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102-14 Dichiarazione dellamministratore
delegato e/o del presidente

Questo primo Bilancio di Sostenibilita
rappresenta per il nostro Gruppo, la
cui storia e iniziata nel 1964, una pietra
miliare nel proprio processo di crescita:
non un punto di arrivo, ma semmai di
slancio verso nuove sfide e progetti.
Dopotutto ParmaFood Group nel
corso degli anni ha saputo crescere e
cogliere le opportunita che il mondo
del food — € non solo — ha presentato in
termini di innovazione e servizio senza
dimenticare le proprie origini, valori,
tradizioni e legami con il territorio.

Questa pubblicazione si configura,
cosl, come logica estensione del nostro
modo di fare impresa. Finalmente
abbiamo potuto mettere insieme
e raccontare estensivamente in un
documento ufficiale tutte le energie
che profondiamo per rendere piu
sostenibili le nostre attivita. Non solo:
il rapporto ci permettera di verificare
I progressi compiuti, individuare le
eventuali aree di miglioramento,
nonché perfezionare la collaborazione
con tutti i nostri stakeholder in una
logica di trasparenza e inclusivita,
comunicando in maniera efficace chi
e e come agisce ParmaFood Group
per quanto attiene alle tematiche
ambientali, sociali e di governance.

Questo nuovo percorso per alcuni
potrebbe apparire semplicemente
come un costo, ma per noi rappresenta
invece un'opportunita importante,
un elemento distintivo e un valore

aggiunto. Vogliamo promuovere un
modello di fare impresa che mette al
centro in misura sempre crescente la
sostenibilita.

Gestire in maniera sostenibile le nostre
societa significa creare valore nel
lungo periodo, aumentare la nostra
reputazione, rafforzare il sistema
di controllo dei processi aziendali
rendendoli piu resilienti, prevenire
alcune tipologie di rischi e migliorare il
rapporto con tutti gli attori interessati
dalle nostre attivita. Questo si traduce
per Noi in un vantaggio competitivo.
Inoltre, un'idea di imprenditoria
sana, consapevole delle proprie
responsabilita, € in grado di divenire
motore del benessere sociale.

[ nostro lavoro rappresenta una
sfida continua e fornisce uno
stimolo a confrontarsi con | temi
dello sviluppo e dell'innovazione, a
essere costantemente in linea con
le sollecitazioni che provengono dal
territorioeconleevoluzionidelcontesto
soCio-economico in cui  operiamo.
Operare con la sostenibilita al centro
significa anche guardare al futuro e a
come l'impresa sa immaginarsi negli
anni a venire.

Perseguiamo quindi la sostenibilita
guardando alla persona come bene
primario e allambiente come eredita
per le generazioni future. Anche da un
punto di vista occupazionale, laddove
possibile, cerchiamo di puntare sulle
generazioni piu giovani che sono state
penalizzate in modo piu intenso dalle
crisi che hanno interessato la nostra
societa negli ultimi decenni.

Per questo abbiamo sviluppato un
modello dicultura diimpresa e crescita
aziendale che consenta al sistema
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.

Senza dubbio quest'ultimo anno e
stato complesso per lintero tessuto
economico e produttivo nazionale. La
pandemia che ha colpito la societa ha
accelerato il cambiamento nei modelli
di consumo e contestualmente ne ha
stimolato la ricerca di nuovi. Proprio
in questo ambito gli operatori del
nostro Gruppo hanno saputo dare
prova di professionalita, competenza
e senso di responsabilita, e questo ci
ha reso orgogliosi. Nonostante tutte
le difficolta, abbiamo ugualmente
deciso di accelerare e anticipare i
tempi su questa che e una strada che,
prima o dopo, tutti saranno chiamati
a percorrere. La sostenibilita € ormai
un tratto che caratterizza in modo
sistemico la nostra societa, dalle
istituzioni alle aziende, passando per |
singoli cittadini.

E proprio la consapevolezza che i
mercati mutano e si evolvono in modo
sempre piu rapido che ci da ulteriori
stimolia cercare nonsolodiintercettare
guesticambiamenti, ma possibilmente
dianticiparli.Vogliamo affrontare nuovi
mercati  apparentemente  lontani,
ma mai come ora desiderosi di cibo
italiano, di qualita, fresco, sicuro, in
grado di trasmettere quelle emozioni
che il nostro Made in Italy, inteso
come modo unico di saper fare, puo
sintetizzare in termini di storia, cultura
e passione.

Siamo convinti che di fronte ai
cambiamenti dovuti all'impatto
delluomo sul pianeta non si possa
restare indifferenti. E indispensabile

uno sforzo corale per arginarli e
impostare stili di vita e un modello
produttivo che si interroghino sulla
propria sostenibilita. Non solo nei
confronti delllambiente, ma anche
verso tutti i soggetti interessati dagli
effetti di questi mutamenti. Ci € parso
naturale, cosi, iniziare a raccogliere
quanto fatto finora e raccontarlo con
questo strumento.

Il 2021 e gli anni a venire saranno
sicuramente ricchi di sfide e nuovi
obiettivi; riteniamo che la ricerca di una
crescita sostenibile a 360 gradi sapra
accrescere quei risultati positivi che ci
hanno portato alla realta attuale e tutto
cio nellamassima coerenza e rispetto
dei valori che il home Parmakood
Group custodisce, e ci auguriamo
che il nostro esempio venga presto
seguito da molte altre aziende.

Giulio Gherri
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1. Chi SiamO Di seguito sono

riportate le tappe

1.1. La nostra storia fondamentali della

nostra storia, da piccola
102-1 Nome dell'organizzazione realta locale a punto di
102-13 Adesione ad associazioni riferimento del made in
Italy alimentare:

ParmaFood Group € una realta imprenditoriale famigliare attiva nella
produzione e nella distribuzione di generi alimentari.

| prodotti che offriamo, commercializzati con diversi marchi dalle societa
operative che fanno parte del Gruppo, comprendono salumi crudi e cotti,
succhi di frutta, preparati vegetali e panini farciti; un tratto distintivo della
nostra offerta e la presenza di molte specialita della provincia di Parma.

Due elementi in particolare contraddistinguono
il nostro operato: da un lato una tradizionale

vocazione artigianale nella ricerca della qualita; 2001
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 obbiettivo, questo, raggiungibile attraverso un
percorso di crescita nel lungo termine all'insegna
dell'internazionalizzazione.

2007

-

Conseguiamo la certificazione
biologica nello stabilimento di
Lesignano de’ Bagni

2008

1964

a Parma nasce
il Salumificio San Martino

1995

Acquisiamo il Prosciuttificio
San Michele per differenziare
la nostra offerta; iniziamo a
produrre altri salumi oltre al
Prosciutto di Parma DOP

2000

Lo stabilimento di Lesignano
de’ Bagni, sede produttiva del
Prosciuttificio San Michele,
raddoppia nelle dimensioni
per far fronte alle crescenti
richieste del mercato

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

2002

Lanciamo il marchio Terre
Ducali, con il quale sono
commercializzati i prodotti del
Prosciuttificio San Michele

Nello stesso stabilimento conseguiamo le certificazioni UNI EN ISO
22000:2005 - Sistema di gestione per la sicurezza alimentare e la
certificazione BS OHSAS 18001:2007, per la gestione della sicurezza e
della salute sui luoghi di lavoro; e conseguiamo le certificazioni GSFS
- BRC Global Standard for Food Safety, con grado A e la certificazione
IFS Food 6.1 con valutazione “Higher Level”




2012

Fondiamo la societa HPP
Italia che applica ai prodotti
alimentari la tecnologia High
Pressure Processing

2016

Prosciuttificio San Michele
consegue le certificazioni UNI
EN ISO 22005:08, UNI CEI EN
ISO 50001:2018 e UNI EN ISO
14001:2015, mentre Parma IS
ottiene la BRC (GSFS) e la IFS
Food 6.1

2010

Inauguriamo la prima
linea di salumi affettati

20M

Acquisiamo il marchio
Ausonio Tosini

2012

Costituiamo la societa Parma
IS, attiva nel settore dei
prodotti alimentari freschi

2015

Siamo la prima azienda a esportare
salame italiano negli USA

2016

Inauguriamo un Nuovo stabilimento
di Parma IS ed entriamo nel settore
dei prodotti alimentari freschissimi

2018

Ampliamo ulteriormente o
stabilimento di produzione di salumi
di Lesignano de' Bagni

2018

Conseguiamo le certificazioni
BRC (GSSD) e IFS Food nella
sede di via Carbognani a
Traversetolo (PR). Aderiamo
all'iniziativa Parma non spreca
- Piattaforma solidale per la
distribuzione delle eccedenze
alimentari alle persone
indigenti;

2019

Installiamo un impianto
fotovoltaico e uno di
cogenerazione per la
produzione di energia elettrica
in Prosciuttificio San Michele

2019

Prosciuttificio San Michele

e Parma IS avviano 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

2020

Avviamo volontariamente il
processo per la redazione del
nostro primo bilancio non
finanziario consolidato ed
istruiamo la pratica per un
finanziamento con un primario
istituto di credito che prevede
il rispetto di alcuni obiettivi non
finanziari

B 2010

Costituiamo GH Holding, societa
capogruppo che detiene e
gestisce le partecipazioni nelle
realta operative, successivamente
rinominata ParmaFood Group

. 2020

Parma IS inaugura un NUOVo
stabilimento per la produzione

di salse fresche a base vegetale

ed estratti di frutta e avviamo la
redazione del nostro primo bilancio
finanziario consolidato




Prosciuttificio San Michele aderisce inoltre al Manifesto
dell'lstituto Valorizzazione Salumi Italiani (IVSI) che prevede
sette principi: storia e tradizione, informazione e cultura, qualita
e sostenibilita, 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, che promuove l'artigianalita e la qualita dei
prodotti delle societa aderenti.

' :iem:la aderente
Ul al Manifesto

dell'Istituto Valorizzazione
Salumi ltaliani

Negli anni siamo entrati a far parte di 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 Italiani)
Consorzio di tutela del Salame Felino IGP

Siamo membiri, inoltre, delle seguenti associazioni:

Consorzio Coppa di Parma IGP

CONFAPI Industria Emilia-Romagna (con Prosciuttificio San Michele)
CONFAPI Industria Piacenza (con Parma 1S)

Consorzio Prosciutto di Parma DOP

Associazioni produttori Culatta Emilia

Queste partecipazioni testimoniano il nostro impegno per una crescita
fondata sulla qualita e sulla responsabilita, due elementi legati in
modo indissolubile alla nostra storia.



1.2 | nostri valori

102-12 Iniziative esterne

102-16 Valori, principi, standard e regole di comportamento ‘

Sostenibilita, qualita, famiglia, onestad e rispetto sono i pilastri Crediamo in un futuro in CUi

imprescindibili che formano la struttura portante del nostro universo

valoriale, dei nostri principi e delle scelte che ne derivano. il cibo sia sa no, natu rale
Perseguiamo la sostenibilita guardando alla persona come bene primario e

all'ambiente come eredita per le future generazioni. e Che SUSCiti emOZioni
uniche nelle persone.

Mettiamo al centro
I'innovazione grazie
all’esperienza e al know-how
frutto della nostra tradizione.

Costruiamo progetti
ambiziosi, in una logica

di fiducia verso tutti i nostri
collaboratori, per essere
protagonisti insieme

di un domani migliore.

“La terra non e un’eredita
ricevuta dai nostri padri,
ma un prestito da restituire
ai nostri figli.”
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AN INNOVATIVE FOOD COMPANY
FOR A SUSTANAIBLE FUTURE

RISPETTO FAMIGLIA

INNOVAZIONE KNOW-HOW

PARMAFOOD

GROUP

FIDUCIA EMOZIONI
UNICITA

QUALITA

SOSTENIBILITA

Tutte le attivita sono svolte nel pieno rispetto delle normative comunitarie,
nazionali e internazionali; rifiutiamo con decisione qualsiasi logica di
conduzione che non sia connotata dal pieno rispetto delle leggi.

Ulteriori valori di contesto, piu afferenti alle attivita operative, sono contenuti
nel Codice Etico di Prosciuttificio San Michele. 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 di una
platea variegata di stakeholder. dipendenti, collaboratori e consulenti,
clienti, fornitori, organismi e autorita di vigilanza e controllo e Pubblica
Amministrazione.

| valori menzionati si sono tradotti in un Mmodello organizzativo che mira ad
assicurare un approccio sistematico alla qualita per soddisfare al massimo
grado possibile le esigenze del cliente, e presta particolare attenzione al
rispetto dell'lambiente, alle normative di autocontrollo igienico-sanitario, alla
sicurezza alimentare e dei lavoratori, nonché allinnovazione; tutti elementi
confermati anche dall'ottenimento di numerose certificazioni nel corso degli
anni.

Brand Equity
| VALORI

RAZIONALI

KNOW-HOW  INNOVAZIONE CO-LAB

UNICITA EMOZIONI FIDUCIA

Novita Famiglia Serieta Esperienza Ricerca Collaborazione

Originalita Forza Affidabilita Territorio Mission Cooperazione

Artigianalita Energia Solidita Sicurezza Salubrita Coopetizione

Italianita Positivita Stabilita Storia Freschezza Partnership

Esclusivita Gusto Tradizione Futuro Condivisione
Appetito Disponibilita
Cibo Servizio

Flessibilita

Nelle sedi societarie sono presenti presidi informativi che contengono
le regole e le procedure che devono essere rispettate, facilitandone in
guesto modo la consultazione e il conseguente rispetto, e promuovendo la
conoscenza degli standard di riferimento.

| valori del Gruppo sono integrati dalle strategie e dalle azioni messe in atto
per il raggiungimento dei 17 obiettivi di sviluppo sostenibile (Sustainable
Development Goals, SDGs) individuati dall'Organizzazione delle Nazioni
Unite (ONU) negli ambiti economico, sociale e ambientale. Gli SDGs
indicano le priorita a livello globale per raggiungere un modello di sviluppo
piu sostenibile entro il 2030 e coinvolgono gli sforzi di governi, enti e imprese.
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Il nostro impegno
nel raggiungimento

degli SDGs

SDGs

Sconfiggere la fame: porre fine alla fame, garantire
la sicurezza alimentare, migliorare la nutrizione e
promuovere un'agricoltura sostenibile

Le nostre iniziative

Studio di una nuova linea di prodotti che grazie
all'adozione sistematica del trattamento HPP consenta
di ridurre lo spreco alimentare — in particolare nel
canale Ho.Re.Ca - allungando la shelf-life dei prodotti
commercializzati.

Conferimento di prodotti finiti non commercializzabili
ma edibili ad enti caritatevoli.

SDGs

Energia pulita e accessibile: assicurare la disponibilita
di servizi energetici accessibili, affidabili, sostenibili e
moderni per tutti.

Le nostre iniziative

Progressivo aumento del ricorso a energia proveniente
da fonti rinnovabili nei centri produttivi.

Installazione di un impianto fotovoltaico e uno di
cogenerazione per la produzione di energia elettrica.
Riduzione dei consumi attraverso ladozione di
macchinari e impiantistica a basso consumo e/o a
recupero energetico.

DECENT WORK AND
ECONOMIC GROWTH

SDGs

Lavoro dignitoso e crescita economica: promuovere una
crescita economica inclusiva, sostenuta e sostenibile,
un'occupazione piena e produttiva e un lavoro dignitoso
per tutti

Le nostre iniziative

Stabilizzazione dei collaboratori tramite I'assunzione di
risorse precedentemente in somministrazione.
Programma di formazione interna ed esterna per la
crescita professionale dei dipendenti che coinvolge sia
le hard sia le soft skill.

Individuazione di piani di carriera e sviluppo dei talenti.
Introduzione di politiche sulla remunerazione e piani
incentivanti legati agli obiettivi generali dell'impresa ed
individuali.

Futura introduzione di un piano di welfare aziendale
per la fidelizzazione delle risorse e di un contratto
integrativo aziendale di 2° livello.

Volonta costante di aumentare l'occupazione, in
particolare quella giovanile.

SDGs

Imprese, innovazione e infrastrutture: costruire
infrastrutture solide, promuovere l'industrializzazione
inclusiva e sostenibile e favorire I'innovazione

Le nostre iniziative

Il payoff di Parma IS, “innovare €& la nostra passione’,
vuole testimoniare le diverse iniziative che il Gruppo
pone in essere in questo ambito.

Sviluppo di tecniche innovative di produzione dei
salumi.

Adozione della tecnologia HPP.

SDGs
Consumo e produzione responsabili: garantire modelli
di consumo e produzione sostenibili

Le nostre iniziative

Ricerca di materiali compostabili e riciclabili a base
carta per il packaging primario dei prodotti.

Volonta di introdurre i principi di lean production
per limitare gli sprechi, gli scarti di produzione e per
eliminare le attivita che non producono valore aggiunto.
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1.3 Struttura
e organizzazione

102-3 Luogo in cui ha sede I'organizzazione

102-4 Paesi in cui opera l'organizzazione

102-5 Assetto proprietario e forma legale

102-7 Dimensione dell'organizzazione

102-10 Modifiche significative nellorganizzazione e nella sua catena di fornitura
102-18 Struttura di governo

La Capogruppo ha sede a Lesignano De’ Bagni, in provincia di Parma, e
dispone di un capitale sociale di 600.000 euro. Tre sono le societa di cui
abbiamo partecipazioni di controllo: Prosciuttificio San Michele, Parma
IS e HPP Italia, tutte operanti nel settore alimentare e in quello dei servizi
relativi. Nel corso del 2020 abbiamo inoltre sottoscritto una partecipazione
di minoranza in FrescoBreak, start up innovativa di nuova costituzione'.

Il Consiglio di Amministrazione di ParmaFood Group € composto in
misura paritetica dai tre soci: i fratelli Giancarlo, Giorgio e Giulio Gherri.

' Frescobreak non fa parte del perimetro di rendicontazione del rapporto di sostenibilita, essendo
partecipata solo al 15% dalla capogruppo. Forniamo comunque di seguito alcune limitate
informazioni sulla sua attivita.

— Giancarlo oo
. Gherri ’

33,33 % Giorgio 25%
Gherri —

3333 % G|u||o. 25%
Gherri _

66,2%

70%

Le societa

operative

del gruppo:

Prosciuttificio San Michele S.r.l.

Parma IS S.r.l.
HPP Italia S.r.l.
FrescoBreak S.r.l.




Prosciuttificio
gar} Michele
oro Y . evita

conservantl |

HPP Italia S.r.l.

Costituita nel 2012 a Traversetolo,
e il piu grande centro europeo

. o '. permett frescherz R . .
N\ Atk o

tecnologia HPP al trattamento di
prodotti alimentari. Innovativa per
struttura e macchinari, la societa
e in possesso delle piu importanti
certificazioni di qualita e di sicurezza
alimentare. La societa ha un capitale
sociale di 100.000 euro.

Bagni, nel cuore della cosiddetta Food
Valley, zona tipica di produzione
del Prosciutto di Parma DOP.
L'attenzione per lambiente, per le
normative di autocontrollo igienico-
sanitario, la qualita degli ingredienti,
l'ecosostenibilita degli imballaggi, la
tracciabilita dellafiliera, rappresentano
iprincipalifattoridisuccessochehanno
portato alla crescita dell'azienda.
La societa ha un capitale sociale di
1.500.000 euro.

FrescoBreak
S.r.IO

Costituita nel dicembre 2020, ¢ una
start up chesioccupa dello sviluppo
e della commercializzazione di
un servizio di vendita di prodotti
alimentari freschi attraverso
soluzioni software innovative,
I'interazione con l'utente in tempo
reale, il miglioramento della gestione
della catena logistica, l'utilizzo di
dati analitici legati alle abitudini
di consumo (luoghi, frequenza,
target, quantita, etc.) e orientati alla
massima sostenibilita dei prodotti

Parma IS S.r.l.

Costituita nel 2012, la societa ha
sede a Traversetolo ed ¢ il veicolo
dellinnovazione e il laboratorio di
prodotti pronti e pasti veloci; opera,
inoltre, nell'affettamento di salumi
esclusivamente atemperaturapositiva,
utilizzando vaschette preformate,
con posa manuale delle fette, sia per
prodotti del Gruppo sia in conto terzi.
Qualita, freschezza e originalita degli
ingredienti utilizzati sono la cifra della
produzione che ricorre alla tecnologia
HPP, che permette di trattare alimenti , e _
normalmente non presenti in panini e dei processi di produzione e

confezionati. La societa ha un capitale distribuziong I_a societa ha un
sociale di 300.000 euro. capitale sociale di 160.000 euro.
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| nostri
stabilimenti
e il capitale
umano.

Tutte le nostre attivita produttive
sono svolte in stabilimenti situati nei
comuni di Lesignano de' Bagni e
Traversetolo, in provincia di Parma.

Le nostre sedi:

Lesignano de’ Bagni,
via Cavo

Produzione salumi stagionali insaccati

Produzione salumi stagionati

Produzione di salumi cotti

Produzione salumi affettati in ATM

Preparazione di confezioni da ricorrenza

Traversetolo,
via Carbognani

Trattamento di High Pressure Processing (HPP)

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”

Traversetolo,
via Cesare Sarti

Affettamento salumi

Produzione ready to eat

Traversetolo,
via Partigiani d'ltalia

Produzione salse vegetali in ATM

Produzione succhi di frutta e verdura crudi

Traversetolo, via Carbognani

20

Trattamento di High Pressure Processing (HPP)
(effettuato nello stabilimento di Prosciuttificio
San Michele)

Alla fine dell’anno di
rendicontazione le risorse
impiegate nelle nostre societa
sono 145: un contributo
considerevole alla creazione di
valore per il territorio.

L'organico lavorativo & suddiviso
nelle varie aziende come indicato
nella tabella seguente:

Forza Lavoro Prosciu.ttificio Parma IS HPP Italia Totale
San Michele
Dipendenti 76 14 1 91
Somministrati 49 5 o 54
Totale 125 19 1 145

Per quanto concerne le attivita di Prosciuttificio San Michele ci avvaliamo
inoltre di societa di servizi esterne per alcune fasi di finitura, quali la
legatura dei salami, il confezionamento dei prodotti, I'incartonamento e
la movimentazione dei prodotti trattati con la tecnologia High Pressure
Processing da HPP ltalia.

Il ricorso a societa esterne caratterizza anche Parma IS in riferimento al
confezionamento degli affettati, delle salse, dei succhi a base di frutta
e verdura, e dei panini commercializzati. Di questi ultimi & esternalizzata
anche la composizione.

HPP Italia dispone di un solo dipendente in quanto societa commerciale.
L'attivita di trattamento dei prodotti viene infatti svolta dal personale di
Prosciuttificio San Michele.

21



22

Le societa operative del Gruppo in numeri:
| dati economici del 2020

Ricavi dalle 29153 20913 2.410 47685
vendite
Tot. attivo 36.291 14.651 671 50.560
Patrimonio 11.079 1579 367 12.924
netto
Dati in migliaia di €
,// \\ // ,//
o | o o |
Fatturato: | +6:61% | \+42,07% +18,98%
Prosciuttificio i
San Michele Parma IS HPP lItalia
La produzione del 2020

KG totali 2142 2.130 4.272 +13,05
di cui:
salumi interi 1.517 - 1.517 -19,82
affettati 625 1.667 2.292 +57 24
ramezzini - 34 34 0,03
aperitivi - o4 o4 +82,86
salse - 58 58 +9,62
Pezzi totali 6.656 18.897 25.533 +46,63
di cui:
affettati 6.656 15979 22.635 +53 66
trzi?le?zrm - 2124 2124 +0.72
aperitivi - 43] 43] +3994
salse - 363 363 +30,58

Datiin migliaia

+13,05% kg + 46,63% numero pezzi prodotti (vs 2019); aumento di Parma
IS nella produzione di aperitivi (+82%) e affettati (+71%); 19.577 cicli di
trattamento HPP, in aumento rispetto al 2019; 6 principali mercati: Italia,
Francia, Belgio, Svizzera, Svezia e Germania.

Modifiche significative
alllorganizzazione
Abbiamo ampliato gli
stabilimenti di due dei nostri
impianti produttivi

Nel 2020 alcunideinostristabilimentisono statiampliati. Nello stabilimento
in via Carbognani a Traversetolo, in cui vengono confezionati gli alimenti
con la tecnologia HPP, abbiamo infatti installato un secondo impianto da
525 litri che permette di aumentare la capacita produttiva di oltre il 150%.

Nello stesso Comune, ma nello stabilimento in via Cesare Sarti, a dicembre
abbiamo inaugurato invece un nuovo stabilimento destinato alla
produzione di salse vegetali e succhi a base di frutta e verdura.

Entrambi gli investimenti convergono nella stessa direzione: espandere la
nostra attivita attraverso un percorso di crescita consolidato e aspirare a
diventare un punto di riferimento nel settore dei prodotti alimentari e
delle bevande.
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102-2 Attivitd, marchi, prodotti e/o servizi
102-6 Mercati serviti

*r 0
IL PANINo @

o\

(oME Lo FARESTI TV

ITALIA

TERRE DUCALI & il marchio attraverso
il quale commercializziamo i prodotti di
Prosciuttificio San Michele, un punto di
riferimento nel settore della produzione
di alta gamma di salumi crudi, cotti e

stagionati.

IL PAGNOTTO nato nel 2013, & il marchio
della nostra proposta di prodotti freschi
di alta qualita, realizzati con ingredienti
ricercati e rigorosamente italiani, che
abbraccia cinque linee e tredici ricette.

PARMA IS & il marchio con il quale
commercializziamo i prodotti della nostra
linea di salse fresche, aperitivi e snack.

HPP ITALIA & il marchio inerente il
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
° Offriamo unagamma completa
prOdOttl diprodottialimentariingradodi

soddisfare anche le richieste piu

o [ ]
e SerVIZl esigenti dei nostri consumatori.

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 ICP, Salame
Felino IGP, Strolghino, Pancette, Fiocco di prosciutto, Guanciale;
Salumi cotti e arrosto: prosciutti cotti di varie tipologie fra cui quelli di
alta qualita, 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 completa di pre-affettati in vaschetta performata in
atmosfera protettiva con affettamento a temperatura positiva e
fette poste manualmente. Questa modalita, a differenza di quella
industriale con linee automatiche, consente di lavorare i semiprodotti
senza modificarne le caratteristiche organolettiche peculiari,
garantendo cosi il mantenimento della qualita del prodotto.

Attraverso Parma IS operiamo nel mercato della produzione di panini e
piadine di alta gamma, degli snack e degli aperitivi misti; siamo inoltre
entrati anche in quello della produzione di salse crude vegetali, succhi di
frutta e preparazioni vegetali, puree di frutta crude.

Con HPP ltalia forniamo servizi di trattamento ad
alta pressione per prodotti alimentari.

La tecnologia HPP si basa su un processo innovativo
che sottopone gli alimenti a una pressione idrostatica
elevatissima. Crazie all'assenza dell'apporto
termico, si inattivano 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.
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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.

Attraverso il servizio fornito con la tecnologia HPP veniamo incontro alle
esigenze di una vasta tipologia di operatori attivi nell'industria alimentare
neisettori deisalumi,della produzione di prodotti lattiero caseario, vegetali,
frutticoli e ittici, nonché delle bevande a base di frutta e caffe.

Attualmente il 90% dei trattamenti realizzati con la tecnologia HPP & in conto
terzi, ma il servizio ha permesso anche al Gruppo di distinguersi sul mercato
di riferimento, differenziando ed ampliando la propria proposizione.

Mercati serviti (per prodotti) Prosciuttificio San Michele Parma IS
> |talia 78,5% 9%
> Paesi UE 19,5% 7%
> Paesi extra UE 2% 2%
Principali Paesi esteri serviti Francia, Svezia, Germania, Belgio, Svizzera

Da sempre riconosciamo grande importanza ai mercati esteri;
il nostro impegno in questo senso ha fatto si che nel 2015 Prosciuttificio
San Michele sia diventata la prima azienda a esportare salame italiano
negli USA.
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2. Approccio
metodologico

Questo primo rapporto di sostenibilita rappresenta per noi l'inizio di un
percorso che intende comunicare ai nostri stakeholder le strategie del
Cruppo per guanto riguarda la sostenibilita economica, sociale e ambientale.
Un'iniziativa di comunicazione che ci auguriamo si traduca anche in
un'azione di promozione e disseminazione di un approccio sostenibile in
grado di coinvolgere i nostri collaboratori, la nostra filiera e le comunita con
cui interagiamo. Un obbiettivo 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.
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102-45 Soggetti inclusi nel bilancio consolidato

102-48 Revisione delle informazioni

102-49 Modifiche nella rendicontazione

102-50 Periodo di rendicontazione

102-51 Data del report pit recente

102-52 Periodicita di rendicontazione

102-54 Dichiarazione di conformita della rendicontazione
ai GRI Standard

102-56 Assurance esterna

| dati e le informazioni riportate, che riguardano il periodo che va dal Ol
gennaio al 31 dicembre 2020, fanno riferimento agli stabilimenti produttivi e
alle attivita delle tre societa controllate da ParmaFood Group: Prosciuttificio
San Michele, Parma IS e HPP Italia. Sono esclusi dal perimetro di
rendicontazione il nuovo stabilimento di Parma IS sito a Traversetolo (PR), in
guanto entrato in funzione solo a fine novembre 2020 e i dati di Frescobreak,
societa neocostituita e partecipata solo al 15% da ParmafFood Group.

Il rapporto di sostenibilita & stato redatto in conformita con la versione piu
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 e 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 e sara
aggiornato ogni anno.
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2.2. La materialita
e il coinvolgimento
dei nostri stakeholder

102-40 Elenco dei gruppi di stakeholder

102-42 |dentificazione e selezione degli stakeholder

102-43 Modalita di coinvolgimento degli stakeholder

102-46 Definizione del contenuto del report e perimetri dei temi

L'analisi di materialita € 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 l'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.

Per identificare i nostri temi prioritari abbiamo realizzato un’analisi
approfondita del contesto e della concorrenza per quanto riguarda la
sostenibilita; abbiamo poi selezionato tra gli ambiti tematici proposti
dal GRI quelli pertinenti alla nostra realta e valutato quali aspetti per noi
fossero imprescindibili.

L'interpretazione dei risultati di queste attivita ha portato all'identificazione
dei temi prioritari riportati nella tabella seguente con la relativa definizione.
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Creazione di valore aziendale La capacita dell’azienda di generare e distribuire valore
economico all'interno e all'esterno del Gruppo.

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.

Ricerca, sviluppo ed
innovazione tecnologica

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 prodotti sviluppati in una logica di innovazione ed
evoluzione continua e che raggiungono alti livelli di
qualita.

Qualita e innovazione del
prodotto

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

Salute e sicurezza dei
consumatori

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

Benessere dei lavoratori

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.

Il rispetto dei territori interessati dalle attivita della filiera,
valorizzandone gli aspetti ambientali, sociali, economici e
culturali.

Relazione con il territorio

Perraccogliere le istanze, le aspettative e i puntidivista dei nostri stakeholder
abbiamo avviato un’attivita di stakeholder engagement, un processo che
prevede il coinvolgimentodei principali portatoridiinteresse legatial Gruppo.

3l



Come primo passo abbiamo identificato le nostre categorie di stakeholder,
cioe coloro che possono influenzare direttamente o indirettamente le nostre
attivita e che, a loro volta, ne possono essere influenzati. Questa fase & stata
realizzata seguendo lo standard AAI000 Stakeholder engagement e ha

s ce: . . . 102-44 Temi chiave e criticitd emerse
condotto all'identificazione delle seguenti categorie:

102-47 Elenco dei temi materiali

Attraverso I'analisi di materialita e il coinvolgimento dei nostri stakeholder

Categorie di stakeholder | Definizione abbiamo sviluppato la matrice di materialita che sintetizza graficamente

Lavoratori interni Chi opera alle dipendenze o per conto del Gruppo, incluse la relazione tra la rilevanza attribuita ai temi da parte del Gruppo e dei
le loro rappresentanze (es. sindacati). suoi portatori di interesse.

Lavoratori esterni Chi collabora con il Gruppo ma non alle sue dirette
dipendenze (es. cooperative).

Fornitori di materie prime Chi fornisce materie prime al Gruppo. MATRICE DI MATERIALITA

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.

Societa e comunita locali Il contesto sociale dei territori in cui si trovano i siti del
Gruppo che influenza direttamente o indirettamente le @
sue attivita.

Istituzioni Il complesso delle istituzioni che influenzano
direttamente o indirettamente le attivita del Gruppo @ @

(es. Regioni, Province, Comuni nei quali sorgono i siti
aziendali, Universita).

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

ASSE STAKEHOLDER

Associazioni e ONG 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).

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

Gruppo.
Nella seconda fase abbiamo definito le modalita di coinvolgimento, ASSE AZIENDALE
scegliendo per il primo anno di rendicontazione l'ascolto di tipo indiretto:
per ogni categoria di stakeholder é stata quindi selezionata e analizzata Qualita ed innovazione del prodotto @ Relazione con il territorio
la documentazione utile a ricostruire le opinioni e le istanze legate ©) salute e sicurezza dei consumatori (©) Fitiera controliata e sostenibile
ai nostri temi prioritari; questa operazione ci ha permesso di stabilire la ©) Benessere aeilavoratori Ricerca, sviluppo ed innovazione tecnologica

rilevanza dei temi per gli stakeholder.

Produzione sostenibile Creazione di valore aziendale



2.4. Struttura
del rapporto

Il nucleo centrale del rapporto
prevede quattro macro-temi:

Innovazione, elemento prioritario e trasversale non solo al nostro
® approccio alla sostenibilita nella sua interezza, ma anche a una
produzione di qualita (capitolo 3)

o Distribuzione del valore aziendale (capitolo 4)
Benessere dei lavoratori (capitolo 5)

Sostenibilita ambientale della produzione (capitolo 6)

All'inizio dei capitoli @ specificata la nostra modalita di gestione di
ogni tema materiale (Disclosure on Management Approach, DMA): ne
descriviamo gli strumenti implementati per gestire responsabilmente il
nostro impatto economico, ambientale e sociale.

A tale scopo e stato fondamentale definire:

Il perimetro diciascun tema materiale, cioé dove siverificano gliimpatti
e in quale misura e coinvolta l'organizzazione;

Le modalita di gestione del tema e i sistemi per valutarne l'efficacia;
Le politiche che ci guidano e gli impegni dichiarati;

| nostri traguardi e gli obiettivi futuri;

Leresponsabilita attribuiteaisingolilivellidell'organizzazione aziendale;
Le risorse finanziarie, umane e tecnologiche a disposizione;

Il sistema di gestione dei reclami;

Le azioni specifiche.

3. Innovazione per
la qualita e la sicurezza

3.1. Approccio
alla gestione del tema

103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro
103-2 La modalita di gestione e le sue componenti
103-3 Valutazione delle modalita di gestione

102-11 Principio di precauzione

Perimetro del tema
materiale

Coinvolgimento
di ParmaFood Group
negli impatti

Ricerca, sviluppo ed
innovazione tecnologica

Qualita ed innovazione del
prodotto

Salute e sicurezza dei
consumatori

Filiera controllata e
sostenibile

Interno ed esterno:
ParmaFood Group, Clienti,
Investitori, Societa e
comunita locali, Istituti
finanziari.

Interno ed esterno:
ParmaFood Group, Clienti

Interno ed esterno:
ParmaFood Group, Clienti

Interno ed esterno:
ParmaFood Group,
Fornitori di materie prime,
Fornitori di servizi, Fornitori
di materiali, Fornitori di
tecnologie, Clienti, Societa
e comunita locali.

Diretto
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Politiche e impegni

La nostra attenzione & da sempre rivolta alla ricerca di miglioramenti da
implementare nei 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 in primis garantire un prodotto con elevati
standard di qualita e di sicurezza per i consumatori; per guesto motivo non
solo rispettiamo tutte le normative obbligatorie di riferimento (HACCP,
Tracciabilita dei prodotti edibili e degli imballi primari), ma abbiamo anche
profuso molte energie per ottenere certificazioni di tipo volontario, fra cui
ISO 22000, BRC e IFS.

Il nostro sistema organizzativo € pensato per assicurare un approccio
sistematico alla qualita, che guarda sempre alla soddisfazione delle esigenze
delclientecomealtraguardo piuambito. Nederivaanchela nostra attenzione
“maniacale” per le attivita ricerca e lo sviluppo, due ambiti indispensabili per
garantire prodotti rispettosi della salute e della sicurezza delle persone.

Obiettivi e traguardi

Tre progetti di ricerca e sviluppo sono particolarmente significativi per
quanto riguarda il 2020: I'introduzione di vaschette monouso biodegradabili,
la produzione di salumi senza l'utilizzo di nitriti e nitrati, e lo studio di
una linea di prodotti che, grazie alla tecnologia HPP, presenta una vita a
scaffale piu longeva. Quest'ultimo, in particolare, mira a proporre al canale
Ho.Re.Ca prodotti con caratteristiche qualitative invariate nonostante una
conservabilita piu lunga: due elementi in grado di contribuire alla riduzione
degli sprechi alimentari.

Responsabilita

La responsabilita dell'applicazione e della ricerca di innovazioni
da implementare nei processi produttivi e affidata al Consiglio di
Amministrazione.

Risorse

Lo stanziamento delle risorse umane e finanziarie per i progetti di ricerca e
sviluppo avviene nel processo di definizione del budget. Il gruppo di lavoro
destinato a queste attivita nel 2020 annovera circa 5 FTE.

Azioni specifiche

Come ParmaFood Group pubblichiamo il rapporto di sostenibilita conforme
al principale standard di riferimento internazionale per la rendicontazione
della sostenibilita, i GRI Standards.

Meccanismi di reclamo

Il rapporto con i clienti e le comunita locali € gestito tramite il sito aziendale
e i social media, canali attraverso cui riceviamo eventuali segnalazioni.

Meccanismi di valutazione

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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3.2. Ricerca, sviluppo e
innovazione tecnologica

103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro

L'attitudine innovatrice del nostro Gruppo ci ha
permesso di realizzare e mantenere un sistema
produttivo che assicura un approccio strutturato
alla qualita e che guarda costantemente alla
soddisfazione delle esigenze dei clienti.

Da questo principio discende l'attenzione che prestiamo quotidianamente
all’'attivita di ricerca e di sviluppo, orientata sia ai processi sia ai prodotti.

Uno degli elementi maggiormente distintivi della nostra produzione & |l
sistema di trattamento High Pressure Processing (HPP). Questo processo,
chiamato pascalizzazione in italiano, permette di inattivare alcuni
microrganismi ed enzimi presenti all'interno degli alimenti, come lieviti,
muffe e batteri, grazie a un'elevata pressione idrostatica che viene esercitata
sui prodotti. L'HPP consente cosi di sterilizzare gli alimenti, estendendone la
conservazione senza effetti negativisulla loro qualita: restano infatti inalterate
le caratteristiche organolettiche e i valori nutrizionali.

Questa tecnologia aumenta non solo la sicurezza dei prodotti, ma anche la
loro sostenibilita perché una conservazione maggiore puo significare anche
un minore spreco alimentare. Ha inoltre una precisa finalita strategica. La
maggiore vita sullo scaffale garantita dallHPP rende i nostri prodotti piu
facilmente gestibili nella logistica della catena del freddo e garantisce al
contempo tempi di approccio piu lunghi ai mercati dei consumatori finali,
consentendoci di raggiungere anche quelli geograficamente piu lontani. A
guesto proposito abbiamo gia avviato alcuni progetti specifici per I'apertura
ad alcuni mercati esteri attraverso la creazione del consorzio export Emilian
Way, realizzato con altre aziende delllEmilia-Romagna.

Le attivita di ricerca e sviluppo realizzate nel 2020 hanno visto anche lo
studio di un'innovazione produttiva che consente la lavorazione dei fiocchi
di prosciutto a coppie anziché in singolo pezzo, la quale ha comportato un
miglioramento in termini di costi e di produzione.
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Sono stati realizzati, inoltre, investimenti in beni immateriali che accelerano
il processo di digitalizzazione dei processi produttivi, conformemente ai
principi del piano di Transizione 4.0.

La nostra tensione verso I'innovazione ha prodotto anche una valutazione
di configurazioni alternative di confezionamento, come vaschette in PET
monomateriale o carta in grado di facilitare la riciclabilita degli imballaggi
e ridurre l'uso della plastica, senza tuttavia intaccare la qualita e la vita sullo
scaffale delle nostre eccellenze.

Con Prosciuttificio San Michele e Parma IS abbiamo avviato un programma
di investimenti da 13,5 milioni di euro nell'lambito di un contratto di sviluppo
che vede il supporto del Ministero dello Sviluppo Economico e della Regione
Emilia-Romagna.

Questo programma prevede la realizzazione di due nuovi stabilimenti che ci
consentiranno di incrementare |la capacita produttiva dell'affettamento e di
raddoppiare quella per il trattamento ad alta pressione, un pPasso necessario
per far fronte allincremento previsto nei volumi di vendita delle produzioni
—fra cui quelle di salse vegetali e degli ingredienti per panini e tramezzini —
che coinvolgono questo trattamento. In questi spazi prendera inoltre forma
un NUovo Magazzino verticale completamente automatizzato.

201-4 Assistenza finanziaria ricevuta dal governo

Contributo Ricevuto Descrizione

Soggetto Erogante

Aiuto di stato ai sensi dell
Decreto Legge 19 maggio
2020 n. 34.

Credito d'imposta
sanificazione e DPI 23.365€

Aiuto di Stato (de minimis) -

Credito d'imposta pubblicita 7546€ Art 57-bis D.L. 24 aprile 2017
n. 50
IRAP storno | acconto 2020 Aiuto di stato ai sensi dell'art.
D.L. 34/2020 57.325€ 24 Decreto Legge 19 maggio
2020 n. 34.
Totale 88.236€

3.3. Qualita
e innovazione
del prodotto.

103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro
417-1 Requisiti in materia di informazione ed etichettatura di prodotti e servizi

Per noi & prioritario garantire ai nostri clienti prodotti di alta qualita e siamo
convinti che la ricerca e I'innovazione continue siano la strada giusta per
perseguire gquesto obiettivo.

Nel corso degli anni abbiamo sostenuto importanti investimenti per
migliorare i processi e la tecnologia dei nostri stabilimenti, nonché per
garantire una produzione sicura, veloce ed efficace, dall’arrivo delle
materie prime al confezionamento. Questi investimenti si traducono ora
anche nella capacita di sperimentare e apportare innovazioni di prodotto.

Oltre alla produzione dei panini a marchio Pagnotto e alla linea di aperitivi
e snack, l'utilizzo della tecnologia HPP ci ha permesso di offrire una nuova
linea di salse crude, non piu pastorizzate a caldo. Le materie prime della
linea Crudo Naturale, inoltre, conservano le ricche sostanze nutritive
presenti naturalmente e il loro potenziale vitaminico ed energetico.
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Questo approccio alla produzione di salse fresche rappresenta una
significativa innovazione nel settore alimentare. Infatti, le nostre salse
presentano una vita sullo scaffale dialmeno 30 giorni, un valore che non
raggiunge nessun altro prodotto analogo, che presenta in media 2/3
giorni di conservazione. Tutto cio viene realizzato per andare incontro
allacrescenteattenzioneda parte delconsumatore agliaspettisalutistici
e di naturalezza dei prodotti. In questo contesto di trasformazione dei
prodotti richiesti ci stiamo impegnando in uno sforzo di innovazione
creativa e tecnologica tale da consentirci di restare al passo con le
rinnovate esigenze di consumo.

La volonta di diversificare le nostre produzioni, puntando con
convinzione anche su proposte differenti rispetto ai classici salumi
interi tradizionali, deriva anche dalla flessione che interessa da alcuni
anni il mercato nazionale dei salumi. Discende da questa tendenza la
necessita di rinnovare la nostra gamma, consapevoli del cambiamento
sempre piu rapido delle abitudini di consumo, orientate verso prodotti
gia pronti all'uso. La crescita del settore dei prodotti preconfezionati ci
permette inoltre di comunicare in modo piu efficace al consumatore
finale in etichetta tutti i valori e le informazioni relative all'origine del
prodotto e alle sue modalita di consumo.
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®  Programma di
| Svilup?o Rurale

dell’'Emilia-Romagna
2014-2020

A tutela del benessere dei consumatori
abbiamo aderito alloperazione 16.2.0],
promossa dalla regione Emilia-Romagna
nell’lambito del Programma di Sviluppo
Rurale 2014-2020. |'obiettivo dell'iniziativa
consiste nello studio della possibilita di
abbassare, fino alla totale eliminazione,
I'utilizzo di additivi nella produzione del
salame Felino IGP.

Il fine ultimo & quello di individuare un processo tecnologico
che consenta la produzione industriale di un salame Felino IGP
conservabile senza I'utilizzo di sostanze chimiche addizionali, ma
che permetta di preservare al contempo le sue caratteristiche
organolettiche peculiari. La tecnologia individuata dovra inoltre
garantire la possibilita di ottenere un prodotto piu mMagro rispetto
agli standard usuali e con un minor quantitativo di sale aggiunto, per
risoondere alla richiesta dei consumatori di prodotti inscrivibili in una
dieta sana. Tale iniziativa rispecchia il nostro impegno continuo nel
miglioramento degli standard produttivi a beneficio e garanzia della
salute e della sicurezza delle nostre produzioni.

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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Informazioni

ed etichettatura
dei nostri prodotti
con riferimento a:

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

TS wi P
Materiale compostabile (PLA) dell'imballaggio (salame Strolghino) g
P
Informazioni su scadenza, ingredienti, peso, tabella nutrizionale e
I . A

w

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 Biologico

IGP-DOP

103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro
416-1 Valutazione degli impatti sulla salute e sulla sicurezza
per categorie di prodotto e servizi

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

La salute e la sicurezza dei consumatori sono valori imprescindibili per
ParmaFood Group. Per guesto motivo ottemperiamo a tutte le normative di
riferimento per assicurare ai nostri clienti prodotti buoni e sicuri. Anche per
guesto motivo abbiamo attivato numerose certificazioni di tipo volontario.

Certificazione

Cos'e

Via
Cavo
Prosciuttificio
San Michele

Via
Sarti
Parma IS

Via
Carbognani
Prosciuttificio
San Michele e
HPP

Via
Partigiani
Parma IS

1ISO 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

|l British Retail Consortium (BRC) & uno
standard volontario di qualita che ha le
basi nellHACCP e standardizza 'ambiente
di lavoro e i controlli sul prodotto e sul
processo.

IFS

IFS € uno standard volontario internazionale
condiviso fra le filiere agroalimentari della
Grande Distribuzione Organizzata (CDO)

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 agroalimentare
basato sulla salvaguardia delle risorse
naturali, nonché sul benessere degli
animali.

Il logo biologico e il sistema di etichettatura
hanno il compito di assicurare che i
prodotti siano realizzati con ingredienti
esclusivamente biologici, senza I'utilizzo di
OGM, fertilizzanti sintetici e prodotti chimici.

HACCP

Acronimo di Hazard Analysis Critical Control
Point (Analisi dei Rischi e Controllo dei
Punti Critici), consiste in un sistema di

controllo, relativamente alla produzione

degli alimenti, che ha come obiettivo la

garanzia della sicurezza igienica e della
commestibilita.

Sistema di
tracciabilita e
rintracciabilita

dei prodotti
edibili e degli
imballi primari

Disciplinato dal Regolamento CE 178/2002
e dall'’Accordo del 28 luglio 2005 tra il
Governo, le Regioni e le Province Autonome,
il tema della rintracciabilita degli alimenti &
un elemento fondamentale per garantire la
sicurezza dei prodotti, per far si che tutto cio
che entra nella catena alimentare conservi
traccia della propria storia, seguendone il
percorso che va dalle materie prime fino
alla erogazione al consumatore finale.

Tutti i nostri prodotti sono sottoposti ad analisi periodiche svolte in
laboratori esterni certificati ed effettuate con frequenza secondo criteri
specifici per ciascuna tipologia di alimento, per assicurarne la qualita in
tutte le fasi, dalle materie prime fino al prodotto finito. Periodicamente anche
le superfici di tutti i reparti vengono sottoposte a controlli, comprese quelle
di lavorazione a contatto diretto, indiretto o non a contatto con gli alimenti.
Verifichiamo inoltre la qualita microbiologica delle acque di processo, sia
prima sia dopo la fase di utilizzo, e dell’'aria delllambiente di lavoro delle camere
bianche.
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3.5. Filiera controllata
e sostenibile

102-9 Catena di fornitura
102-10 Modifiche significative all'organizzazione e alla sua catena di fornitura
103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro

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

Lasicurezzadiunalimentodipende anche dallafiliera dicui e espressione.
Diventa cosi determinante poterla sottoporre a un efficace tracciabilita,
termine che indica la raccolta di informazioni attendibili su ogni fase del
processo produttivo e distributivo, individuando cosa, chi e in che modo
ha interagito con tutti gliingredienti che formano il prodotto finale. Siamo
convinti che un legame sinergico tra gli attori della filiera in cui siamo
coinvolti rappresenti un importante fattore di successo per una realta
come la nostra.

Sulla base di questo principio, da diversi anni Prosciuttificio San Michele
ha avviato uno stretto rapporto di collaborazione con l'azienda agricola
Campo Bo, titolare di sei allevamenti suinicoli in provincia di Parma.
L'animale stesso, nell'arco della sua vita che si estende dalla nascita al
momento del macello, fornisce la base di partenza dei flussi informativi.
Per assicurare la rintracciabilita delle informazioni e implementare
I'integrazione verticale di filiera con Prosciuttificio San Michele, Campo
Bo ha awviato un progetto sperimentale finalizzato all'individuazione e
memorizzazione delle caratteristiche di ogni singolo capo di bestiame
mediantel'apposizionedi modulitransponder (TAG), inseritinel padiglione
auricolare del suino. Il flusso dei dati dell'intera filiera & gestito dal
sistema Tr@ce.Pig, certificato secondo le norme nazionali e in grado
di individuare i nodi di generazione delle informazioni di base e di
definire i vincoli ai quali devono attenersi i fornitori di informazioni,
al fine di garantire la tracciabilita del prodotto dall'allevamento al
consumo. E cosi disponibile per ogni singola parte dell'animale macellato
un'identificazione chiara e visibile e una tracciabilita completa.

L'architettura modulare del sistema, la sua
integrazione con internet e la gestione dei
profilidi utenza, consentono la progressiva
implementazione dei servizi personalizzati
per ogni attore della filiera, in particolare
nel punto vendita al dettaglio, grazie allo
sviluppo di un'interfaccia digitale che
consente di produrre un documento
con tutte le informazioni necessarie
per un'esaustiva documentazione sul
prodotto.

Anche il benessere animale e prioritario
per noi. Il nostro Gruppo non alleva
direttamente i maiali utilizzati nella
produzione ma si impegna nella ricerca
e nella selezione dei migliori fornitori, in
cui rientra a pieno titolo la stessa azienda
agricola Campo Bo. Citiamo tre elementi
nonsecondariaquestoproposito:ilfattoche
I'allevamento sia svolto completamente
su paglia, preveda un spazio nelle gabbie
piu grande del 30% rispetto a guanto
richiesto dalla normativa relativa e riservi
un'alimentazione personalizzata, basata
sulle diverse necessita fisiologiche delle
scrofe nel periodo di gestazione.

Gli altri prodotti coinvolti nelle nostre
lavorazioni — fra cui ingredienti per i
panini, spezie, imballi, servizi di trasporto —
provengonodafornitoriprincipalmentedel
centro-nord Italia e seguono in generale la
logica della filiera corta e a basso impatto
ambientale, privilegiando le aziende
prevenienti dalle zone limitrofe alle sedi
produttive. Le uniche eccezioni sono le
forniture di salmone e avocado utilizzate
nelle preparazioni a marchio Pagnotto,
che provengono rispettivamente dalla
Norvegia e dal Sud America.
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4. Valore dell’azienda
per il territorio

4.1 Approccio alla gestione
del tema

103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro
103-2 La modalita di gestione e le sue componenti
103-3 Valutazione delle modalita di gestione

Interno ed esterno:
ParmaFood Group, Clienti,
Investitori, Societa e
comunita locali, Istituti
finanziari.

Creazione di valore
aziendale
Perimetro del tema
materiale

Interno ed esterno:
Relazione con il territorio ParmaFood Group, Clienti,
Societa e comunita locali.

Coinvolgimento
di ParmaFood Group Diretto
negli impatti

Politiche e impegni

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 l'identita dei territori
IN cui operiamo.

La relazione con il territorio, d'altronde, & biunivoca. Da un lato una zona
di produzione tipica dei salumi come quella di Parma rappresenta per
Noi un vantaggio competitivo in quanto & garante della qualita dei nostri
prodotti, un ingrediente aggiunto e non Mmodificabile; dall'altra parte il
nostro operato contribuisce alla diffusione di valore per il territorio e alla
Ssua conoscenza e promozione nel mondo.

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.

Il valore generatoda ParmaFood Group viene in gran parteridistribuito
nel territorio in cui operiamo attraverso la creazione di occupazione e
il ricorso a un’elevata percentuale di fornitori locali.

Obiettivi e traguardi

La creazione di valore aziendale
e la sua diffusione nel territorio
sono legate indissolubilmente
alla soddisfazione dei clienti,
resa possibile da una meticolosa
e attenta gestione di tutte le fasi
delle produzioni delle nostre
eccellenze. In questa direzione,
il traguardo che vogliamo
raggiungere nel corso del 2021 e
quello di incrementare il valore
economicogenerato a beneficio
del territorio, migliorando |l
risultato ottenuto nel 2020, in
linea con quanto previsto nel
nostro business plan.

Responsabilita

La responsabilita dell'applicazione delle iniziative rivolte alla promozione
del territorio e alla creazione di valore aziendale e affidata al Consiglio di
Amministrazione.

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

Meccanismi di reclamo
Il rapporto con le comunita locali @ gestito tramite il sito aziendale e i social
media, canali attraverso cui riceviamo eventuali segnalazioni.

Azioni specifiche

Come ParmaFood Group pubblichiamo il rapporto di sostenibilita
conforme al principale standard di riferimento internazionale per la
rendicontazione della sostenibilita, gli standard GRI.

Meccanismi di valutazione

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 degli standard GRI rendicontate in questo
rapporto e nei successivi.
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4.2 Creazione
di valore aziendale

201-1 Valore economico direttamente generato e distribuito

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

ParmaFood é un gruppo che nel corso del suo percorso di espansione
di oltre 55 anni ha sempre offerto un contributo sia diretto sia 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.

Nel corso del 2020 gli scenari nazionale e internazionale sono stati
influenzati dagli effetti della grave crisi sanitaria e dalle severe misure
restrittive adottate per il suo contenimento dalle autorita pubbliche di
tutto il mondo, in particolar modo nella fase acuta dell’epidemia; questo
panorama ha determinato un calo dei consumi derivante innanzitutto
dalle restrizioni imposte alle attivita produttive.

In questo contesto straordinario, in cui le limitazioni agli spostamenti
hanno rivoluzionato i consumi degli individui e favorito 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 i risultati economico-finanziari del 2019.

L'impatto della crisi sanitaria ha infatti comportato un cambio repentino
nelle abitudini e nello stile di vita dei consumatori, generando un
mMutamento nei comportamenti d’'acquisto.

Nel corsodel 2020 siamo quindiriuscitia mantenereil trend di crescita che
ha ci contraddistinto negli anni precedenti. Il continuo miglioramento dei
risultati aziendali rappresenta per noi una conferma delle nostre scelte
strategiche, caratterizzate dalla qualita 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.

Dati alla mano, abbiamo registrato un incremento della produzione sia in
termini di chilogrammi di prodotti realizzati (+13,05% rispetto al 2019), sia
in pezzi (+46,63% rispetto al 2019).

Le linee che hanno registrato gli incrementi produttivi maggiori sono
quelle degli affettati (+57,24% di kg prodotti), degli apertivi (+82,86%) e
delle salse crude (+9,62%). Marcata anche la crescita dei ciclidi trattamento
realizzati con latecnologia HPP, che nel 2020 sono staticomplessivamente
19.577.
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Nella tabella seguente é riportato il dettaglio del valore economico
generato e distribuito dalle nostre societa. Quest’ultimo é 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 2020:

Valore economico

Prosciuttificio San
Michele

Parma IS

HPP lItalia

Consolidato

generato 29491847€ 21125.638€ 2.420.865€ 48.242.090€
Valore economico

distributte 26.013.964€ 20.342.475€ 2.307.336€ 44.647.296€
Valore economico 3.477.883€ 783163€ N3.529€ 3.594.794€

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

Nel 2020 il valore economico complessivo generato dal Gruppo e stato
di oltre 48 milioni di euro, mentre quello distribuito & stato di circa 44,6
milioni di euro, il cui impatto rimane prevalentemente a beneficio del
territorio in cui operiamo.

Nel corso del 2020, Parma IS ha avviato
I'istruttoria per la concessione di un S-loan
da parte di Banca Intesa Sanpaolo. Questa
tipologia di prestito & pensata come
supporto agli investimenti in innovazione e
sostenibilita, e prevede delle premialita in
terminidiriduzionedeitassisuifinanziamenti
al raggiungimento di determinati obiettivi
negli ambiti ambientale, sociale e di
governance.

In particolare saranno due gli obiettivi
che abbiamo concordato e che ci siamo
impegnati a rispettare nel corso del 2021:
il primo riguarda l'introduzione di uno
specifico programma di formazione interna,
dedicato a tutti i 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 [Il'utilizzo di
energia elettrica interamente da fonte
rinnovabile, che ci permettera di ridurre le
nostre emissioni inquinanti nell’atmosfera.

102-15 Impatti chiave, rischi e opportunita

Adottiamo un modello di gestione dei rischi accurato, che ci permette
di effettuare una mappatura capillare dei rischi non finanziari a
cui potremmo essere esposti, attraverso la loro individuazione,
classificazione e misurazione.

Il livello di esposizione delle nostre societa a questi rischi potenziali viene
revisionato periodicamente, con l'obiettivo di minimizzare le possibili
ricadute sul nostro business nel breve e lungo periodo.

Abbiamo suddiviso le possibilita di rischio in cinque macrocategorie,
dettagliate nei paragrafi successivi: ambiente, gestione del personale,
prodotti, gestione dei fornitori, corruzioni e frodi.

Nl DG Ambiente
= —_— Monitoriamo costantemente gli impatti
che le nostre attivita hanno sull'ambiente
in termini di emissioni di gas inquinanti,
utilizzo di materie prime non rinnovabili
come la plastica per il confezionamento
dei prodotti, produzione dirifiuti e 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 dell'ambiente in ogni nostra
attivita.
Un utilizzo maggiore di energia
proveniente da fonti rinnovabili e la
riduzione del fabbisogno energetico
attraverso tecnologie ed impianti piu
efficienti: sono questi i due strumenti
principali  attraverso cui  vogliamo
presidiare questa tipologia di rischi.
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Gestione del personale

In riferimento alla gestione del personale,
I rischi piu rilevanti riguardano il rispetto
delle diversita e l'inclusione, la tutela della
salute e della sicurezza dei lavoratori in
azienda e I'attrazione e il mantenimento
dicapitaleumanoall'internodelle societa.
Ci  impegniamo costantemente per
poter garantire ai nostri lavoratori che i
luoghi di lavoro siano inclusivi, stimolanti,
salubri e sicuri. A testimonianza di
questi sforzi, Prosciuttificio San Michele
ha conseguito la certificazione OHSAS
18001 che certifica il sistema adottato in
relazione alla salute e alla sicurezza dei
lavoratori.
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Prodotti

| rischi relativi a questa macrocategoria concernono gli eventuali
impatti che i nostri prodotti potrebbero avere sulla salute e sulla
sicurezza dei consumatori.

Un'altra potenziale fonte dirischio € rappresentata dal cambiamento
delle abitudini alimentari e delle scelte di consumo delle persone,
attente in misura crescente alla qualita e alle caratteristiche
organolettiche degli alimenti nel contesto di uno stile di vita sano ed
equilibrato.

La differenziazione produttiva del nostro Gruppo, orientata
all'individuazione di un portfolio di prodotti a base di frutta e
verdura, permette di tenere adeguatamente sotto controllo questa
tipologia di rischi. Infatti, se da un lato nuove abitudini alimentari
a favore di un minor consumo di carne pPossono rappresentare un
pericolo per il business di una parte delle nostre Societa, dall'altro
guesto cambiamento puo rappresentare per Noi un'opportunita in
guanto 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.
Inoltre, I'utilizzo della tecnologia HPP ci permette di ridurre i rischi
connessi al consumo di cibo attraverso I'eliminazione degli agenti
patogeni potenzialmente presenti sugli alimenti, mantenendoli al
contempo freschi e maggiormente conservabili.

Gestione dei fornitori

| principali rischi connessi alla gestione dei fornitori riguardano
la sopraggiunta indisponibilita di materie prime per cause
che vanno al di la del nostro controllo e il potenziale verificarsi
di comportamenti incompatibili con gquanto contenuto nel
nostro Codice Etico; consideriamo infatti l'osservanza delle
norme e delle previsioni contenute in questo documento come
parte integrante ed essenziale dei rapporti con realta con cui
collaboriamo.

L'indisponibilita di materie prime viene invece gestita
privilegiando i fornitori locali. In questa maniera, oltre a favorire
gli operatori del territorio, abbiamo la possibilita di monitorare
eventuali situazioni discarsita e diintervenire tempestivamente
con soluzioni efficaci.

Corruzioni e frodi

Consideratala naturadellanostraazienda
e delle nostre attivita, la principale fonte
di rischio per quanto riguarda episodi
di corruzione & rappresentata dalla
partecipazione a bandi di gara per
appalti pubblici con potenzialiimpatti sia
in termini economici sia reputazionali.
Per contrastare la corruzione ed evitare
eventuali frodi, abbiamo incluso nel
Codice Etico pratiche professionali e
comportamenti a cui tutti i dipendenti
e | collaboratori devono attenersi.
'adozione del Codice mira ad assicurare
prestazioni sempre migliori in termini
di trasparenza attraverso l'osservanza
dei principi di legalita e correttezza che
si ispirano ai principi richiamati dalle
normative internazionali e nazionali
in materia di prevenzione su questi
temi. Richiediamo inoltre a tutti i nostri
dipendenti e collaboratori di prevenire,
reprimere e segnalare possibili fenomeni
corruttivi e ogni altra tipologia di frodi.
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4.4 Relazione
con il territorio

102-12 Iniziative esterne
413-1 Attivita che prevedono il coinvolgimento delle comunita locali, valutazioni
d'impatto e programmi di sviluppo

Il rispetto dei territori

in cui incidono le attivita della filiera,
valorizzandone gli aspetti ambientali,
sociali, economici e culturali.

Il legame con il territorio € un tratto distintivo del nostro modo di fare
impresa. La zona di produzione tipica all'interno della quale operiamo
conferisce un prestigio notevole ai nostri prodotti e contribuisce a
garantirne 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.

Prediligiamocosilefornitureda produttorilocalieabbiamoattivato 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
conl'universitadegliStudidiParma perlosvolgimentoditirocinicurriculari
ed extra curriculari nelle nostre societa.

[l nostro lavoro, da parte sua, contribuisce anche a diffondere all'estero
la cultura propria del nostro territorio: I'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
awiene la produzione.

Siamo felici di dare visibilita anche a quei piccoli produttori locali che da
soli non hanno accesso a mercati distanti. Il nostro Gruppo, infatti, mira a
sviluppare collaborazioni con piccole realta locali in grado di ampliare |a

varieta dei prodotti destinati al mercato estero. Attraverso questi rapporti
commerciali ci auguriamo di facilitare I'ingresso dei piccoli produttori
coinvoltinei mercati esteriche presidiamo, generando unimpatto virtuoso
in una logica win-win con effetti positivi sia per il nostro business sia per
il territorio.

Prevediamo che anche il contratto di sviluppo avviato con il supporto del
Ministero dello Sviluppo Economico e della Regione Emilia-Romagna
avra ricadute positive sul territorio. E previsto, ad esempio, un incremento
dell'occupazione di oltre cento unita nei tre anni del programma di
investimenti. Queste risorse sono suddivise tra Prosciuttificio San Michele
e Parma IS e rappresentano forza lavoro incrementale rispetto a quelle
gia occupate; saranno suddivise fra personale assunto direttamente e
collaboratori che si renderanno necessari nellindotto, soprattutto nelle
cooperative coinvolte per specifici servizia supporto deiciclidi produzione.

Lo spreco alimentare & per noi un altro tema molto significativo. Sebbene
sia stato per lungo tempo sottostimato, negli ultimi anni, complice anche
la crisi globale, € aumentata la consapevolezza collettiva dell'importanza
di questo problema.

'United Nations, 2015. “Transforming Our World: The 2030 Agenda For Sustainable Development”,
A/RES/70/1
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Oltre a essere un inaccettabile paradosso del nostro tempo, questo
fenomeno genera impatti negativi a livello ambientale ed economico,
nonché controsensi di carattere sociale. Il cibo infatti continua a
rappresentare unaquotaimportantedeirifiuti:ogniannocircaunterzo del
cibo prodotto, corrispondente a 1,3 miliardi di tonnellate per un valore che
siaggira 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, rivolta a tutti coloro che gestiscono eccedenze
alimentari, compresi prodotti non conformi o prossimi alla scadenza.
La piattaforma nata da questo progetto si occupa di ricercare,
raccogliere e distribuire generi alimentari attraverso i servizi attivati
dal volontariato locale, fra cui i mercati solidali, i servizi mensa e la
distribuzione di pacchi alimentari.

Un contributo indiretto alla diminuzione dello spreco alimentare
arriva, inoltre, dalla tecnologia HPP, la cui conoscenza nel distretto
produttivo in cui operiamo sta aumentando notevolmente grazie agli
investimenti che abbiamo realizzato per il suo sviluppo.

Altro aspetto di rilievo attiene all'innovazione introdotta nei distretti
dell’'alimentare parmense consentendo, in parte, anche un rilancio del
settore quasi in una logica di filiera dove materia prima e prodotto finito
risultano fortemente interconnessi e caratterizzati da innovativi processi
di produzione. Infatti,anche grazie agli investimenti da noi realizzati per lo
sviluppo e Iimplementazione della tecnologia HPP, siamo stati in grado
di alimentare nel distretto una conoscenza specifica ed un importante
know-how, che potra caratterizzare in modo significativo I'evoluzione dei
processi produttivi nel mondo dei salumi e della lavorazione dei vegetali.
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103-1Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro

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

Perimetro del tema materiale ‘ Perimetro del tema materiale

Coinvolgimento di ParmaFood Group negli

impatti Diretto

5.1. Approccio
alla gestione del tema

103-2 La modalita di gestione e le sue componenti
103-3 Valutazione delle modalita di gestione
102-11 Principio di precauzione

Politiche e impegni

In ParmaFood Group riserviamo attenzione costante alla valorizzazione
delle risorse umane. Per questo abbiamo eletto il criterio meritocratico,
fondato sulla competenza professionale, sulla produttivita, sullonesta 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 e il contenuto dei Documenti di Valutazione dei Rischi (DVR)
delle tre societa e, per Prosciuttificio San Michele, la certificazione OHSAS
18007, 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.

Le tre societa del Gruppo hanno definito una propria politica
sulla qualita, sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori, nella
quale é sancito I'impegno a:

Rispettarelanormativacontrattualeeleleggiinvigore,in particolare
guelle riguardanti I'autocontrollo, la salute e la sicurezza sul posto
di lavoro e la salubrita del prodotto;

Migliorare continuamente le nostre prestazioni in materia di salute
e sicurezza sul lavoro fissando obiettivi di miglioramento;

Operare nel rispetto della salute e della sicurezza sul lavoro e
dell’'etica professionale e umana;

Impegnarci 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;
Aumentare la sensibilita del personale verso le tematiche
ambientali, di salute e di sicurezza sul lavoro;

Assicurare un pieno coinvolgimento dei lavoratori attraverso la
diffusione degli obiettivi e dei programmi di attuazione, nonché di
una comunicazione proattiva con i rappresentanti per la sicurezza;
Assicurare che 'ambiente di lavoro sia sicuro, sano € motivante.

Responsabilita

La responsabilita dellapplicazione e del mantenimento della politica
sulla qualita e affidato 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 responsabilita dell'applicazione dei processi di valutazione dei rischi in
materia di salute e sicurezza e affidata al datore di lavoro, che agisce in
qualita di Responsabile del Servizio di Prevenzione e Protezione (RSPP),
affiancato, per cio che concerne lavalutazione deirischi,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 per il corretto funzionamento della politica sulla
qualita, sulla sicurezza e sulla salute dei lavoratori.
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Meccanismi di reclamo 5.2. I nOStri

o
| lavoratori possono riportare situazioni di rischio correlate al lavoro, o Iavoratorl
esprimeresuggerimentiin merito, attraverso la cassetta perle segnalazioni

dedicata a questo scopo, oppure direttamente al RLS. S _ , ,
102-8 Informazioni sui dipendenti e altri collaboratori

102-41 Accordi di contrattazione collettiva
Azioni specifiche

Il Gruppo conta un totale di 91
dipendenti a cui si aggiungono 54
lavoratori interinali. Per quanto ci
e possibile, cerchiamo di garantire
continuita e stabilita ai nostri
collaboratori: la quasi totalita dei
nostri dipendenti, infatti, & assunta
a tempo indeterminato.

ParmafFood Group pubblica il rapporto di sostenibilita conforme al
principale standard di riferimento internazionale per la rendicontazione
della sostenibilita, i GRI Standards.

Prosciuttificio San Michele ha adottato il sistema di gestione OHSAS 18001
sulla salute e sulla sicurezza dei lavoratori.
Tutte le societa del Gruppo hanno redatto un DVR per la gestione e
prevenzione dei rischi sul luogo di lavoro.
| collaboratorivengono periodicamente formatie aggiornatisui piu recenti

. . : : : : Per i dipendenti che lavorano presso
sviluppi e sulle procedure in tema di salute, sicurezza e prevenzione.

Prosciuttificio San Michele e Parma IS
applichiamo il CCNL Alimentaristi per
le PMI, mentre in HPP Italia quello del

Meccanismi di valutazione :
Commercio.

Per monitorare l'effettiva adeguatezza della gestione dei temi materiali

sono utilizzati i risultati degli audit di prima parte effettuati sui sistemi di Lavoratori per tipo di contratto (dati al 31/12/2020)
gestione e le informative dei GRI Standards rendicontate nel presente

rapporto e nei successivi.

TOTALI Prosciuttificio San Parma IS HPP Italia
Michele

Organico a tempo

indeterminato 90 76 13 1
Uomini 59 49 9 1
Donne 2] 27 4 0
Organico a tempo

determinato 1 0 1 )
Uomini 1 0 1 0
Donne 0 0 0 0
Lavoratori

interinali S4 49 5 0
Uomini 24 19 5 0
Donne 30 30 0 0
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Lavoratori per tipo di impiego (dati al 31/12/2020)

Prosciuttificio San

TOTALI - Parma IS HPP Italia
Michele
Organico a tempo 82 70 1 1
pieno
Uomini 54 46 7 7
Donne 28 24 4 4
Organico a tempo
parziale 9 6 3 3
Uomini 3 3
Donne 3 0 0
40]1-1 Nuove assunzioni e turnover
Assunzioni per genere e fasce di etd (dati al 31/12/2020)
ASSUNZIONI Ferpany | FCEEIENIEE SR Parma IS HPP Italia
Michele
Tasso di assunzione 59% 63% 43% 0%
Numero totale di assunzioni
nell'anno o4 48 6 0
Numero di assunzioni
(lavoratori dipendenti)
nell'anno per genere
Uomini 33 28 5 0
Donne 21 20 1 0
Numero di assunzioni
(lavoratori dipendenti)
nell'anno per fascia d'eta
Sotto i 30 anni 12 12 2 O
Tra 30 e 50 anni 35 35 3 O
Sopra i 50 anni 1 1 o)
Numero di assunzioni
(lavoratori dipendenti)
nell'anno per nazionalita
Italia 28 22 6 O
Albania 2 2 ) o)
Costa d'Avorio 0 0
Filippine 16 16 O 0
Marocco 0 O
Romania 6 6 ) o)
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Cessazioni (licenziamenti, dimissioni, pensionamenti) per genere e fasce
di eta (dati al 31/12/2020)

Prosciuttificio San

CESSAZIONI TOTALI . Parma IS HPP Italia
Michele
Tasso di turnover negativo 9% 11% 29% 0%
Numero totale di cessazioni
nell'anno 8 8 4 0
Numero di cessazioni
(lavoratori dipendenti)
nell’'anno per genere
Uomini 3 0
Donne 2 2 1 0
Numero di cessazioni
(lavoratori dipendenti)
nell’anno per fascia d'eta
Sotto i 30 anni 1 1 0 0
Sopra i 50 anni 1 1 1 0
Numero di cessazioni
(lavoratori dipendenti)
nell’anno per nazionalita
Italia 6 6 3 0
Costa d'Avorio 1 0
Romania 1 1 1 0
Tasso di turnover G G o o
73% 74% 71% 0%

complessivo

5.3. Salute e sicurezza
sul lavoro

102-11 Principio di precauzione

403-1Sistema di gestione della salute e sicurezza sul lavoro

403-2 Identificazione 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

Applichiamo tutto cio che é previsto dalle normative vigenti in
materia per preservare la salute e la sicurezza dei nostri lavoratori. .

Le tre societa del Gruppo sono dotate di DVR, 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.

Prosciuttificio San Michele & inoltre dotato della certificazione OHSAS
18001, lo standard di riferimento per il sistema di gestione della salute
e della sicurezza sul luogo di lavoro. Questa certificazione volontaria
rappresenta pernoiunrisultatoimportante, nonché unaconcretizzazione
del nostro impegno su questi aspetti.

Nel rispetto del principio di precauzione, I'attivita di monitoraggio parte
da un’analisi 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. 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 sono derivano dall'utilizzo del carrello elevatore, dei transpallet
manuali e dei coltelli.
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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 25 risorse
presso Prosciuttificio San Michele (di cui 2 dedicate anche a HPP Italia) e
6 presso Parma IS.

| 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, mentre
gli addetti alle squadre di primo soccorso e antincendio seguono
corsi specifici presso enti accreditati. In tal modo i lavoratori hanno la
possibilita 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 tre 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.

L'attenzionechededichiamoallasicurezzadeiluoghidilavorosiesprime
anche nel monitoraggio costante degli infortuni: nel corso del 2020
non si sono registrati infortuni tra i lavoratori dipendenti in nessuno dei
tre stabilimenti del Gruppo, mentre si sono registrati 4 infortuni non
gravi fra i lavoratori interinali operativi presso Prosciuttificio San
Michele, dovuti a ferite da taglio o contusioni di lieve entita.

Infortuni sul lavoro (dati 2020)

TOTALI

Prosciuttificio
San Michele

E R ERE)

LAVORATORI DIPENDENTI

HPP ltalia

Ore uomo 108.353 85.721 20.934 1.699
lavorate
o A" i
N° d'infortuni o 0 0 0
registrabili
N° infortuni gravi
(con prognosi (o] 0 0 0
elevate)
N° d'incidenti 0 0 0 0
mortali
Tas:<zo d-|r-|f'ortun| o 0 0 0
registrabili
Tasso d'infortuni
o] O O O O
gravi
Tasso d'incidenti
) 0 0 0 ©
mortali
LAVORATORI INTERINALI (contratto di somministrazione)
Ore uomo 115.627 109156 6.471 0]
lavorate
o A i
N° d'infortuni 4 4 0 0
registrabili
N° infortuni gravi
(con prognosi (o} 0 0 0
elevate)
o At .
N dlnledentl 0 0 0 0
mortali
Tasso d'infortuni
oo & 37 37 0 0
registrabili
Tasso d’infortuni
] o O O O
gravi
T: d'incidenti
asso d'incidenti 0 0 0 0

mortali'

Walori per milione di ore uomo lavorate
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5.4. Formazione e sviluppo
del personale

404-1 Ore medie di formazione annua per dipendente

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’lambito
della salute e della sicurezza non solo deiluoghi dilavoro, ma anche di
quella alimentare. A cio si aggiunge la formazione volontaria relativa
ai sistemi di gestione per quanto attiene alla qualita, all’lambiente e
alla sicurezza.

Rispetto agli anni precedenti, il piano di formazione del 2020 e stato
integrato con specifici incontri per diffondere all'interno del Gruppo la
cultura della qualita e della sicurezza alimentare.

| lavoratoriesternicheoperanoneireparti produttivideinostristabilimenti
ricevono, oltre alla formazione obbligatoria prevista dal sistema HACCP e
sulla salute e sicurezza dei luoghi di lavoro, una serie di attivita 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 ParmakFood Group.

Ore medie di formazione erogata

Prosciuttificio San

CESSAZIONI TOTALI A Parma IS HPP Italia
Michele

Per Genere
Uomini 7 6 12 20
Donne 4 -
Per categoria di
dipendenti?
Struttura 3 0,3 9 20
Diretti 23 23 - -
Indiretti 4 - -
TOTALE 6 5 9 20
Ore medie di formazione
erogata ai lavoratori 6 4 9 6
esterni

2STRUTTURA: Responsabili di funzione dei siti produttivi, personale di staff (acquisti, personale,
amministrazione) e enti di supporto (commerciale, R&D)
DIRETTI: Persone direttamente coinvolte nella produzione (addetti alle macchine)

INDIRETTI: Persone indirettamente coinvolte nella produzione e non addetti direttamente alle macchine

(capi turno, carrellisti, manutentori)
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5.5. Pari opportunita
e diversita

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

Nel rapporto con i nostri collaboratori ci impegniamo a evitare
ogni forma di discriminazione determinata dall’eta, dal sesso,
dall’orientamento 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.

Come specificato nel nostro Codice Etico, il rapporto con i nostri
collaboratori, in termini di assunzioni, trattamento e retribuzioni,

e guidato dai criteri di meritocrazia e premiazione della competenza
professionale.

Diversita negli organi di governo

ParmaFood Prosciuttificio San

Group Michele eI L
Uomini 1 4 4 4
Donne 0 O O O
Sotto i 30 anni O O 0 O
Tra 130 e i50 anni O O 0 O
Sopra i 50 anni 1 4 4 4
isgone o : : o | o

Diversita tra i lavoratori

ParmaFood Prosciu.ttificio San Parma IS
Group Michele

Struttura
Uomini 60% 54% 71% 100%
Donne 40% 46% 29% 0%
Sotto i 30 anni 33% 38% 21% 0%
Trai30ei50 anni 56% 57% 57% 0%
Sopra i 50 anni 12% 5% 21% 100%
Gvereamente sbit 2% 3% o% | o%
Diretti
Uomini 73% 73% - -
Donne 27% 27% - -
Sotto i 30 anni 18% 18% - -
Trai30 e i50 anni 68% 68% - -
Sopra i 50 anni 14% 14% - -
iegorepotetee | ox -
Indiretti
Uomini 75% 75% - -
Donne 25% 25% - -
Sotto i 30 anni 13% 13% - -
Tra 130 e i50 anni 69% 69% - -

Sopra i 50 anni

19%

19%

Categorie protette e
diversamente abili

0%

0%
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Rapporto dello stipendio base e retribuzione
delle donne rispetto agli uomini =

Prosciuttificio San Michele Parma IS

Struttura - -
Rapporto stipendio base 0,79 1,01
Rapporto retribuzione annua 0,75 1,01
Diretti - -
Rapporto stipendio base 0,94 -
Rapporto retribuzione annua 0,89 -
Indiretti - -
Rapporto stipendio base 0,64 -
Rapporto retribuzione annua 0,63 -

3 Retribuzione media donne su retribuzione media uomini.
HPP non é inclusa nella presente informativa in quanto I'azienda ha un unico dipendente.

La gestione dell’emergenza da Covid-19

In quanto aziende alimentari, la pandemia da Covid-19 non ha interrotto
'operativita dei siti delle nostre societa, che hanno continuato I'attivita
produttiva, pur con una leggera flessione. All'inizio dellemergenza ci
siamo subito attivati per limitare gli accessi in azienda differenziando le
giornate di lavoro per il personale degli uffici e promuovendo il telelavoro
per le figure aziendali per le quali questa soluzione & stata percorribile.
Fortunatamente mascherine e gel sanificanti per le mani e per le
superfici erano presidi gia in uso per il rispetto delle prassi igieniche
richieste nelle aziende alimentari. Le figure preposte alla sicurezza
hanno formalizzato un protocollo interno contenente le modalita di
comportamento per i dipendenti e per gli esterni (es. autisti). Sono stati
disseminati avvisi in tutti gli stabilimenti ed e stato distribuito materiale
informativo ai dipendenti. All'inizio dellemergenza é stato organizzato
unincontro interno per informare tutti i lavoratori riguardo le disposizioni
delle autorita e dei comportamenti sociali da adottare. Sono stati messi
a disposizione per i lavoratori i DPI necessari ed & stata ulteriormente
incrementata la disponibilita di gel sanitizzante e soluzione idroalcolica
spray per le superfici. Dall'inizio della cosiddetta “fase 2" (4 maggio 2020)
gliimpiegati degli uffici sono rientrati a pieno regime applicando tutte le
regole di distanziamento e utilizzando | presidi necessari per lavorare in
sicurezza. Al termine dell'lanno di rendicontazione tutte le prassi messe
in atto a inizio pandemia rimangono in vigore sia per i dipendenti sia per
I visitatori esterni.

6. Produzione
sostenibile

103-1 Spiegazione del tema materiale e del relativo perimetro

“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.”

Interno ed esterno: ParmakFood Group,

Perimetro del tema materiale ) ) A < )
Clienti, Societa e comunita locali.

Coinvolgimento di ParmaFood Group negli

impatti Diretto

6.1. Approccio
alla gestione del tema

103-2 La modalita di gestione e le sue componenti
103-3 Valutazione delle modalita di gestione
102-11 Principio di precauzione

Politiche e impegni

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

Crediamocheillegame con il nostro territorio si manifestianche nellacura
delllambiente 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.
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Nel rispetto del principio di precauzione, adottiamo sistemi tecnologici e Ognigiorno ciimpegniamo ad adottare atteggiamenti

procedure che permettono non solo di adempiere a tutti gli obblighi di responsabili nei confronti delllambiente. Lo facciamo
legge, ma anche dilimitare I'impatto ambientale delle nostra attivita. agendo innanzitutto nel rispetto delle normative
Abbiamo attivato diversi schemi, cogenti e volontari, che ci aiutano a relative, ma anche prestando costante attenzione alle
gestire in modo efficace il nostro sistema produttivo e a monitorare le modalita, ai limiti definiti da eventuali autorizzazioni e
prestazioni in ambito ambientale ed energetico. alleprescrizioniricevutedaglienticompetenti.Evitiamo

inoltre comportamenti che possono essere, anche

solo teoricamente, dannosi per 'ambiente.
Prosciuttificio San Parma

Michele IS HPP Italia

Certificazione | Cos'e

X — Riteniamo che il rispetto delllambiente sia un elemento
E lo standard di riferimento ‘e . . .

internazionale per i sisterni qualificante e premiante per ogni tipo di progetto e
di gestione ambientale, uno attivita. Per questo motivo, intorno a questo principio

strumento volontario che consente . Sl
U approccio sisternatico alla strutturiamo gran parte delle nostre iniziative, tenendo

gestione di questi aspetti e conto della necessita di un corretto utilizzo delle

ci permette di monitorare le . H
prestazioni in termini di protezione * risorse naturali.
dellambiente, prevenzione
dell'inquinamento, riduzione del
consumo di energia e delle risorse,
migliorando anche il rapporto e

la comunicazione con le autorita
competenti.

ISO 14001

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

La norma specifica i requisiti

per creare, avviare, mantenere

e migliorare il sistema di
gestione dell'energia. Adottando
volontariamente questo sistema, *
perseguiamo il miglioramento
continuo della nostra prestazione
energetica.

ISO 50001

E una certificazione rilasciata
dal Consorzio per il Controllo
dei Prodotti Biologici (CCPB)
per la produzione di salumi
che rispondano ai requisiti del

Seguiamo con particolare interesse levoluzione della
Regolamento europeo 834/2007, legislazione ambientale nazionale ed europea e gestiamo
Biologico perché crediamo nello sviluppo di . conimpegno i progetti qualificanti peril nostro territorio. Ci

d i | t ’ ‘ . . . . . .
O o are impegniamo ad apportare alla organizzazione continui

migliori pratiche ambientali, miglioramenti, implementando misure funzionali a

un alto livello di biodiversita, la ridurre o eliminare ogni impatto ambientale che deriva
salvaguardia delle risorse naturali

e I'applicazione di criteri rigorosi in dallo svolgimento delle nostre attivita.
materia di benessere degli animali.
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Il Prosciuttificio San Michele ha emanato una propria politica
ambientale e una politica energeticain conformita conle 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;

Eliminare i rischi per la sicurezza delle persone e per la tutela
delllambiente grazie alle conoscenze tecniche acquisite o in alternativa
ridurli al minimo, agendo possibilmente sulle cause che |i 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 | 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;

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

Identificare misure appropriate a ridurre i propri consumi energetici e
a incrementare l'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 tutti i lavoratori, 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
attivita ha un impatto diretto sul consumo di risorse energetiche;
I'incoraggiamento delle risorse a mettere in pratica qualsiasi iniziativa
che riduca i consumi sia nei luoghi di lavoro sia nella vita privata.

Responsabilita

'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 per il 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

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 € invece gestito tramite sito aziendale e social
media, che ci permettono di ricevere eventuali segnalazioni e diffondere
le notizie ritenute rilevanti.
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Azioni specifiche

Questo rapporto di sostenibilita & conforme al principale standard
internazionale di riferimento per la rendicontazione della sostenibilita, gli
standard GRI.

Prosciuttificio San Michele ha adottato i sistemi di gestione ambientale
ISO 14001 ed EMAS, nonché il sistema di gestione dell'energia ISO 50001,
grazie ai quali, attraverso processi di audit e riesami periodici, siamo in
grado di monitorare ed eventualmente mitigare gli impatti negativi
sulllambiente e migliorare la nostra prestazione energetica.

Tutte le societa del Gruppo sono dotate di certificazione biologica in
conformita alla normativa europea di riferimento.

Meccanismi di valutazione

Per monitorare l'effettiva adeguatezza della gestione dei temi materiali
saranno utilizzati i risultati degli audit di prima parte effettuati sui sistemi
di gestione. Inoltre, saranno impiegate come valutazioni sulla gestione le
informative degli standard GRI rendicontate nel presente rapporto e nei
suUCcessiVi.

6.2. Materie prime
e materiali utilizzati

301-1 Materiali utilizzati per peso o volume

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

Carni fresche kg 2.710.375 - -
salumi kg 255385 701917 ;
stagionati
Altri k 135381 593.727 .
ingredienti 9 ' '
Prosciuttificio San Michele: Parma IS:
75.000 kg (6,5 milioni) 22 milioni di vaschette e relativi
di vaschette per affettati sacchetti per panini e salse
800.000 buste per i salumi interi 1 milione di metri quadri di pellicola
©600.000 mq di pellicola 3 milioni di cartoni

170.000 kg (800.000) di cartoni

5.000 kg di carta vegetale e carta
paglia

reti e spaghi per gli insaccati
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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.

6.3. Consumo di energia

302-1 Energia consumata all'interno dell'organizzazione

| consumi energetici
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Nel corso del 2020 abbiamo valutato lintroduzione di
vaschette in monomateriale costituite al 70-90% da
PET riciclato: nel 2021 inizieremo a utilizzarle per alcuni
prodotti con l'obiettivo di estendere questo imballaggio
a tutta la produzione. Parallelamente stiamo mettendo
a punto una nuova linea di vaschette preformate in carta
che ci consentira di ridurre, se non addirittura di azzerare,
I'utilizzo di plastica negli imballaggi.

Energia Elettrica MWh 3.406] 909.753 1.000.000
darete MWh 1.385 909.753 1.000.000
da fotovoltaico MWh 94 - -
da cogenerazione MWh 1983 - -
Energia Termica MWh 8.963 136 11
da Gas Naturale! MWh 6.355 136 11
da cogenerazione MWh 2.608 - -

\Potere Calorifico Inferiore: 351 MJ/m3 Fonte: Ecoinvent 3.6

302-4 Riduzione del consumo di energia

Nel corso degli anni abbiamo implementato nei tre stabilimenti
del Gruppo diverse iniziative di efficientamento, nell’ottica di un
miglioramento costante della nostra prestazione energetica.

Nel 2019 in Prosciuttificio San Michele abbiamo installato un impianto
fotovoltaico e uno destinato alla cogenerazione per la produzione di
energia elettrica, che ci forniscono il 60% dell’elettricita consumata
dallo stabilimento. Non solo: limpianto di cogenerazione ci
consente anche di autoprodurre il 30% dell’energia termica che
utilizziamo, sotto forma di acqua calda e vapore. Abbiamo inoltre
efficientato l'illuminazione sostituendo le lampade tradizionali con
modelli LED, e fra il 2019 e il 2020 abbiamo installato due sistemi di
deumidificazione a ruote essiccanti, rigenerati dall'acqua calda
proveniente dal cogeneratore.

Anche nello stabilimento di Parma IS nel corso del 2020 abbiamo
efficientato il sistema di illuminazione con lampade LED e attivato
un sistema di recupero del calore dai compressori dei frigoriferi. Si
inserisce nellambito del gia citato S-loan stipulato con banca Intesa
Sanpaolo, un nostro ulteriore e ambizioso impegno che prendera
forma nel 2021: soddisfare I'intero fabbisogno di energia elettrica
di Parma IS con energia proveniente al 100% da fonti rinnovabili.

Nella sede di HPP Italia € invece presente un impianto solare termico
per la produzione di acqua calda.
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6.4. Emissioni in atmosfera

305-1 Emissioni dirette di GHG (Scope 1)
305-7 Ossidi di azoto (NOx), Ossidi di Zolfo (SOx) e altre emissioni significative

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.

Le emissioni

Elr:‘;fts:’(g'cg:gzi? Serra | 1 o, eq 1714 55 P
E:taf;?ebsusuone 92 | 1o, eq. 1424 3] 25
Da R-Gas “ t CO, eq. 290 24 92
NOX kg 585 13 1,03
SOx kg 14 0,30 0,025
co kg 356 76 0,63
PM <2,5 g 2540 54 45

*Per il calcolo delle tonnellate di CO, per le emissioni dirette Scope 1 ci si riferisce

esclusivamente alle tonnellate di CO, da combustione.

*Potere Calorifico Inferiore: 351 MJ/m3. Fattori di emissione: CO, 62,3 kg/GJ; NOx 25,6 g/GJ;
SOx 0,61 g/CJ: CO 15,6 g/CGJ: PM<25 0,11 g/GJ. Fonte: Ecoinvent 3.6

“Fattoridiemissione: R134A 1.300 kg CO.e/kg, R425A 1.505 kg CO.e/kg; R427A 2138 kg CO.e/
kg, R449A 1282 kg CO,e/kg. Fonte: IPCC 2013 e schede tecniche gas refrigeranti

L'impiantodicogenerazione installato presso Prosciuttificio San Michele
ci ha consentito una riduzione dei consumi di combustibili fossili e una
conseguente riduzione delle emissioni associate a essi. Alcuni dei nuovi
locali realizzati presso la sede di via Cavo vengono inoltre raffreddati
utilizzando glicole, evitando cosi I'uso di gas refrigeranti ad alto impatto
climalterante.

6.5. Risorsa idrica

303-1 Interazione con l'acqua come risorsa condivisa
303-2 Gestione degli impatti correlati allo scarico di acqua
303-3 Prelievo idrico

303-4 Scarico di acqua

Uso della risorsa idrica

Prosciuttificio 5
San Michele 20.833 m Da pozzo Fognatura
Da
Parma IS 3.233 m? Fognatura
acquedotto
. 5 Da
HPP ltalia 9.356 m Fognatura
acquedotto

SQuantita prelevata rilevata da lettura periodica dei contatori. Si assume che la quantita
scaricata sia uguale alla quantita prelevata.

Nello stabilimento di Prosciuttificio San Michele |a risorsa idrica
€@ coinvolta nell'intero processo produttivo. 'acqua ¢ prelevata
da un pozzo;, dopo averla utilizzata, affronta un passaggio in vasche
destinate all'affioramento dei grassi e solo allora viene scaricata nella
fognatura pubblica. L'impatto sulla risorsa idrica & valutato in
termini di quantita prelevata, che é direttamente proporzionale a
quelladicarne lavorata. Per ridurre i consumi idricied evitare sprechi
sensibilizziamo il personale ad arginare il ricorso inutile a questa
risorsa; stiamo inoltre valutando tecniche alternative di lavaggio
degli ambienti e dei macchinari che prevedono ['utilizzo di pistole
per l'erogazione dell'acqua per garantire la chiusura automatica dei
rubinetti dopo l'utilizzo.

In Parma IS I'acqua, prelevata dall'acquedotto
e scaricata nella fognatura, € invece utilizzata
esclusivamente per il lavaggio dei locali, delle
attrezzature e per i servizi igienici. Lo stesso
awiene in HPP ltalia dove perd si aggiunge una
parte di risorsa destinata al funzionamento
delle macchine destinata al trattamento ad alta
pressione.

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 |11, Allegato 5, tab.3).
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6.6. Gestione dei rifiuti

306-1 Produzione di rifiuti e impatti significativi connessi ai rifiuti
306-2 Gestione degli impatti significativi connessi ai rifiuti

306-3 Rifiuti non destinati allo smaltimento

306-4 Rifiuti destinati allo smaltimento

| 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. Molto contenuta e la
produzione di rifiuti in HPP e limitata ad attivita di manutenzione
straordinaria.

| dati relativi ai rifiuti vengono raccolti attraverso formulari appositi,
il registro rifiuti e il Modello Unico di Dichiarazione Ambientale
(MUD).

Consapevoli dellimpatto che i rifiuti hanno sullambiente, riteniamo
di poter contribuire positivamente a questa problematica agendo
sugli imballaggi: per questo motivo stiamo lavorando per rendere le
nostre vaschette completamente riciclabili grazie al ricorso a PET
monomateriale o di carta.

Rifiuti per tipologia e metodo di smaltimento

Pericolosi t 0,83 0 0,33 0,50

Recupero t 0,33 0 0,33 O
Smaltimento t 0,50 0 0 0,50
Non pericolosi t 988 510 468 10

Recupero t 449 315 4064 9,8
Smaltimento t 538 196 39 0
owale per t 1977 1.021 936 21

GRI 102: General Disclosure 2016

GRI Content IndeXx

GRI Standard

Informativa Pagina Omissioni
102-1 Nome dell'organizzazione 4
102-2 Attivita, marchi, prodotti e servizi 18,19, 20,
24,25
102-3 Luogo della sede principale 16
102-4 Luogo delle attivita 20
102-5 Proprieta e forma giuridica 16,17
102-6 Mercati serviti 20,26
102-7 Dimensione dell'organizzazione 20,2122
102-8 Informazioni su dipendenti e gli altri lavoratori 63
102-9 Catena di fornitura 46
102-10 Modifiche significative nell'organizzazione e nella sua catena di fornitura 23
102-11 Principio di precauzione 36, 60, 67,
75
102-12 Iniziative esterne 10, 46
102-13 Adesione ad associazioni 8
102-14 Dichiarazione di un alto dirigente 2,3
102-15 Impatti chiave, rischi ed opportunita 53,54, 55
102-16 Valori, principi, standard e norme di comportamento 10,11,12,13
102-18 Struttura della governance 16,17
102-40 Elenco dei gruppi di stakeholder 32
102-41 Accordi di contrattazione collettiva 63
102-42 Individuazione e selezione degli stakeholder 32
102-43 Modalita di coinvolgimento stakeholder 32
102-44 Temi e criticita chiave sollevati 33
102-45 Soggetti inclusi nel bilancio consolidato 29
102-46 Definizione del contenuto del report e perimetro dei temi 30
102-47 Elenco dei temi materiali 33
102-48 Revisione delle informazioni Non applicabile per
il primo anno di
rendicontazione
102-49 Modifiche nella rendicontazione Non applicabile per
il primo anno di
rendicontazione
102-50 Periodo di rendicontazione 29
102-51 Data del repor piu recente 29
102-52 Periodicita della rendicontazione 29
102-53 Contatti per richiedere informazioni riguardanti il report 91
102-54 Dichiarazione sulla rendicontazione in conformita ai GRI Standards 29
102-55 Indice dei contenuti GRI 87
102-56 Assurance esterna Il report non e
29 sottoposto ad

assurance esterna.
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Temi

Temi materiali da

Temi
materiali di
ParmaFood

Produzione sostenibile

Temi materiali
da GRI
Standards

GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
. i 75,76, 77,
Management 103-2 Strumenti per la gestione 78 79 80
approach 103-3 Valutazioni sulla gestione” e
Non é stato
possibile
determinare
GRI 301 Lo . A
Materiali 2016 301-1 Materiali utilizzati per peso o volume 81 |AI peso
di alcuni
materiali da
imballaggio.
GRI 302: . e , . .
Energia 2016 302-1 Energia consumata allinterno dell'organizzazione 83
302-4 Riduzione del consumo di energia 83
GRI 303: Acqua
e scarichi idrici 303-1 Interazione con l'acqua come risorsa condivisa 85
2018
303-2 Gestione degli impatti correlati allo scarico di acqua 85
303-3 Prelievo idrico 85
303-4 Scarico di acqua 85
GRI 305: P .
Emissioni 2016 305-1 Emissioni dirette di GHG (Scope 1) 84
305-7 Ossidi di azoto (NOx), Ossidi di Zolfo (SOx) e altre emissioni significative 84
GRI 323;3'“"“ 306-1 Produzione di rifiuti e impatti significativi connessi ai rifiuti 86
306-2 Gestione degli impatti significativi connessi ai rifiuti 86
306-4 Rifiuti non destinati a smaltimento 86
306-5 Rifiuti destinati allo smaltimento 86

materiali di
GRI Standards
ParmaFood
TU®m GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
s g L Management 103-2 Strumenti per la gestione 35, 36, 37
o g_ N 8" approach 103-3 Valutazioni sulla gestione”
0085
§2085 GRI 201
2cQ Performance 201-4 Assistenza finanziaria ricevuta da governo 40
economiche 2016
© 0 GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
[T -] Management 103-2 Strumenti per la gestione 35, 36, 37
w©.2 0 L . \
kN -g approach 103-3 Valutazioni sulla gestione
= w®
c > = .
3 g 2 GRI 417: Marketing
o.s_: .‘g ed etichettatura 417-1 Requisiti in materia di informazione ed etichettatura di prodotti e servizi 44
2016
‘T GRI103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
] Management 103-2 Strumenti per la gestione 35, 36, 37
9 0 g approach 103-3 Valutazioni sulla gestione”
5 N
203
© S 0 GRI 416: Salute . . . . L
S5 ¢ _
(7] 2 8 e sicurezza dei 416-1 Valutazione degli /mpott/riL(le:; tsooéust:ri;/lla sicurezza per categorie di 44, 45
o clienti 2016 p
b
0 E 2 GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
:g § 5 Management 103-2 Strumenti per la gestione 35, 36, 37
u & 1] approach 103-3 Valutazioni sulla gestione”
o
o wn
o
GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
g 0 9 Management 103-2 Strumenti per la gestione 48, 49
o0 % approach 103-3 Valutazioni sulla gestione”
N@C
©
o2 GRI 201
O wm Performance 201-1 Valore economico generato e distribuito 51
economiche 2016
0 o GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
g =% Management 103-2 Strumenti per la gestione 48, 49
‘N g ,‘_3 approach 103-3 Valutazioni sulla gestione"
@ O°'S
29k . PN . . . N .o
& 9 GRI 413: Comunita 413-1 Attivita che prevedono il coinvolgimento delle comunita locale, valutazioni 56, 57,
locali 2016 d'impatto e programmi di sviluppo 58
GRI 103: "103-1 Motivazioni e confini dei temi materiali
Management 103-2 Strumenti per la gestione 60, 61,62
approach 103-3 Valutazioni sulla gestione”
GRI.401: 401-1: Nuove assunzioni e tasso di turnover 65, 66
Occupazione 2016
GRI 403: Salute
e sicurezza sul 403-1 Sistema di gestione della salute e sicurezza sul lavoro 67,68
lavoro 2018
'g 403-2 Identificazione dei pericoli, valutazione dei rischi e indgini sugli incidenti 67,68
-
g 403-4 Partecipazione e consultazione dei lavoratori e comunicazione in materia di 67 68
2 salute e sicurezza sul lavoro !
'g 403-5 Formazione dei lavoratori in materia di salute e sicurezza sul lavoro 67,68
[ ] . .
o 403-6 Promozione della salute dei lavoratori 67,68
n
§ 403-7 Prevenzione e mitigazione degli impatti in materia di salute e sicurezza sul 67 68
3 lavoro all'interno delle relazioni commerciali !
403-9 Infortuni sul lavoro 69
GRI 404:
Formazione e 404-1: Ore di formazione annua per dipendente 70
istruzione 2016
GRI 405: Diversita
e pari opportunita 405-1 Diversita negli organi di governo e tra i dipendenti 72,73
2016
405-2 Rapporto dello stipendio base e retribuzione delle donne rispetto agli uomini 74
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Tabella obiettivi

Macrotema

Innovazione per la
qualita e la sicurezza
Qualita ed innovazione
del prodotto
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Tema materiale

Ricerca, sviluppo e innovazione
tecnologica;

Obiettivo

Ampliare la gamma e la tipologia dei
prodotti
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Target al 2022

Realizzare nuove formulazioni di antipasti e
nuove salse Parma IS

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

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

Filiera controllata e sostenibile

Aumentare la sostenibilita della filiera

Aumentare il numero di fornitori certificati
biologico e/o ISO14001

Valore dell'azienda per il
territorio

Creazione di valore aziendale

Mantenere la soddisfazione del cliente
a livelli elevati

Aumentare del 5% il fatturato

Relazione con il territorio

Incrementare l'occupazione

Incremento occupazionale pari a 50 unita
nell'ambito degli investimenti previsti dal
Contratto di Sviluppo

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
alternanza scuola lavoro e borse di studio

Lavoratori

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))

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

Informatizzazione della produzione attraverso
utilizzo di Pocket PC

Ambiente

Produzione sostenibile

Ridurre gli impatti legati ai consumi
energetici

Soddisfare I'intero fabbisogno di energia
elettrica di Parma IS attraverso I'utilizzo di
energia proveniente al 100% da fonti rinnovabili

Ridurre del 30% dei consumi elettrici legati
all'illuminazione

Ridurre gli impatti legati al prodotto

Portare a compimento il progetto di ricerca
e sviluppo per la realizzazione di vaschette
completamente biodegradabili
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