cerchiamo di garantire continuita e stabilita ai nostri collaboratori: la quasi totalita dei

nostri dipendenti, infatti, & assunta a tempo indeterminato.

Per i dipendenti che lavorano presso ParmaFood Group (capogruppo), Prosciuttificio San Michele e
Parma Is applichiamo il CCNL Alimentaristi per le PMI, mentre in HPP Italia quello del Commercio.

Lavoratori per tipo di contratto

TIPOLOGIA PARGP;QI:JOPOD PROSCIUTTIFICIO PARMA IS HPP TOTALE
DI CONTRATTO CAPOGRUPPO SAN MICHELE PARMAFOOD
Lavorster 6 89 s z
Opmicostemee 55 = ) 105
Uomini 5 57 Q9 1 72
Donne 1 28 4 ©) 33
Orgmicestemee o ’ 0 1 :
Uomini o) 4 o e} 4
Donne o) o o 1 1
s 0 08 4 o | m
Uomini o] 47 4 (0] 51
Donne @) 61 e) ) 61
Totale 6 197 17 2 222

Lavoratori dipendenti per tipo di contratto: trend 2020-2021
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I 5
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—— ]

8o —
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2020 2021

. Organico a tempo determinato

Organico a tempo indeterminato

Rispetto al 2020 i lavoratori
assunti a tempo indeterminato
o determinato sono aumentati
del 18%.
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Lavoratori per tipo di impiego

ParmaFood

Tivologia di impieso ParmaFood Group | Prosciuttificio Parma ls HPP Totale
polog pleg capogruppo San Michele ParmaFood
Organico a tempo pieno 5 80 12 2 99
Uomini 4 55 8 1 68
Donne 1 25 4 1 31
Organico a tempo parziale 1 9 1 (o) n
Uomini 1 6 1 o 8
Donne o 3 o o 3
Totale 6 89 13 2 110
Lavoratori per tipo di impiego: trend 2020-2021
120% 90% 100%
90% . .
1 Organico a tempo parziale
100%
80% . .
Organico a tempo pieno
80%
60%
60%
40% o . . .
40% 8 9 o |‘| 90% dei nostri co||.aborator|
& assunta a tempo pieno, dato
20% 20%  che si & mantenuto stabile
rispetto al 2020.
o 0%
2020 2021

Riteniamo che il benessere dei nostri collaboratori sia determinato da diversi fattori che insieme
contribuiscono a creare soddisfazione e senso di appartenenza nelle Societd del Gruppo. Non solo
salute, sicurezza e compensi adeguati, che restano comunque i pilastri fondamentali per garantire
dignita e qualita del lavoro, ma anche premialita, economiche e non, e iniziative per meglio conciliare

vita privata e lavoro.

Quest'anno abbiamo implementato diverse iniziative in tal senso: abbiamo consolidato un sistema
premiante per le risorse apicali del gruppo, basato su obiettivi quali-quantitativi generali di Gruppo e
individuali sull'area di competenza di ciascun collaboratore. Per migliorare l'equilibrio tra lavoro e vita
privata abbiamo incoraggiato, laddove possibile, |'utilizzo del lavoro da remoto e abbiamo introdotto
un regolamento interno che amplia la flessibilita dell'orario di lavoro. E stato inoltre avviato uno studio

di fattibilita per I'introduzione di un sistema di welfare.
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Assunzioni Group Proscm.l:tlﬁcno Parmals| HPP | Totale ParmaFood
San Michele
capogruppo
Totale assunzioni 4 14 4 1 19
Assunzioni
per genere
Uomini 3 14 3 o) 17
Donne 1 o) 1 1 2
Assunzioni per
fascia d'eta
Sotto i 30 anni 1 1 1 n
Tra 30 e 50 anni 4 7
Sopra i 50 anni o) 1 o) 1
Assunzioni per
nazionalita
Italia 4 12 3 1 16
Albania - 1 - - 1
Colombia - 1 - - 1
Romania - - 1 - 1
Tasso di
turnover 67% 15% 31% 50% 17%
positivo
ParmaFood Prosciuttificio
Cessazioni Group . Parmals| HPP | Totale ParmaFood
San Michele
capogruppo
Totale Cessazioni o} 6 1 o 7
Cessazioni
per genere
Uomini ) 6 1 o) 7
Donne o) o) o)
Cessazioni
per fascia d'eta
Sotto i 30 anni o) 3 o) o) 3
Tra 30 e 50 anni o) 3 o) ) 3
Sopra i 50 anni o} o) 1 o) 1
Cessazioni
per nazionalita
Italia - 6 1 - 7
Tasso di tt.!rnover 0% % 8% 0% 6%
negativo
Tasso di turnover - ) e 0% 24%

complessivo




Tasso di turnover: trend 2020-2021
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20% —-7 Turnover positivo

10% —— . L . Turnover negativo

(e}
0% . Turnover complessivo

2020 2021

Rispettoal 2020iltassoditurnover complessivo & notevolmente diminuito: le risorse precedentemente
assunte sono state infatti stabilizzate, abbiamo assunto nuovo personale e alcune risorse hanno cessato
la collaborazione con noi, seppur in misura inferiore rispetto al precedente anno di rendicontazione.
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5.2. Salute e sicurezza sul lavoro

Applichiamo tutto cid che & previsto dalle normative vigenti in materia, e in particolare il Testo Unico
sulla sicurezza (D. Lgs. 81/08), per preservare la salute e la sicurezza dei nostri lavoratori.

Le tre societa del Gruppo sono dotate di DVR (Documento di Valutazione dei Rischi), un documento
che disciplina la mappatura e la gestione dei rischi in azienda, definisce ruoli e mansioni, ed esplicita
i relativi metodi e i riferimenti alla base della valutazione.

I siti di via Cavo e via Carbognani di Prosciuttificio San Michele sono inoltre dotati della certificazione
ISO 45001, lo standard di riferimento per il sistema di gestione della salute e della sicurezza sul luogo
di lavoro. Questa certificazione volontaria rappresenta per noi un risultato importante, nonché una
concretizzazione del nostro impegno su questi aspetti.

Nel rispetto del principio di precauzione, l'attivitd di monitoraggio parte da unanalisi preventiva
dell'organizzazione e dei luoghi di lavoro che identifichi i possibili pericoli; a questa segue una
valutazione dei rischi e la definizione delle misure preventive e protettive, laddove non sia possibile
eliminare la fonte di rischio, volte a migliorare le condizioni di sicurezza dei lavoratori. | processi per la
minimizzazione dei rischi diventano obiettivi di miglioramento nell'ambito del riesame della direzione
per la sicurezza. Il DVR viene aggiornato in caso di modifiche che interessano macchinari, ambienti,
fasi di lavoro e mansioni.

| principali pericoli connessi al lavoro identificati attraverso la valutazione dei rischi derivano
all'utilizzo del carrello elevatore, dei transpallet manuali e dei coltelli. Non sono stati identificati

dall p

pericoli connessi al lavoro che presentino un rischio di lesioni gravi.

Per l'applicazione dei processi definiti nel DVR abbiamo istituito responsabilita e ruoli specifici: il
RSPP elabora la valutazione del rischio insieme al datore di lavoro e al medico competente, previa
consultazione con il RLS, e svolge la formazione interna dedicata ai lavoratori in materia di salute
e sicurezza. Oltre a queste professionalita, sono state individuate squadre di primo soccorso e
antincendio, nonché un gruppo di preposti per la sicurezza. Questa organizzazione coinvolge, in
Prosciuttificio San Michele, 25 risorse presso la sede di via Cavo, 3 presso la sede di via Sarti e 2
presso la sede di via Carbognani (dedicate anche a HPP ltalia). Quattro risorse sono invece coinvolte
per lo stabilimento di Parma ls.

| lavoratori sono coinvolti nello sviluppo, nellimplementazione e nella valutazione del sistema di
gestione della salute e della sicurezza sul lavoro attraverso attivita formative periodiche e attraverso
la raccolta di suggerimenti. | lavoratori sono formati internamente dal RSPP almeno due volte
all'anno, mentre gli addetti alle squadre di primo soccorso e antincendio seguono corsi specifici
presso enti accreditati. In tal modo i lavoratori hanno la possibilitd di rimanere aggiornati sulle piu
recenti disposizioni in materia di sicurezza e di discutere e analizzare eventuali infortuni che si sono
verificati in azienda. Almeno una volta all'anno viene infine svolta una prova di evacuazione per tutti
i dipendenti.

| dipendenti possono riportare situazioni di rischio correlate al lavoro o esprimere suggerimenti in
due modi: utilizzando la cassetta per le segnalazioni dedicata a questo scopo oppure direttamente
al RLS, sia via e-mail sia a voce. Le informazioni rilevanti in materia di salute e sicurezza sono invece
condivise con i lavoratori attraverso comunicazioni in bacheca, formazioni dedicate e riunioni.
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Per facilitare I'accesso dei lavoratori a servizi sanitari non correlati al lavoro & stato istituito un Fondo
Enfea per |'assistenza sanitaria integrativa. Il Fondo & riservato alle imprese che applicano, fra gli altri,
i CCNL Unionalimentari sottoscritti dalle Categorie Confapi e dalle Federazioni di CGIL, CISL e UIL.
Hanno diritto alle prestazioni di Enfea Salute i lavoratori dipendenti che hanno contratti a tempo
indeterminato, determinato con durata non inferiore a sei mesi, o di apprendistato.

L'attenzione che dedichiamo alla sicurezza dei luoghi di lavoro si esprime anche nel monitoraggio
costante degli infortuni: nel corso del 2021 non si sono registrati infortuni tra i lavoratori dipendenti in
nessuno dei tre stabilimenti del Gruppo, mentre si sono registrati 3 infortuni non gravi fra i lavoratori
interinali operativi presso Prosciuttificio San Michele, dovuti a ferite da taglio di lieve entita.

ParmaFood Group Prosciuttificio Totale

Tipologia di contratto Parmals HPP

capogruppo San Michele ParmaFood

Lavoratori dipendenti

Ore uomo lavorate 5.033 153.318 21.851 2.494 182.695

Ne d'infortuni

. ol O o (@) o o
registrabili

Ne infortuni gravi

(con prognosi elevate) © © © © ©
Ne d'incidenti mortali o o o o o
Tasso d'infortuni o o o o o
registrabili®
Tasso d'infortuni
. o o o o o
gravi
Tasso d’incidenti
R (o] (o] (o] o (o]
mortali?
Lavoratori interinali
Ore uomo lavorate o 85.274 4.449 o 89.723
Ne d'infortuni
q ops (@) 3 (@) (e} 3
registrabili
Ne infortuni gravi
. O O O O O
(con prognosi elevate)
Ne d'incidenti mortali? o} o o o) o
Tasso d'infortuni
. ols2 o 35 (o] o 35
registrabili
Tasso d'infortuni
. o o o o o
gravi
Tasso d’incidenti
o (o] o] o (o]

mortali?

6 ) i, .
Valori per milione di ore uomo lavorate

53

Tasso di infortuni: trend 2020-2021

40 [l tasso di infortuni risulta

35 pressoché stabile, registrando

una flessione pari al 5%
30 | I rispetto al 2020

20 —— 37 35 —

5 | I

10

2020 2021

La formazione delle risorse & un punto chiave per garantire qualita, sicurezza e innovazione nelle
nostre attivita.

Eroghiamo tutti i processi formativi previsti per legge nell'ambito della salute e della sicurezza non
solo dei luoghi di lavoro, ma anche di quella alimentare. A cio si aggiunge la formazione volontaria
relativa ai sistemi di gestione per quanto attiene alla qualita, alllambiente e alla sicurezza.

| lavoratori esterni che operano nei reparti produttivi dei nostri stabilimenti ricevono, oltre alla
formazione obbligatoria prevista dal sistema HACCP e sulla salute e sicurezza dei luoghi di
lavoro, una serie di attivitad formative incentrate sulle norme di comportamento in merito a igiene,
sicurezza e tracciabilita, necessarie per poter operare all'interno degli stabilimenti secondo i principi
di ParmaFood Group. Da aprile 2021, la formazione dei lavoratori esterni che operano presso lo
stabilimento di via Sarti & stata affidata direttamente alla cooperativa di cui fanno parte. Tale passaggio
& stato accompagnato da alcuni momenti formativi svolti dal nostro personale, per gli operatori della
cooperativa incaricati di erogare la formazione ai propri colleghi.
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Ore medie di formazione erogata: trend 2020-2021

Ore medie ParmaFood Group Prosciuttificio Parmals HPP Totale

di formazione capogruppo San Michele ParmaFood
Per genere

Uomini o 77 4,8 o} 6,7

Donne o) 7.3 3,0 o) 6,4

Per categoria
di dipendenti

Dirigenti o - - - o
Quadri o o - - o
Impiegati o 5,1 5,5 o 4,7
Operai - 89 o} - 8,5
Totale o 7,6 4,2 o 6,6

Ore medie di formazione erogata: trend 2020-2021

D92 . O

Ore medie Ore medie
di formazione di formazione
totali 2020 totali 2021
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5.4. Pari opportunita e diversita ParmaFood | b iuptfcio Totale

San Michele ParmaFood

Diversita fra i lavoratori Group
capogruppo
Nel rapporto con i nostri collaboratori ci impegniamo a evitare ogni forma di discriminazione
determinata dall'eta, dal sesso, dallorientamento sessuale, dallo stato di salute, dall'etnia, dalla
nazionalita, dalle opinioni politiche e dalle credenze religiose, consapevoli che una piena valorizzazione
delle risorse umane e aziendali possa concretizzarsi soprattutto grazie al rispetto delle diversita di
ciascuno e alla tensione verso le pari opportunita.

Sotto i 30 anni o o o o o
Diversita negli organi di governo: trend 2020-2021 Tra 30 e 50 anni ° ° ° ° °
Sopra i 50 anni 1 o o o 1
Diversita negli organi di governo _ Categorie protette o o o o o
. di te abili
Membri del CDA per genere € civersamente abil
dri 1 o o
Uomini 4 Quadri 3 4
Donne o Uomini 3 1 o o 4
Membri del CDA per fascia d'eta Donne © © © © ©
Sotto i 30 anni o} Sotto i 30 anni o o o o o
Tra 30 e 50 anni © Tra 30 e 50 anni 3 o o o 3
Sopra i 50 anni
Soprai 50 anni o 1 o) o) 1
Categorie protette
o e o) o o o o
e diversamente abili
Impiegati 2 29 10 2 43
Uomini 1 21 6 1 29
Donne 1 8 4 1 14
Sotto i 30 anni 1 7 4 1 13
Tra 30 e 50 anni 1 18 5 o 24
Soprai 50 anni o) 5 1 1 7
Categorie protette
o e o o o o o
e diversamente abili
Operai o 59 3 o 62
Uomini o 39 3 o 42
Donne (¢} 20 o o 20
Sotto i 30 anni o 16 o) o) 16
Tra 30 e 50 anni o 36 3 (¢} 39
Sopra i 50 anni o 6 ¢} (¢} 6
Categorie protette
o o o o o

e diversamente abili
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Come specificato nel nostro Codice Etico, il rapporto con i nostri collaboratori, in termini di assunzioni,
trattamento e retribuzioni, & guidato dai criteri di meritocrazia e premiazione della competenza
professionale.

Rapporto dello stipendio base delle donne rispetto agli uomini’

Retribuzione media delle

donne rispetto agli uomini
Dirigenti - -
Quadri - -
Impiegati 0,94 0,94
Operai 0,87 -

7 | dati di ParmaFood Capogruppo e HPP non sono riportati in quanto il ridotto numero di lavoratori attivi per le due filiali rende il confronto non
significativo.

1 LOTTACONTRO
L CAMBIAMENTD
CLIMATICO

6. Produzione 2
sostenibile QO

&

L'adozione di sistemi produttivi che generano un ridotto
impatto sull’ambiente rispettando gli ambienti naturali e la biodiversita,
riducendo il consumo di risorse e applicando criteri di economia circolare.

In ParmaFood Group riserviamo la massima attenzione al rispetto della collettivita e siamo consapevoli
che I'ambiente e la natura sono un patrimonio comune, da tutelare e difendere con convinzione e
senso di responsabilita.

Crediamo che il legame con il nostro territorio si manifesti anche nella cura dell'ambiente ed & per
questo che mettiamo in atto tutti gli accorgimenti necessari per garantire una produzione di qualita,
sicura per i nostri clienti e attenta alla natura, agli ecosistemi e al clima.

Nel rispetto del principio di precauzione, adottiamo sistemi tecnologici e procedure che permettono
non solo di adempiere a tutti gli obblighi di legge, ma anche di limitare I'impatto ambientale delle
nostre attivitad. Per questo motivo abbiamo attivato diversi schemi volontari che ci aiutano a gestire
in modo efficace il nostro sistema produttivo e a monitorare le prestazioni in ambito ambientale ed
energetico.

Le Certificazioni del Gruppo in ambito energetico e ambientale:

ISO 14001
. EMAS
. ISO 50001

Ogni giorno ci impegniamo a adottare atteggiamenti responsabili nei confronti dell'ambiente. Lo
facciamo agendo innanzitutto nel rispetto delle normative relative, ma anche prestando costante
attenzione alle modalita, ai limiti definiti da eventuali autorizzazioni e alle prescrizioni ricevute dagli
enti competenti. Evitiamo inoltre comportamenti che possono essere, anche solo teoricamente,
dannosi per 'ambiente.

Riteniamo che il rispetto dell'ambiente sia un elemento qualificante e premiante per ogni tipo di
progetto e attivita. Per questo motivo, intorno a questo principio strutturiamo gran parte delle nostre
iniziative, tenendo conto della necessita di un corretto utilizzo delle risorse naturali.

Seguiamo con particolare interesse I'evoluzione della legislazione ambientale nazionale ed europea e
gestiamo con impegno i progetti qualificanti per il nostro territorio. Ci impegniamo ad apportare alla
nostra organizzazione continui miglioramenti, implementando misure funzionali a ridurre o eliminare
ogni impatto ambientale che deriva dallo svolgimento delle nostre attivita.
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6.1. Materie prime
e materiali utilizzati

La qualitad delle materie prime, rappresentate principalmente da carni fresche e stagionate, & da
sempre uno tratti distintivi del nostro modo difare impresa. Un'attenzione costante, confermata anche
dal fatto che diversi nostri salumi, bevande e preparati a base di frutta e verdura hanno ottenuto
certificazioni riservate ai prodotti biologici.

Le materie prime lavorate*

.. . Prosciuttificio
Materie prime acquistate (kg) San Michele Parmals Totale ParmaFood
Carni fresche 2.630.841 o] 2.630.841
Salumi stagionati 1134.266 o 1134.266
;;
3 Altriingredienti o 235.596 235.596
£
x Imballaggi in carta e cartone
(inclusa carta paglia e carta 585.233 - 585.233
vegetale)
Totale rinnovabili 4.350.340 235.596 4.585.936
Imballaggi in alluminio (carta
120 (e} 120
stagnola)
Imballaggi |n.p|ast|ca (sacchi, 176,023 o064 176,987
sacchetti, vaschette)
Azoto per affettamento™* o 5999 5999
Detergenti 26.573 1.621 28194
Totale non rinnovabili 202716 8.584 211.300
Totale 4.553.056 244180 4.797.236

*Escluso HPP, in quanto fa solo attivitd commerciale
**Densita azoto 1,147 kg/mc
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Per I'imballaggio dei nostri prodotti utilizziamo inoltre:

. 30 milioni di vaschette, astucci e buste
. 5 milioni di scatole e espositori in carta e cartone
. 2,5 milioni di m2 di pellicola

Siamo consapevoli che il confezionamento rappresenta un elemento critico per la sostenibilita
ambientale dei prodotti; per questo motivo stiamo lavorando per sostituire il materiale delle
vaschette attuali con uno meno impattante sull'ambiente. Nel corso del 2021 abbiamo proseguito le
attivita diricerca e sviluppo in collaborazione con Arcoplpastica e Sacchital, per la realizzazione della
prima vaschetta preformata completamente riciclabile e in grado di mantenere la medesima shelf life
delle vaschette in plastica. La vaschetta realizzata, che ha ottenuto il livello di riciclabilitad Aticelca
B®, & stata sottoposta ad alcuni test volti a verificare che la scelta del nuovo materiale non avesse
ripercussioni negative sulla shelf life del prodotto. Le prove sono state eseguite sulla mortadella,
categoria rappresentativa dei prodotti cotti, e il fiocco di prosciutto, rappresentativo dei prodotti
crudi, e hanno confermato il mantenimento della vita commerciale di entrambe le macrocategorie
di prodotto. Abbiamo in previsione di avviare la vendita di quattro referenze con questo tipo di
imballaggio nel 2022, ponendocil'obiettivo di raggiungere almeno il 50% di utilizzo di vaschette in carta
entro giugno 2023. Stiamo inoltre valutando l'introduzione di vaschette in monomateriale costituite
al 70-90% da PET riciclato: nel 2022 inizieremo a utilizzarle per alcuni prodotti con l'obiettivo di
estendere questo imballaggio a tutta la produzione.

8 |l sistema Aticelca 501/19 & una metodica di valutazione in grado di determinare il livello di riciclabilita di materiali e prodotti a prevalenza cellulosica
(carta e cartone). Il sistema di valutazione Aticelca viene riassunto da un indice espresso dalle lettere A+, A, B e C, essendo A+ il livello di piu alta

riciclabilita.

— = Ay
T e B %/}m, — CUCCHINNG

)
\

J
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6.2. Consumo di energia

| consumi energetici sono prevalentemente determinati dalle attivita produttive legate alla lavorazione
e all'imballaggio dei nostri prodotti presso gli stabilimenti di Prosciuttificio San Michele e Parma s,
mentre gli uffici e le attivitd commerciali di HPP registrano consumi marginali.

L'energia che utilizziamo & rappresentata dall'elettricita acquistata da rete e autoprodotta dal nostro
impianto fotovoltaico, oltre che dal gas naturale da cui otteniamo energia elettrica e termica.

| consumi energetici

Energia consumata per fonte
energetica (GJ)
Gas naturale 26.855 308 27163
di cui per alimentazione
20.937 o 20.937
cogeneratore
di cui per alimentazione
. - . 5.918 308 6.226
caldaie tradizionali
Fotovoltaico 328 o 328
Energia elettrica acquistata
14.353 504 14.857
darete
Totale 41.536 8n 42.348
| consumi energetici: trend 2020-2021
2021 ) 42.348
2020 ) 32.008
©; O
° 2 5 g 3 5 3 5 5 5
2N I
. Energia elettri
Gas naturale @ rotovoltaico ag§£|gs|?a?aedanrcaa}ce

Rispetto al 2020 i nostri consumi energetici sono aumentati di circa il 30%. Da quest’anno disponiamo
di un nuovo magazzino per Prosciuttificio San Michele, presso la sede di via Cavo e abbiamo
installato una nuova macchina per il trattamento HPP con capacita produttiva maggiore rispetto a
quella precedentemente utilizzata. Questi interventi hanno contribuito a determinare un aumento
del fabbisogno di energia per I'anno 2021.
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Consapevoli dell'impatto che i consumi energetici hanno sull'ambiente e sul clima, nel corso degli
anni abbiamo implementato nei quattro stabilimenti del Gruppo diverse iniziative di efficientamento,
nell'ottica di un miglioramento costante della nostra prestazione energetica.

Oltre all'impianto fotovoltaico e al cogeneratore presenti presso il sito di via Cavo, che ci forniscono
il 60% dell'elettricita e il 67% dell'energia termica consumata dallo stabilimento, abbiamo un impianto
solare termico per la produzione di acqua calda che serve gli uffici di via Carbognani (Prosciuttificio

San Michele e HPP).

Nel 2021 abbiamo inoltre installato un nuovo impianto di asciugatura e stagionatura dei salumi che
ha permesso di efficientare I'azione produttiva dell'impianto di cogenerazione e di ridurre i consumi
elettrici del 30% rispetto ad un impianto tradizionale.

Per lo stabilimento di Parma Is, nellambito del gia citato S-loan stipulato con banca Intesa Sanpaolo,
dal 2021 soddisfiamo l'intero fabbisogno di energia elettrica con energia da rete proveniente al 100%
da fonti rinnovabili con garanzia di origine.
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Le nostre emissioni sono determinate principalmente dal consumo di gas naturale per la produzione
di energia e dalle ricariche dei gas refrigeranti necessari per la conservazione dei prodotti e delle
materie prime.

Per ridurre 'impatto sul cambiamento climatico legato all'uso dei gas refrigeranti, tutti i nuovi impianti
installati prevedono, per il raffreddamento, l'uso di glicole, che non determina impatti significativi in
termini di emissioni di gas a effetto serra.

Fonte emissioni’ L::ii:jr:i sa:rr:siz:-.u:lgficli-lopp Parmals Totale ParmaFood
Emi.ssioni di gas serra £CO. eq 2.248 10 2.267
dirette - Scope 1 2
e "™ | £CO, eq. 1673 19 1.692
di cui da gas refrigeranti™ | t CO_ eq. 575 o 575
NOx ke 686 79 694
SOx kg 16,4 0,2 16,6
co kg 718 4,8 423
PM <2,5 g 2.984 34 3.018

Le emissioni registrano un incremento di circa il 30% rispetto al precedente anno di rendicontazione,
in linea con I'aumento dei consumi energetici e di gas refrigeranti.

? Per il calcolo delle tonnellate di CO2 per le emissioni dirette Scope 1 ci si riferisce esclusivamente alle tonnellate di CO2 da combustione.

19 potere Calorifico Inferiore: 35,1 MJ/m3. Fattori di emissione: CO, 62,3 kg/GJ; NOx 25,6 g/GJ; SOx 0,61g/GJ; CO 15,6 g/GJ; PM<2,5 o1 g/GJ. Fonte:

Ecoinvent 3.6

" Fattori di emissione: R134A 1.430 kgCO2e/kg; R427A 2138 kgCO2e/kg; R507A 3.985 kgCOz2e/kg. Fonte: schede tecniche gas refrigeranti
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Nello stabilimento di via Cavo di Prosciuttificio San Michele la risorsa idrica & coinvolta nell'intero
processo produttivo. L'acqua, prelevata da un pozzo, & sottoposta ad un processo di clorazione
che ne abbatte la carica batterica al fine di renderla idonea all'uso nell'industria alimentare. Dopo
il suo utilizzo, affronta un passaggio in vasche destinate all'affioramento dei grassi e solo allora viene
scaricata nella fognatura pubblica. La quantitd di acqua scaricata & monitorata mediante contatori
dedicati. Lacqua utilizzata presso i siti di via Sarti e via Carbognani & invece prelevata da acquedotto
e scaricata in fognatura. In quest'ultimo la risorsa idrica & inoltre destinata al funzionamento delle
macchine per il trattamento ad alta pressione.

Tutte le nostre sedi produttive sono situate in aree a basso stress idrico™ Limpatto sulla risorsa
idrica e valutato in termini di quantita prelevata, che & direttamente proporzionale a quella di carne
lavorata. Per ridurre i consumi idrici ed evitare sprechi sensibilizziamo il personale ad arginare il
ricorso inutile a questa risorsa.

In Parma Is l'acqua, prelevata dallacquedotto e scaricata nella fognatura, & invece utilizzata
esclusivamente per la produzione dell’hummus, oltre che per il lavaggio dei locali, delle attrezzature
e per i servizi igienici.

In nessuno dei nostri stabilimenti sono presenti sostanze potenzialmente pericolose negli scarichi, e

non sono stati rilevati incidenti di non conformita per i limiti di scarico, cosi come richiesto dal D. Lgs
152/06 (Parte lll, Allegato 5, tab.3).

Uso della risorsa idrica

Descrizione L:ii:jr:i Sa:r;sizLu:lteificli-lopp Parmals Totale ParmaFood
Prelievo idrico totale ML 32 2,6 35
di cui da pozzo ML 22 - 22
di cui da acquedotto ML 10 2,6 12
Scarico idrico totale* ML 32 2,6 34
di cui in f:ila;;;:: ML - 26 34

Rispetto al 2020 il prelievo e lo scarico di acqua risultano pressoché stabili.

2, . - . . . . .
Indicatore di stress idrico secondo Aqueduct Water Risk Atlas elaborato dal World Resources Institute (www.wri.org), che fornisce una scala di stress
idrico da un valore minimo “Basso” (<10%) a un valore massimo “Estremamente alto” (>80%).
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| rifiuti che produciamo sono costituiti principalmente da imballaggi e fanghi derivanti dal trattamento
degli effluenti; a questi possono aggiungersi sporadicamente altre tipologie, legate ad attivita
straordinarie come i cantieri per interventi edili. | rifiuti pericolosi rappresentano una quota molto
marginale sul totale prodotto.

| dati relativi ai rifiuti vengono raccolti attraverso formulari appositi, il registro rifiuti e il Modello
Unico di Dichiarazione Ambientale (MUD). | rifiuti prodotti dalle attivita di ufficio vengono conferiti
al gestore comunale tramite consegna porta a porta, e non rientrano nelle quantita riportate in
tabella. Questi rifiuti sono comunque marginali rispetto a quelli legati alle attivitad produttive e sono
principalmente costituiti da carta, bottigliette di plastica, lattine, rifiuto organico proveniente dai
locali mensa e ristoro.

Consapevolidell'impatto cheirifiutihanno sull’ambiente, riteniamo di poter contribuire positivamente
a questa problematica agendo sulla riduzione dell'impatto del fine vita dei nostri imballaggi: le nostre
attivitd di ricerca e sviluppo sulle vaschette in PET monomateriale e in carta sono infatti mirate a
rendere i nostri imballaggi completamente riciclabili, migliorando in questo modo la circolarita dei
prodotti che offriamo.

Rifiuti per tipologia

Rifiuti per destino

Codice Prosciuttificio
. Unita di . Parma Totale
CERT Descrizione . San Michele
X misura Is ParmaFood
livello + HPP

Rifiuti prodotti da agricoltura, orticoltura,
02* acquacoltura, selvicoltura, caccia e pesca, t 74 n 85
trattamento e preparazione di alimenti

Oli esauriti e residui di combustibili liquidi

. (g . t 0,81 (o) 0,81
(tranne oli commestibili, voci 05 e 12)

Rifiuti di imballaggio; assorbenti, stracci,
15* materiali filtranti e indumenti protettivi non t 533 47 581
specificati altrimenti

Rifiuti delle attivita di costruzione e demo-
17* lizione (compreso il terreno proveniente da t 35 o 35
siti contaminati)

Rifiuti prodotti da impianti di gestione dei

rifiuti, impianti di trattamento delle acque

19* reflue fuori sito, nonché dalla potabilizzazio- t 0,21 o 0,21

ne dell'acqua e dalla sua preparazione per
uso industriale

Rifiuti urbani (rifiuti domestici e assimilabili
prodotti da attivitd commerciali e industriali

20* t 2 o 2
nonché dalle istituzioni) inclusi i rifiuti della 4 4
raccolta differenziata
Totale t 668 58 726
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Unita di Prosciuttificio
Descrizione . San Michele + Parmals Totale ParmaFood
misura
HPP
Rifiuti destinati
t 405 47 453
arecupero
di cui non pericolosi t 405 47 452
di cui pericolosi t 0,8 o) 0,8
Rifiuti destinati
Q t 263 1l 274
a smaltimento
di cui non pericolosi t 263 n 274
di cui pericolosi t o) o o
Totale t 668 58 726
Gestione dei rifiuti: trend 2020-2021
1.200
989
1.000 o5
200
800 0,3 726
600 274
0,8
400 788 — — Rifiuti a recupero non pericolosi
Rifiuti [ti t icolosi
200 452 ifiuti a smaltimento non pericolosi
I Rifiuti a recupero pericolosi
o B Rifiuti a smaltimento pericolosi

Rispetto all'anno precedente, registriamo un calo di oltre il 25% di rifiuti prodotti. Tale riduzione &
dovuta ad una produzione eccezionale di rifiuti avvenuta nel 2020 per un ampliamento dei locali
produttivi.
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7. Disclosure on
Management Approach

Per semplificare lo sviluppo del Management Approach, i temi prioritari per ParmaFood Group
sono stati aggregati in tre macrotemi che condividono il medesimo approccio gestionale.

Ricerca, sviluppo e innovazione tecnologica
Qualita e innovazione del prodotto
Creazione di valore aziendale

Relazione con il territorio

1. Responsabilita economica

2. Responsabilita sociale Benessere dei lavoratori

Salute e sicurezza dei consumatori

Produzione sostenibile

3. Responsabilita ambientale
Filiera controllata e sostenibile

Motivazioni e confini

| temi materiali sono stati identificati applicando i principi per la definizione dei contenuti del
rapporto, nonché attraverso i processi di stakeholder engagement e di analisi di materialita descritti
nel dettaglio nella nota metodologica.

Per ogni tema materiale di ParmaFood & stato individuato il perimetro all'interno del quale pud
ricadere I'impatto potenziale:

. All'interno dell'azienda: in questo caso |'impatto influenza prioritariamente gli stakeholder
interni

. All'esterno dell'azienda: sono principalmente gli stakeholder esterni a essere interessati
dall'impatto

. All'interno e all'esterno dei confini aziendali: I'impatto riguarda tutti gli stakeholder.

Nella gestione dei temi materiali ParmaFood considera sia l'eventuale impatto che pud causare
direttamente sia quello che indirettamente pud derivare dal suo operato.
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Strumenti per la gestione
Politiche e impegni

Le nostre societa si prefiggono di assicurare un prodotto che soddisfi le esigenze dei consumatori,
nel rispetto della normativa vigente. Questo & vero per quanto concerne la qualita e la sicurezza del
prodotto, attraverso professionalita e rigorosi controlli effettuati durante tutto il processo produttivo,
dalla selezione delle materie prime al conferimento del prodotto finito; ma lo & anche per quanto
concerne il rispetto dellambiente e dell'etica, attenendosi scrupolosamente alle linee delle normative
di riferimento.

Ulteriori valori di contesto, piu afferenti alle attivitd operative, sono contenuti nel Codice Etico
del Gruppo. La creazione di questo documento ci ha permesso di fissare le regole di condotta che
guidano la nostra strategia e orientano i nostri comportamenti nei confronti degli stakeholder.

| valori menzionati si sono tradotti in un modello organizzativo che mira ad assicurare un approccio
sistematico alla qualitd per soddisfare al massimo grado possibile le esigenze del cliente, e presta
particolare attenzione al rispetto dellambiente, alle normative di autocontrollo igienico-sanitario,
alla sicurezza alimentare e dei lavoratori, nonché all'innovazione; tutti elementi confermati anche
dall'ottenimento di numerose certificazioni nel corso degli anni. Oltre al codice etico, le tre societa
del gruppo si sono dotate di una politica sulla qualita, sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori, con
la quale sanciscono I'impegno a:

«  Promuovere una cultura della sicurezza e della qualita alimentare all'interno della propria azienda;

«  Operare nel rispetto dell'ambiente, delle produzioni interne, della salute e sicurezza sul lavoro,
dell’etica professionale e umana;

« Rendere disponibili risorse, mezzi economici e competenze adeguate al corretto funzionamento
del proprio Sistema Qualita;

« Assicurare la cooperazione con le autorita di controllo preposte;

« Assicurarsi che la politica qui esposta e il relativo sistema di gestione siano compresi, attuati e
mantenuti a tutti i livelli dell'organizzazione e che il sistema sia sostenuto da periodiche e capillari
attivita di formazione e addestramento;

«  Garantire che le proprie attivita siano condotte rispettando la normativa di sicurezza vigente ed
eventuali codici di buona pratica sottoscritti;

«  Aumentare la sensibilizzazione del personale verso le tematiche ambientali e di salute e sicurezza
sul lavoro;

+ Assicurare un pieno coinvolgimento dei lavoratori attraverso la diffusione degli obiettivi e
programmi di attuazione, nonché una comunicazione proattiva con i rappresentanti per la
sicurezza;

« Assicurarsi che il presente documento sia disponibile per il pubblico e sia diffuso e comunicato
internamente ed esternamente all'azienda;

+ Riesaminare periodicamente gli obiettivi di qualita, dellambiente e della salute e sicurezza sul
lavoro nonché la presente politica e tutto il sistema di gestione integrato

Con la pubblicazione del rapporto di sostenibilitd ParmaFood intende inoltre dimostrare la propria
volonta e il proprio impegno nell'intraprendere un percorso verso la sostenibilitd nelle sue tre
declinazioni: economica, sociale e ambientale. Questa volonta e questo impegno nascono dalla
dirigenza, come descritto nella letterain apertura del rapporto e sitrasmettono a tuttiilivelli aziendali.
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Obiettivi e traguardi

Gli obiettivi e i traguardi che ParmaFood si pone nel suo percorso verso la sostenibilita si ritrovano
in questo rapporto. Hanno carattere migliorativo rispetto alla normativa nazionale e sono monitorati
annualmente. Altri obiettivi di miglioramento pil specifici in materia di qualita, ambiente e sicurezza
sono identificati e monitorati nei rispettivi sistemi di gestione.

Responsabilita

L'impegno ad abbracciare un approccio sempre pili sostenibile accomuna tutta la direzione, che si
assume anche la responsabilitad dell'attuazione nello sviluppo delle strategie, dell'implementazione
delle politiche, della realizzazione degli impegni e del raggiungimento degli obiettivi (quelli specifici
identificati nei piani di miglioramento, invece, sono affidati ai responsabili dell'implementazione dei
sistemi di gestione).

Risorse
La responsabilita di dislocare risorse umane e finanziarie & in capo alla direzione.

Meccanismi di reclamo

Le nostre risorse possono inviare reclami o comunicazioni grazie a bacheche e cassette dei
suggerimenti presenti in azienda. Il rapporto con i clienti e le comunita locali & gestito tramite il sito
aziendale e i social media, canali attraverso cui riceviamo eventuali segnalazioni. Con la pubblicazione
del presente rapporto gli stakeholder potranno inoltrare richieste e reclami al contact point indicato.

Azioni specifiche

Come ParmaFood Group pubblichiamo il rapporto di sostenibilitd conforme al principale standard
di riferimento internazionale per la rendicontazione della sostenibilita, i GRI Standards. Nelle sezioni
successive sono dettagliate le azioni specifiche che ParmaFood mette in atto nell'ambito della
sostenibilita.

Valutazione sulla gestione

Per monitorare l'effettiva adeguatezza della gestione dei temi materiali sono utilizzati i risultati degli
audit di prima parte effettuati sui sistemi di gestione e le informative dei GRI Standards rendicontate
nel presente rapporto e nei successivi.
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7.2. Responsabilita economica

Motivazioni e confini

Tema materiale | Motivazioni Confini Temi materiali Informative
da GRI Standard
Ricerca, sviluppo | La ricerca e l'innovazione Interno ed esterno: | GRI 201: Ne risorse/ore
ed innovazione | tecnologica come elementi ParmaFood Group, ' Performance impiegate in attivita

tecnologica

strategici per incrementare

Clienti, Investitori,

economiche

di Ricerca & Sviluppo

la competitivita dell'azienda Societd e comunitd | 2016 201-4 Assistenza

e perseguire il miglioramento locali, Istituti finanziaria ricevuta da

continuo in linea con uno finanziari. governo

sviluppo sostenibile.
Qualita e Il rispetto delle attese dei Interno ed esterno: | GRI 417: 417-1 Requuisiti
innovazione del | clienti attraverso la fornitura di | ParmaFood Group, | Marketing e in materia di
prodotto prodotti sviluppati in una logica | Clienti etichettatura informazione ed

diinnovazione ed evoluzione
continua e che raggiungono alti
livelli di qualita.

2016

etichettatura di
prodotti e servizi

Creazione di
valore aziendale

La capacita dell'azienda di
generare e distribuire valore
economico all'interno e

Interno ed esterno:
ParmaFood Group,
Clienti, Investitori,

GRI 201
Performance
economiche

201-1 Valore
economico
direttamente

all'esterno del Gruppo. Societd e comunita | 2016 generato e distribuito
locali, Istituti
finanziari.
Relazione conil | Il rispetto dei territori Interno ed esterno: | GRI102: 102-12 Iniziative
territorio interessati dalle attivita della ParmaFood Group, ' Informativa esterne
filiera, valorizzandone gli aspetti = Clienti, Societa e generale 2016 131 Attivita che
ambientali, sociali, economicie | comunita locali. GRI 413: prevedono il

culturali.

Comunita locali
2016

coinvolgimento delle
comunita locali,
valutazioni d'impatto
e programmi di
sviluppo

Strumenti per la gestione

Politiche e impegni

La nostra attenzione & da sempre rivolta alla ricerca di miglioramenti dei processi produttivi,
consapevoli che solo investendo costantemente nell'innovazione saremo in grado di offrire prodotti
in linea con le aspettative di un mercato altamente competitivo come quello della produzione
alimentare.

Innovazione per noi significa garantire un prodotto che soddisfi le necessitd dei consumatori,
garantendo sempre i pil elevati standard di qualita e di sicurezza.

Il nostro sistema organizzativo & pensato per assicurare un approccio sistematico alla qualita, che
guarda sempre alla soddisfazione delle esigenze del cliente come al traguardo piti ambito. Ne derivano
anche i nostri investimenti per le attivita di ricerca e lo sviluppo, indispensabili per garantire prodotti
rispettosi della salute e della sicurezza delle persone. Le nostre attivita, e in particolare quelle
relative ai salumi, hanno instaurato nel tempo un legame indissolubile con i luoghi di produzione;
lo consideriamo un punto di forza e ci impegniamo tenacemente a preservarlo, valorizzando
ogniqualvolta ci & possibile I'identita dei territori in cui operiamo.
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La creazione di valore aziendale, quindi, nel nostro caso passa anche dal supporto alla crescita locale
e a tutti i soggetti coinvolti nella nostra filiera.

La politica sulla qualita, sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori del gruppo

. efe s . Motivazioni e confini
sancisce specifici impegni:

. Mettere in atto e mantenere un efficace Sistema di Gestione Qualita secondo i requisiti Tema Temi materiali da
della Norma UNI EN ISO 22000, UNI EN ISO 22005, ISO 45001 e degli Standard BRC-IFS; . Motivazioni Confini Informative
. Garantire la soddisfazione delle esigenze e delle aspettative del cliente e del mercato; LG SRlStancasd
. Conseguire e mantenere una grande reputazione in fatto di qualitd del prodotto. La promozione | Internoed | GRI102: 102-8 Informazioni sui
della esterno: Informativa dipendenti e altri collaboratori
Obiethivi o ¢ di soddisfazione e | ParmaFood | generale 2016 102-41 Accordi di contrattazione
iettivi e traguardi , :
Gli obiettivi e i traguardi assunti per i temi materiali di questo macrotema sono sviluppati seguendo ji: Ik;?/rc]j:::ie E;ar\?;rzytori gl:czlcjs;.zione :g]l_e]t'z:i\/e assunzioni e
quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tuttii macrotemi” e nella tabella obiettivi al capitolo attraverso la interni, 2016 turnover
8. creazione di Lavoratori | GRI 403: Salute | 401-2 Benefit previsti per i
un ambiente di | esterni. e sicurezza sul dipendenti a tempo pieno,

Responsabilita

La responsabilita dell’applicazione delle iniziative rivolte alla promozione del territorio, alla creazione
di valore aziendale e alla ricerca di innovazioni da implementare nei processi produttivi & affidata al
Consiglio di Amministrazione.

lavoro sereno e
la valorizzazione
delle loro
competenze.

Risorse
Lo stanziamento delle risorse umane e finanziarie per i progetti di ricerca e sviluppo e promozione
del territorio avviene nel processo di definizione del budget.

Meccanismi di reclamo
| meccanismi con i quali & possibile avanzare eventuali reclami relativi a questo macrotema sono
sviluppati seguendo quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tutti i macrotemi”.

Azioni specifiche

+ Sviluppo e diffusione della tecnologia HPP;

+  Tutte le societa del gruppo hanno ottenuto le certificazioni BRC e IFS sulla qualita dellambiente
di lavoro, dei prodotti e dei processi produttivi;

+ Inserimento nelle etichette di informazioni utili a garantire ai clienti acquisti consapevol;;

«  Valutazioni periodiche sui conti economici, sullandamento aziendale e sui rischi e le opportunita
correlate alla generazione del valore e alla sua redistribuzione. Nel corso del 2021 sono stati
ampliati i report interni per la valutazione economica delle diverse linee di business in cui opera
il gruppo;

+ Redistribuzione del valore generato al territorio attraverso la creazione di occupazione e il ricorso
a un'elevata percentuale di fornitori locali.

Benessere dei lavoratori

Valutazione sulla gestione
| meccanismi di valutazione sulla gestione dei temi materiali riconducibili al macrotema “Innovazione”
sono sviluppati seguendo quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tutti i macrotemi”.

lavoro 2018

GRI 404:
Formazione e
istruzione 2016
GRI 405: diversita
e pari opportunita
2016

ma non per i dipendenti part-
time o con contratto a tempo
determinato

102-11 Principio di precauzione
4031 Sistema di gestione della
salute e sicurezza sul lavoro
403-2 |dentificazione dei
pericoli, valutazione dei rischi e
indagini sugli incidenti

403-4 Partecipazione e
consultazione dei lavoratori e
comunicazione in materia di
salute e sicurezza sul lavoro
403-5 Formazione dei
lavoratori in materia di salute e
sicurezza sul lavoro

403-6 Promozione della salute
dei lavoratori

403-7 Prevenzione e
mitigazione degli impatti in
materia di salute e sicurezza sul
lavoro all'interno delle relazioni
commerciali

403-9 Infortuni sul lavoro

404-1 Ore medie di formazione
annua per dipendente

405-1 Diversita negli organi di
governo e tra i dipendenti
405-2 Rapporto dello stipendio
base e retribuzione delle
donne rispetto agli uomini

77

78




m::eTiaa le Motivazioni Confini TeCTI;I";::\::I: dda Informative
La tutela della |Internoed | GRI102: 102-11 Principio di precauzione
salute e della esterno: Informativa 41611 Valutazione degli impatti
sicurezza dei ParmaFood | generale 2016 sulla salute e sulla sicurezza per
consumatori Group, GRI 416: Salute categorie di prodotto e servizi
come elemento | Clienti e sicurezza dei

Salute e sicurezza dei consumatori

imprescindibile
alla base di
tutte le attivita
gestite dal
Gruppo.

clienti 2016

Strumenti per la gestione

Politiche e impegni

La politica sulla qualitd, sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori del gruppo sancisce i seguenti

impegni:

+  Mettere in atto e mantenere un efficace sistema di Gestione Qualitad secondo i requisiti della
Norma UNI EN ISO 22000, UNI EN ISO 22005, ISO 45001 e degli standard BRC-IFS;

- Rispettare la normativa contrattuale e le leggi in vigore, in particolare quelle riguardanti
I'autocontrollo, la Salute e la Sicurezza sul posto di lavoro e la salubrita del prodotto;

+ Migliorare continuamente le proprie prestazioni in materia di qualita, salubrita dei prodotti e di
salute e sicurezza sul lavoro fissando obiettivi e traguardi di miglioramento;

«  Garantire ai propri clienti I'autenticita del prodotto attraverso una attenta valutazione e qualifica
dei propri fornitori e di conseguenza attraverso acquisti di materie prime non contraffatte;

+ Impegnarsi al non utilizzo di OGM e allergeni nella realizzazione dei prodotti;

+ Impegnarsi alla prevenzione delle lesioni e delle malattie dei lavoratori;

«  Formare costantemente il personale sulle discipline della qualita, della sicurezza alimentare e
della sicurezza dei lavoratori.

Obiettivi e traguardi

Gli obiettivi e i traguardi assunti per i temi materiali di questo macrotema sono sviluppati seguendo
quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tuttii macrotemi” e nella tabella obiettivi al capitolo
8.

Responsabilita

La responsabilita dell’applicazione e del mantenimento della politica sulla qualitad & affidata alla
direzione, che si avvale della collaborazione del Responsabile Qualita (RAQ). Il Rappresentante della
Direzione (RDD) ha il compito di informare regolarmente la direzione stessa sul grado di applicazione
e sull'efficacia complessiva del Sistema Qualita in azienda.

La responsabilitd dell'applicazione dei processi di valutazione dei rischi in materia di salute e sicurezza
¢ affidata al datore di lavoro, che agisce in qualita di Responsabile del Servizio di Prevenzione e
Protezione (RSPP), affiancato per cid che concerne la valutazione dei rischi dalla direzione, dal
medico competente e dal Rappresentante dei Lavoratori per la Sicurezza (RLS).

Risorse
La direzione si impegna a rendere disponibili risorse, mezzi economici e competenze adeguate al
corretto funzionamento della politica sulla qualita, sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori.

Meccanismi di reclamo

| lavoratori possono riportare situazioni di rischio correlate al lavoro o esprimere suggerimenti in
merito attraverso la cassetta per le segnalazioni dedicata a questo scopo, oppure direttamente al
RLS.

| clienti diretti possono riferirsi all'ufficio ordini, il quale inoltra il reclamo al referente preposto sulla
base della tematica. In caso di criticita particolari (situazione fino ad oggi mai verificatasi) vengono
coinvolti i rispettivi uffici Qualita.

Altri meccanismi con i quali & possibile avanzare eventuali reclami relativi a questo macrotema sono
sviluppati seguendo quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tutti i macrotemi”.
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Azioni specifiche
Prosciuttificio San Michele ha adottato il sistema di gestione ISO 45001 sulla salute e sulla
sicurezza dei lavoratori;
Prosciuttificio San Michele ha adottato il sistema di gestione ISO 22000 sulla sicurezza nel settore
agroalimentare;
Tutte le societa del Gruppo hanno redatto un DVR per la gestione e prevenzione dei rischi sul
luogo di lavoro;
| collaboratori vengono periodicamente formati e aggiornati sui piu recenti sviluppi e sulle
procedure in tema di salute, sicurezza e prevenzione;
E stato consolidato un sistema premiante per le risorse apicali del gruppo, basato su obiettivi
quali-quantitativi generali di Gruppo e individuali sull’area di competenza di ciascun collaboratore;
E incoraggiato I'utilizzo del lavoro da remoto;
E stato introdotto un regolamento interno che amplia la flessibilita dell'orario di lavoro;
E stato avviato uno studio di fattibilita per l'introduzione di un sistema di welfare.

Valutazione sulla gestione
| meccanismi divalutazione sulla gestione dei temi materiali riconducibili al macrotema “Responsabilita
sociale” sono sviluppati seguendo quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tuttii macrotemi”.

7.4. Responsabilita ambientale

Motivazioni e confini

m:er:i:h Motivazioni Confini Teg;:g::i::‘: dda Informative
L'adozione di Interno ed | GRI 301: Materiali | 3011 Materiali utilizzati per
sistemi pro- esterno: 2016 peso o volume
duttivi che ParmaFo- GRI 302: Energia | 302-1 Energia consumata all’in-
generano un od Group, | 2016 terno dell'organizzazione
ridotto impatto | Clienti, GRI 303: Acqua e | 302-4 Riduzione del consumo
sull'ambiente Societd e scarichi idrici 2018 | di energia
rispettando gli | comunita GRI 305: Emissio- | 305-1 Emissioni dirette di GHG
ambienti natura- | locali ni 2016 (Scope)
li e la biodiver- GRI 306 305-7 Ossidi di azoto (NOx),
sita, riducendo Ossidi di Zolfo (SOx) e altre
% il consumo di emissioni significative
'E risorse e appli- 303-1 Interazione con l'acqua
+ cando criteri come risorsa condivisa
4 di economia 303-2 Gestione degli impatti
g circolare. correlati allo scarico di acqua
E 303-3 Prelievo idrico
S 303-4 Scarico di acqua
a 306-1 Produzione di rifiuti e
impatti significativi connessi ai
rifiuti
306-2 Gestione degli impatti
significativi connessi ai rifiuti
306-3 Rifiuti prodotti
306-4 Rifiuti non destinati allo
smaltimento
306-5 Rifiuti destinati allo smal-
timento
La promozione |Internoed | GRI102: Informa- |102-9 Catena di fornitura
di una filiera esterno: tiva generale 2016 | 102-10 Modifiche significative
o controllata che | ParmaFo- GRI 308: Valuta- | all'organizzazione e alla sua
2 condivida I'ade- | od Group, |zione ambientale |catena difornitura
_'ch sione ai principi | Fornitori di | dei fornitori 2016 |102-11 Principio di precauzione
H di sostenibilita | materie pri- 308-1 Nuovi fornitori che sono
o ambientale e me, Fornito- stati valutati utilizzando criteri
.:..': sociale e che ri di servizi, ambientali
= contribuisca al | Fornitori di
-E raggiungimento | materiali,
S dei livelli attesi | Fornitori di
o di qualita del tecnologie,
2 prodotto. Clienti,
L Societa e
comunita
locali.

82



Strumenti per la gestione

Politiche e impegni

Prosciuttificio San Michele ha emanato una propria politica ambientale e una politica energetica in

conformita con le certificazioni ISO 14001, EMAS, e ISO 50001. Queste misure sono applicate anche

alle altre societa del Gruppo e sanciscono I'impegno a:

- Rispettare la legislazione vigente ed eventuali accordi volontari relativi agli impatti ambientali
significativi e all'utilizzo dell'energia;

+ Eliminareirischiper la sicurezza delle persone e per la tutela del'ambiente grazie alle conoscenze
tecniche acquisite o in alternativa ridurli al minimo, agendo possibilmente sulle cause che li hanno
generati;

+ Adottare un piano per la prevenzione e la gestione delle emergenze che interessano 'ambiente;

.+ Effettuare un controllo continuo del processo di produzione e monitorare gli aspetti/impatti
ambientali relativi;

«  Sensibilizzare i fornitori di beni e servizi sui contenuti della politica ambientale;

- Comunicare in modo trasparente le proprie prestazioni ambientali alle parti interessate;

+ Razionalizzare I'uso di risorse naturali ed energetiche;

+  Gestire i rifiuti in modo da privilegiare, laddove possibile, il recupero e il riciclo piuttosto che lo
smaltimento;

+ ldentificare misure utili a ridurre i propri consumi energetici e a incrementare I'utilizzo di fonti di
energia alternative e rinnovabili;

.+ Migliorare l'efficienza energetica attraverso il monitoraggio costante dei consumi dei processi e
attuando progetti di miglioramento;

«  Considerare il consumo energetico come un criterio fondamentale in fase di acquisto dei
macchinari e un fattore chiave nella progettazione di nuovi processi e installazioni;

- Coinvolgere tuttiilavoratori, interni ed esterni, nel raggiungimento di elevati standard in relazione
al consumo di energia attraverso diversi strumenti: un'informazione puntuale circa le prestazioni
energetiche e le misure previste per prevenire gli sprechi; il continuo aggiornamento professionale
di tutti gli operatori e in particolare di quelli la cui attivitd ha un impatto diretto sul consumo di
risorse energetiche; |'incoraggiamento delle risorse a mettere in pratica qualsiasi iniziativa che
riduca i consumi sia nei luoghi di lavoro sia nella vita privata.

Obiettivi e traguardi

Gli obiettivi e i traguardi assunti per i temi materiali di questo macrotema sono sviluppati seguendo
quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tuttii macrotemi” e nella tabella obiettivi al capitolo
8.

Responsabilita
L'attuazione della politica ambientale adottata dal Gruppo & dichiarata nel sistema di gestione
ambientale e viene presidiata dalla direzione in collaborazione con il Responsabile del Sistema di

Gestione Ambientale (RSGA).

Risorse

La direzione si impegna a rendere disponibili risorse, mezzi economici e competenze adeguate al
corretto funzionamento delle politiche ambientale ed energetica del Gruppo. Le risorse individuate
nellorganigramma aziendale nell'espletamento delle pratiche amministrative ambientali (AUA,
Antincendio, etc.) sono affiancate da professionisti esterni.

Meccanismi di reclamo
| meccanismi con i quali & possibile avanzare eventuali reclami relativi a questo macrotema sono
sviluppati seguendo quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tutti i macrotemi”.
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Azioni specifiche

+  Prosciuttificio San Michele ha adottato i sistemi di gestione ambientale 1ISO 14001 ed EMAS,
nonché il sistema di gestione dell'energia ISO 50007;

+ Tutte le societad del Gruppo sono dotate di certificazione biologica in conformita alla normativa
europea di riferimento e aderiscono al Sistema di tracciabilita e rintracciabilita dei prodotti edibili
e degli imballi primari disciplinato dal Regolamento CE 178/2002.

Valutazione sulla gestione
4
| meccanismi divalutazione sulla gestione dei temi materiali riconducibili al macrotema “Responsabilita
ambientale” sono sviluppati seguendo quanto descritto nella sezione “Processi comuni a tutti i
PP g q
macrotemi”.
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102-1 Nome dell'organizzazione

102-2 Attivitd, marchi, prodotti e servizi
102-7 Dimensione dell'organizzazione

102-3 Luogo della sede principale
102-5 Proprieta e forma giuridica

102-4 Luogo delle attivita
102-6 Mercati serviti

Tema materiale

102-10 Modifiche significative nell'organizzazione e nella sua catena

di fornitura
102-16 Valori, principi, standard e norme di comportamento

102-8 Informazioni su dipendenti e gli altri lavoratori
102-11 Principio di precauzione

102-13 Adesione ad associazioni

102-14 Dichiarazione di un alto dirigente

102-15 Impatti chiave, rischi ed opportunita

102-9 Catena di fornitura
102-12 Iniziative esterne

Obiettivo

102-40 Elenco dei gruppi di stakeholder

102-41 Accordi di contrattazione collettiva

102-42 Individuazione e selezione degli stakeholder

102-43 Modalita di coinvolgimento stakeholder

102-44 Temi e criticita chiave sollevati

102-45 Soggetti inclusi nel bilancio consolidato

102-46 Definizione del contenuto del report e perimetro dei temi
102-48 Revisione delle informazioni

102-49 Modifiche nella rendicontazione

102-50 Periodo di rendicontazione

102-18 Struttura della governance
102-47 Elenco dei temi materiali

Target al 2022

102-54 Dichiarazione sulla rendicontazione in conformita ai GRI

102-53 Contatti per richiedere informazioni riguardanti il report
Standards

102-51 Data del repor pili recente
102-52 Periodicita della rendicontazione
102-55 Indice dei contenuti GRI

102-56 Assurance esterna

Stato di avanzamento al 2021

Responsabilita
economica

Qualita ed innovazione del
prodotto

Ampliare la gamma e la tipologia dei prodotti

Realizzare nuove formulazioni di antipasti e nuove
salse Parma Is

Obiettivo raggiunto: nuovi estratti e puree lanciati a giugno
2021

Ricerca, sviluppo e innovazione
tecnologica

Ridurre gli scarti di cibo mediante l'allunga-
mento della vita residua dei prodotti, mante-
nendo le caratteristiche qualitative e organo-
lettiche del prodotto

Installazione di una nuova macchina dedicata al
trattamento con tecnologia delle alte pressioni
(HPP)

Installazione in corso

Creazione di valore aziendale

Mantenere la soddisfazione del cliente a livelli
elevati

Aumentare del 5% il fatturato

Obiettivo raggiunto: il fatturato & aumentato del 17% nel
2021

Relazione con il territorio

Incrementare l'occupazione

Incremento occupazionale pari a 50 unita nel
triennio 2020-2022 nell'ambito degli investimenti
previsti dal Contratto di Sviluppo

Nel periodo di riferimento il Gruppo ParmaFood ha incre-
mentato il suo personale di 54 unita, di cui 42 nel 2020 e 12
nel 2021.

Sostenere le iniziative culturali e benefiche del
territorio della Provincia di Parma

Incrementare le relazioni con il mondo della
formazione scolastica superiore ed universitaria
mediante aumento dei tirocini, percorsi di alternan-
za scuola lavoro e borse di studio

Nel 2021 sono stati attivati 2 tirocini extracurricolari, 7
tirocini curricolari e 2 progetti di alternanza scuola-lavoro. A
questi si aggiungono 4 tirocini curricolari attivati nel 2020 e
terminati nel 2021.

Responsabilita
sociale

Benessere dei lavoratori

Ridurre lo stress lavoro correlato

Costruzione di sala mensa e ludica per i lavoratori
(calcio balilla, ping-pong, gioco carte, scacchi, etc.)

Attivita da avviare

Migliorare tecnologicamente la produzione al
fine di ottimizzare i tempi di lavoro

Informatizzazione della produzione attraverso

utilizzo di Pocket PC

Obiettivo raggiunto per il reparto salami, in implementazio-
ne per reparto muscoli interi.

Salute e sicurezza
dei consumatori

Garantire qualita e sicurezza dei prodotti in
conformita con le normative di settore

Ridurre del 10% le non conformita nei controlli
HACCP

Obiettivo raggiunto per Prosciuttificio San Michele. Lo stabi-
limento di Parma Is & operativo dal 2021, pertanto si rimanda
la valutazione alla fine del 2022

Ridurre, fino ad eliminare, utilizzo di additivi nelle
produzioni dei salumi

Il progetto & attualmente in corso: & stata avviata la produ-
zione dei salumi senza additivi e sono state svolte analisi per
verificare il mantenimento delle proprieta organolettiche e
di sicurezza del prodotto. | test hanno dato buon esito sia
per i prodotti interi che per gli affettati. Si prevede la valuta-
zione sulla vendita di tali prodotti nel corso del 2022.

8. Gli obiettivi e gli impegni dell’azienda

Responsabilita
ambientale

Produzione sostenibile

Ridurre gli impatti legati ai consumi energetici

Soddisfare l'intero fabbisogno di energia elettrica
di Parma Is attraverso I'utilizzo di energia prove-
niente al 100% da fonti rinnovabili

Lobiettivo & stato raggiunto.

Ridurre del 30% i consumi elettrici legati all'illumi-
nazione

Lobiettivo & stato raggiunto.

Ridurre gli impatti legati al prodotto

Portare a compimento il progetto di ricerca e
sviluppo per la realizzazione di vaschette completa-
mente biodegradabili

Lobiettivo & stato raggiunto. Nel 2022 saranno immesse nel
mercato 4 referenze con vaschetta in carta.

Portare a compimento il progetto di ricerca e
sviluppo per la realizzazione di vaschette riciclabili
(PET monomateriale)

Le attivita di ricerca e sviluppo si sono concluse nel 2021, si
valutera l'entrata in produzione effettiva nel corso del 2022
anche sulla base di un'analisi dei costi.

Filiera controllata e sostenibile

Aumentare la sostenibilita della filiera

Aumentare il numero di fornitori certificati biologi-
co e/o 1ISO14001

Obiettivo raggiunto: 1 nuovo fornitore con certificazione Bio-
logico per San Michele, 10 nuovi fornitori con certificazione
Biologico per Parma Is

Avviare valutazione fornitori su temi ambientali

Attivita da avviare




Temi materiali
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