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Entrevista a
Luis Maria Lusardi

Director @

Rigou Consultores: Nos encontramos ante la presentacion

del segundo reporte de sustentabilidad y creemos que es una
buena oportunidad para reflexionar sobre el camino recorrido
durante este afio y la primera experiencia de reporte de 2017.
¢Qué valoran de la primera experiencia de reportar? ;Qué los
impulsa a repetir el ejercicio y sumar el compromiso de hacerlo
bajo los Estdndares de Global Reporting Initiative (GRI)?

Luis Maria Lusardi, Director de Cook Master: La experiencia
de reportar cobra valor por la posibilidad que abre con las
partes interesadas de establecer otro tipo de conversacién, por
momentos alejada de la operacién diaria, poniendo el foco en
el propdsito, donde encontramos coincidencias que en algunos
casos se traducen en accidn. Hacer crecer esas sinergias en
busca de lograr mayor impacto

“Nuestra visidn es la de sequir
generando valor en el desafio
de garantizar el derecho a

la alimentacién, con foco en

la eficiencia como camino
para optimizar los recursos

disponibles.”

es la busqueda de seguir creciendo
en nuestro proceso de reportar.
Incluir los Estdndares GRI tiene
que ver con el propio desarrollo
organizacional, por un lado,
como canal estratégico para la
misién de nuestra politica de
sustentabilidad que indica que
la misma debe formar parte

de todos los procesos de la
organizacion. Por otra parte

alinear nuestro Sistema de
Gestidn a indicadores con estdndares internacionales busca
compartir la forma de medirnos y empujar la mejora continua
en una busqueda compartida por el mercado que mira la
sustentabilidad.

(1) 102-14
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Rigou Consultores: Entendemos la
presentacién del segundo reporte

como un ejercicio complementario de
relacionamiento y comunicacion con
todos sus grupos de interés. ;Cudles
son las prioridades y problemdticas que
preocupan a sus stakeholders? ;Cémo
buscan brindar respuesta desde la
compadia?

Luis Maria: En nuestro andlisis de
materialidad, identificamos que los
intereses de nuestros grupos de interés,
en su mayoria, tienen coincidencia

con los nuestros. Entre los principales
temas de interés se destacan la salud

y seguridad de nuestros clientes/
consumidores y trabajadores y en tercer
lugar la gestién de nuestros impactos
ambientales. La manera que hemos
elegido para gestionar estos temas de
suma importancia se basa en los pilares
de nuestros Sistemas de Gestion de
Calidad y Ambiental. Estos sistemas, en
los que se engloban nuestras politicas

y procesos, aseguran, con estdndares
internacionales, dar cumplimiento a la
legislacidn vigente, asi como buscar la
mejora continua.

Respecto a empleabilidad ponemos

el foco en generar trabajo de calidad,
buscando el desarrollo de nuestros
colaboradores y enfocdndonos en la
insercién socio-econdmica de personas
que estuvieron privadas de la libertad.
Por dltimo, destacar el interés comun en
la transparencia. Por nuestra actividad,
en la que el Estado y sus diferentes
organismos son clientes claves para
nuestra empresa, hemos decidido
enfocarnos en programas de ética y
transparencia, de manera transversal en
toda la organizacién, donde el cédigo de
ética y nuestra politica de conflicto de
intereses buscan asegurar las mejoras
prdcticas en materia de Compliance.

Rigou Consultores: Hablando un poco
acerca de la empresa y cémo realizan
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la importante tarea de alimentar a la
comunidad, sabemos que el propdsito de
Cook Master es que “toda persona tiene
derecho a una alimentacién saludable

y de calidad” ;Cémo trabajan dia a

dia para cumplir este propdsito? ;Cudl
consideran que es el valor diferencial
que le brindan a las poblaciones que
atienden?

Luis Maria: Nuestro rol fundamental y
desde el cual buscamos generar valor
para todos nuestros grupos de interés
es la alimentacidn. “Alimentar”, en Cook
Master, implica mds que darle alimento
a alguien. Entendemos el proceso de
alimentacién como un momento de
dignidad y nos enfocamos en que ese
momento nutra a cada persona.
Nuestro Sistema de Gestion es la guia
donde nos apoyamos para asegurar
inocuidad y marcar las politicas de
Calidad y Sustentabilidad que funcionan
como brdjula para cada decision,

tanto operativa como estratégica. Y

en todo lo que hacemos tenemos una
clara orientacioén al cliente, buscando
gue nuestra propuesta supere las
expectativas.

Rigou Consultores: Cook Master ha
sostenido a lo largo del tiempo su
compromiso con el crecimiento de la
Argentina. En este sentido, ;cudl es la
vision de Cook Master a largo plazo y los
objetivos estratégicos para los préximos
3-5 afos? ;Cudles son los principales
desafios y oportunidades por delante?

Luis Maria: Nuestra vision es la de
seguir generando valor en el desafio de
garantizar el derecho a la alimentacion,
con foco en la eficiencia como camino
para optimizar los recursos disponibles.
En un pais con serios problemas de
pobreza y mal nutricidn, es indispensable
lograr soluciones, probablemente de
diseno y logisticas, para poder llegar

a cada argentino con una solucién
alimentaria saludable y de calidad.
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En cuanto a objetivos estratégicos

nos proponemos seguir desarrollando
las alianzas con nuestros grupos de
interés; sostener el crecimiento de
nuestro negocio ampliando servicios,
incorporando nuevos clientes y
extendiendo nuestro alcance territorial
alli donde nuestro modelo de negocio

es un diferencial. Al interior de la
organizacion el desafio es consolidar la
sustentabilidad como modelo de gestidn.
Instalar la vision de triple impacto en

las normativas que rigen la operacion

de la empresa, donde estoy seguro

que la certificacién B tendrd un rol
preponderante.

Asumimos el desafio de reducir

el impacto ambiental, queremos

reducir nuestros residuos y trabajar

en la recuperacion de alimentos. En
empleabilidad buscamos crecer en la
inclusidn socioecondmica de personas en
situacion de vulnerabilidad.

Nuestras oportunidades estardn ligadas
a aquellas situaciones donde nuestro
modelo de gestidon sustentable puede dar
una solucién a una necesidad. Impulsar
en nuestra cadena de valor la economia
de triple impacto es donde estaremos
enfocados.

Rigou Consultores: En este marco y en
tu rol como Director de Cook Master y
miembro de la familia fundadora ;Qué
te motiva y te impulsa a gestionar

de manera sustentable la compania?
¢Cudl es la mayor responsabilidad en
la promocidn de los valores hacia los
distintos grupos de interés?

Luis Maria: Mi involucramiento en

la organizacion estd directamente
vinculado a la gestién del capital
humano. En el camino entendimos esto
no sélo como una inquietud personal
sino también como una necesidad del
negocio, y en el proceso de aprendizaje
es que nos topamos con conceptos
como Responsabilidad Social. Una vez
abierta esta puerta, la Sustentabilidad

llegd a nuestra visién casi de manera
reveladora, para llenar el hueco de la
busqueda de hacer negocios, pero con
un propdsito mds alld de lo econdmico.
El triple impacto viene a dar respuestas
a profundas inquietudes que teniamos
desde el directorio de la empresa. Ya
con un cierto recorrido en esta materia,
el trabajo con los grupos de interés
nos aporta grandes satisfacciones.

La posibilidad de conocer personas y
proyectos con los que compartimos

la visiéon de como queremos hacer las
cosas. En linea con los objetivos de
desarrollo sostenible, generar alianzas
para lograr los objetivos que nos
proponemos.

Rigou Consultores: Finalmente y
adentrandonos en la lectura Reporte,
¢Cudles son los principales hitos que
marcaron el 20187 ;Qué mensaje final le
darias los grupos de interés?

Luis Maria: Como grandes hitos de este
afno puedo nombrar la consolidacién de
tres grandes proyectos. Por un lado, el
involucramiento en el movimiento B con
el inicio del proceso de certificacién que
nos da el paraguas para hacer crecer
nuestro modelo de negocio sustentable.
En segundo lugar, el desarrollo del
Sistema de Gestion Ambiental, apoyado
en la Norma ISO 14.001, que consolida
nuestra busqueda de equilibro en el triple
impacto de todas nuestras decisiones.
Por dltimo el nacimiento de la Red
CREER, un proyecto que surge desde
lo mds profundo de la organizacion y
nos permite alinearnos a la misién de
uno de nuestros clientes respecto de la
promocion de segundas oportunidades.
Estoy seguro que serd de gran interés
para muchos leer acerca de nuestros
avances en estos aspectos. Espero que lo
disfruteny quorddrﬁ S CON ansias sus
comentarios|y sugerencias.

V1
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Luis Mqr Lusardi|



Somos Cook Master®, una
compania lider en servicios
y sistemas de alimentacion

para grandes comunidades.

Una compania

Sobre la base de una perspectiva sustentable, trabajamos hace mds de 40
afos con la conviccidén de que toda persona tiene derecho a una alimentacion
saludable y de calidad.

Por ello, disefiamos e implementamos sistemas alimentarios que se
adecuen a las necesidades de cada uno de nuestros clientes. Durante 2018
concentramos nuestros servicios en la Ciudad Auténoma de Buenos Aires
y Provincia de Buenos Aires, principalmente con organismos publicos de
diferentes sectores tales como: Justicia, Educacién, Desarrollo Social, Salud,
Fuerzas de Seguridad®.

’

con proposito

(2) 102-1
(3) 102-6
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Qué Creemos

Servir comida no es lo mismo que alimentar. En Cook Master no ofrecemos un
servicio. Diseflamos soluciones a medida. Porque sabemos que cada persona
es diferente, cada caso unico y que cada cliente enfrenta un desafio distinto.
Estamos en el negocio de la alimentacién a grandes comunidades, pero
nuestro foco estd puesto en cada persona porque creemos que una buena
alimentacidn es esencial para el desarrollo del ser humano. Creemos que una
alimentacién digna, dignifica.

Nuestro compromiso es trabajar para garantizar el derecho de toda
persona, sin importar su condiciéon, a una alimentacidn saludable y de
calidad. Solo en un mundo en donde esta necesidad bdsica esté asegurada,
podemos aspirar a cumplir suefios mds grandes.



l

Nuestros Valores

Innovacion:
Buscamos innovar constantemente en nuestros servicios y programas, para ser
el mejor socio de nuestros clientes.

e

Liderazgo:
Ser lideres en nuestro sector implica también un rol de liderazgo en el
desarrollo sustentable.

Compromiso:
Como actores relevantes dentro de la comunidad, aspiramos a que nuestros
actos reflejen nuestro compromiso social.

Rigor:
Nuestro objetivo es lograr la satisfaccion de nuestro cliente.

Reporte de Sustentabilidad Cook Master | 2018 7



Nuestra historia

Desde nuestros inicios, fuimos creciendo
y consolidando el negocio:

2015 2017

Certificamos Normas ISO 9001-2008 Desarrollamos programas de capacitacion y
20 12 (Sistema de Gestién de Calidad), entrenamiento, brindando herramientas para
2003 Desarrollamos e IRAM 14201-2007 (Buenas Prdcticas una futura reinsercién social y laboral. Creamos
Nicolds Lusardi funda Cook  jmplementamos nuestro de Manufactura) y HACCP (sistema la primera escuela de gastronomia profesional al
Master con 36 empleados Sistema de Gestién de de Andlisis de peligros y de puntos interior de una Unidad Penitenciaria.
y brindando servicios Calidad, el motor para la criticos de control). Contamos con 350 Somos reconocidos a nivel provincial y nacional
a4 hospitales. mejora continua. empleados y 91 clientes. como Empresa Socialmente Responsable.

2008 2014 2016 2018

In.auguramos nuest.ra sede Adql..urlmos frigorifico propio, Adhferlmos Cl|. Pacto Global de las Redisefiamos nuestra marca e inaugura-
Pilar, donde centralizamos abrimos nuevos centros de Naciones Unidas y la Norma ISO . I
. . X o . o . mos un nuevo predio de oficinas centrales
las oficinas administrativas e distribucidn interna en complejos 26000 de Responsabilidad Social. de distribucid Ti
inici | ici | nitenciarios, y desarrollamos Inauguramos el Centro de Distribucién yicentro ce clstnbucion en gt
(NICIAMOS 08 SErvicios en pe Y ey 9 ) Lanzamos la Red CREER.
Ministerio de Justicia. e implementamos el Sistema de San Martin.

Presentamos nuestro Primer Reporte
de Sustentabilidad.
Iniciamos proceso de certificacion
I1SO 14001.

Gestidn Presupuestaria.

iApostamos al futuro y seguimos creciendo!
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Cook Master
en numeros

+ 40

Anos en el Mercado

9.000 Mts?

Planta de Elaboracion
Frigorifico y Centro
de Distribucidn.

& b
267 366

Trabajadores Trabajadores®
de Cook Master Internos del Servicio Penitenciario coordinados por nuestros
Cocineros Instructores, 200 trabajadores auxiliares y cocineros
de SAE Sistema Alimentario Escolar y 50 trabajadores ecénomas
de los Hogares, Casas de Abrigos e Institutos de Menores
correspondientes a la Secretaria de Ninez y Adolescencia de
la Provincia de Buenos Aires

25

Camiones de

_ Flota Logistica

5.000 Mts?

Cocinas
Descentralizadas

Provedores
Activos

(*) El Servicio de Racionamiento en Crudo Asistido, comprende la elaboracién de los alimentos a cargo de personal
del cliente bajo la coordinacidn, capacitacion y supervisién de Cocineros Instructores de Cook Master.
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Un modelo de negocio
sustentable

La sustentabilidad es un diferencial de valor estratégico que ha
impulsado nuestro crecimiento, permitiéndonos desarrollar un
innovador modelo de gestidn que integra la responsabilidad al

corazdn del negocio, con vision de largo plazo:

Brindamos
soluciones de
alimentacion
a poblaciones
vulnerables en

entornos complejos,
bajo la premisa de
que toda persona
tiene el derecho a
una alimentacion
aludable y de
calidad.
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Negocio
Sustentable

Buscamos
alinear nuestras
acciones a los
objetivos de
nuestros clientes
buscando la generacién
de valor compartido.
Un enfoque que
trasciende el trabajo
con internos y
liberados.




El camino hacia
la Sustentabilidad

Para llegar a este modelo de negocio, hemos recorrido un
camino en el que fuimos descubriendo el valor de nuestros
grupos de interés y la oportunidad de crecimiento que el
trabajo articulado representa para todos.

Rentabilidad

Cuando todavia éramos un
emprendimiento, nuestro foco
estaba en lograr rentabilidad
a través de la eficiencia

de costos, para satisfacer

a un grupo de interés

bien especifico: nuestros
accionistas.

Calidad

Si queriamos consolidarnos en
el mercado, debiamos ofrecer
un diferencial innovador.

Y entendimos que la oportunidad
estaba en trabajar con una
estrategia orientada al cliente.
Fue asi que surgié la calidad
como modelo de gestidn.

Conseguimos certificaciones
como la ISO 9001 y obtuvimos
la primera certificaciéon para
una cocina a cargo de internos
privados de su libertad en
Latinoamérica (UP 48 de

San Martin).

Responsabilidad
Social

Con el tiempo, percibimos que
habia mds grupos de personas
que se veian impactadas por
nuestra operacion.

La ISO 26000 fue el primer
marco que utilizamos para
incorporar la Responsabilidad
Social Empresaria como
modelo de gestidn,
promoviendo un equilibrio
entre rentabilidad, desarrollo
social e impacto ambiental.
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Sustentabilidad

A partir del modelo de gestién
con responsabilidad social,
internalizamos la importancia
que tienen todos los grupos
de interés en nuestra cadena
de valor, lo que nos llevé a
trabajar para la incorporacién
de la sustentabilidad en todos
los procesos y decisiones del
negocio.

La perspectiva sustentable
resulta especialmente
importante y sensible con
respecto a las poblaciones de
alta vulnerabilidad social que
atendemos cotidianamente.
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Ddénde estamos hoy

A partir de la incorporacién de la sustentabilidad en nuestro
modelo de gestidn entendimos que el éxito del negocio debe
estar enmarcado en una estrategia integral, que promueve
un equilibrio entre la rentabilidad, el desarrollo social y el

impacto ambiental.

En 2018 avanzamos en el
desarrollo de propuestas
comerciales basadas en la
gestidn sustentable del negocio.
También iniciamos el proceso

de certificacién de la norma

ISO 14001:2015 y la adecuacion
de la norma ISO 26000.
Asimismo, recibimos con orgullo
el premio APSAL por nuestro
modelo de gestién sustentable en
la categoria de Responsabilidad
Alimentaria.

(1) 102-12
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Marco estratégico de gestion

Todos nuestros procesos estdn regidos
por nuestra Politica de Sustentabilidad
que se basa en estdndares mundialmente
aceptados, como los principios del Pacto
Global de las Naciones Unidas (ONU), la
Norma ISO 26000 de Responsabilidad
Social, y los Objetivos de Desarrollo
Sostenible.

Politica de Sustentabilidad

La Politica de Sustentabilidad es un
desafio que impulsamos en todas
nuestras relaciones y procesos de
trabajo con nuestros grupos de interés.
Consideramos que el desarrollo depende
de todos. Por eso, tenemos un compromiso
cotidiano con la sociedad de la que
formamos parte, respetando las leyes,
las normas éticas, los derechos humanos,
la diversidad y el medio ambiente.

La Politica de Sustentabilidad es una
guia que orienta nuestro accionar:

e Ser una empresa reconocida por su
estrategia de gestion responsable que
permite agregar valor a la organizacion
y a todos sus grupos de interés.

e Incorporar en todos los procesos
de gestidn de la empresa y el trabajo
con todos sus grupos de interés

una perspectiva de sustentabilidad
econdmica, social y ambiental que
acompane el progreso de las personas
y de la organizacidn.

Pacto Global de las
Naciones Unidas

Es una iniciativa que redne a empresas
con las agencias de la ONU, organismos
del trabajo, el sector privado, la sociedad
civil y los gobiernos para establecer diez
principios universales en las dreas de
derechos humanos, condiciones laborales,
medioambiente y anticorrupcion. Desde
el 2017 somos miembros de la Red
Argentina de Pacto Global de Naciones
Unidas, apoyando sus diez principios®

DAL C

s
E @ﬁ Pacto Global
\ iﬁ‘ Red Argentina

ISO 26000

Es una norma internacional que ayuda
a todo tipo de organizacidn, sea cual
sed su tamano, a operar de una manera
socialmente responsable, contribuyendo
asi al desarrollo sostenible.

Hemos alineado nuestras acciones

con la norma ISO 26000, asumiendo
compromisos con todos nuestros publicos,
e incluyendo la responsabilidad social en
las agendas de la Direccidn, los sistemas
de gestidn y los procedimientos de la

organizacion.
ISO
NS

26000

12



Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS)

Los ODS plasman los esfuerzos requeridos
para cumplir con la agenda 2030 para el
Desarrollo Sostenible, aprobada por los
paises miembro de las Naciones Unidas
en 2015.

Para encausar nuestro aporte,
identificamos objetivos estratégicos y
relevantes que se alinean con nuestra

actividad, con los cuales ya estamos
contribuyendo.

OBJETIVE.:S
DE DESARROLLO
SOSTENIBLE
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Nuestros ODS estratégicos

) )

HAMBRE TRABAJO DECENTE 12 PRODUCCION
CERD Y GRECIMIENTO Y CONSUMO
‘ ‘ ‘ EC[]Ny RESPONSABLES

Alimentamos a Generamos Incorporamos
60.000 personas empleo de calidad @ Conciencia
diariamente y y oportunidades como proveedor,
buscamos brindar  de insercidn y continuamos
mayor aporte laboral para con las compras
nutricional. liberados. inclusivas a la

panaderia de la
UP San Martin
y ala fdbrica de
pastas de la UP
Campana.

1 ALIANZAS PARA
LOGRAR
LOS OBJETIVOS

&

Impulsamos
Red CREER
para la inclusién
socio-laboral de
liberados.

ODS mads relevantes

}

SALUD
YBIENESTAR

FIN
DELAPOBREZA

4

EDUCACION
DE CALIDAD
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Cdmaras y asociaciones®

CACYR

La Cdmara Argentina de Concesionarios
de Servicios de Comedores y Refrigerios
nuclea a las principales empresas del
pais que prestan servicios en comedores,
y pone a disposicién un cuerpo de
profesionales de reconocida idoneidad
para brindar asesoramiento en esta
materia. Como miembros participamos
activamente en las reuniones que

se organizan a lo largo del afio y
coordinamos las capacitaciones de
nuestros colaboradores en la Escuela
de la cdmara.

A 4

Pacto Global de
Naciones Unidas

Desde 2017 somos miembro de Pacto
Global y adherimos a sus diez principios
en materia de derechos humanos,
derechos laborales, medio ambiente
y lucha contra la corrupcidn.

APOYAMOS
EL PACTO MUNDIAL

RUORES

El Registro Unico de Organizaciones
de Responsabilidad Social es una
herramienta del Ministerio de Desarrollo
Social para inscribir y reconocer a las
instituciones publicas o privadas que
implementan acciones socialmente
responsables. Participamos para
compartir nuestras experiencias

y contagiar el entusiasmo a otras
empresas.

Ministerio de Desarrollo Social
Presidencia de la Nacién

I
CREER

(5) 102-13
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RED CREER

Un espacio colaborativo y multiactoral para el disefio, la implementacién y la
evaluacidn de distintas iniciativas de impacto colectivo orientadas a la inclusion
socioecondmica de personas privadas de la libertad, liberados y sus entornos

directos.

14




Reinventamos la identidad visual de nuestra marca.

Ejecutamos obras de puesta en valor en cocinas de nuestros clientes
por 30 millones de pesos, sumando 5.100 mts2.

Apostamos al crecimiento con un nuevo proyecto

de oficinas y centro de distribucién, que nos permite centralizar la
operacion, ampliando la capacidad operativa, generando fuentes de
empleo, apoyando a la economia local.

Realizamos una inversion de 35 millones de pesos en oficinas,
que cuentan con espacio de trabajo integrado, sala de reuniones
y capacitaciones, centro de distribucién equipado con 1.200
posiciones de racks, 6 cdmaras frigorificas, con 132 posiciones
de capacidad, vehiculos industriales eléctricos que reducen
el impacto ambiental, un equipo de 25 colaboradores, 25
transportes equipados con alta tecnologia para distribucion.

'- --------------------------------------------------
Consolidamos
. Obtuvimos el premio APSAL al modelo de gestion sustentable. nuestros valores
y los llevamos a la
 Recertificamos Normas ISO y BPM. _ accion. Apostamos
al futuro.
. Presentamos nuestro primer Reporte de sustentabilidad.
Transformamos
la alimentacion.
Inauguramos la Escuela de Gastronomia ISMM CREER. Primera
- Sscue la de gastronomia profesional en el dmbito penitenciario. ___
(Desarrollamos el programa C.REER. ___
Conformamos lared CR.EER. _____
Reafirmamos nuestras alianzas con el Instituto Superior Mariano Moreno,
Fundacién Espartanos, Fundacién Franciscana, Fundacién Germinare, Servicio
Penitenciario Bonaerense, Fundacién Los Grobo, Patronato de Liberados (Secretaria de
Fommcmmmm————— DD.HH. de la provincia de Buenos Aires), CONIN Pilar y Manos en Accién. ™S
Reporte de Sustentabilidad Cook Master | 2018 15



Nuestro Reporte de Sustentabilidad 2018 detalla la gestién llevada
a cabo por Cook Master, desde el 1° de enero hasta el 31 de diciembre
de 2018

Acerca de este

reporte

Este es el segundo afo consecutivo que reportamos nuestro desempeiio econémico, social

y ambiental, pero por primera vez lo hacemos de conformidad con la opcidn esencial de los
Estandares de la Global Reporting Initiative (GRI)", fortaleciendo la rendicién de cuentas
anual® a nuestros publicos de interés.

Con este documento reflejamos el compromiso de la compafia por seguir avanzando en la
consolidaciéon de un modelo de negocio que incorpora en todos los procesos de gestiéon una
perspectiva de desarrollo sustentable.

Las consultas y comentarios sobre el Reporte de Sustentabilidad 2018 de Cook Master
pueden dirigirse a Gabriela Buffa: gbuffa@cook-master.com.ar?

Empowering
Sustainable
Decisions

Reporte de Sustentabilidad Cook Master | 2018 16




3. Acerca de este Reporte

Grupos de interés

El trobqjo con Los publicos de interés se dividen en publicos internos que son los que integran el organigrama

de Cook Master (colaboradores y Directivos) y publicos externos (clientes nivel 1y 2, proveedores,
nuestros grupos comunidad local, Sindicato, Organismos, Cdmaras, periodistas, lideres de opinidn, representantes
de interés es un de la sociedad civil) 9.

factor clave en La participacion de nuestros grupos de interés se ha vuelto un factor clave en el crecimiento del

nuestro modelo negocio. Nuestro enfoque es de trabajo en red y alianza para lograr un impacto colectivo. Asi,
de negocio tanto nuestros colaboradores como nuestros clientes, proveedores, comunidades, sindicatos,
organismos, cdmaras o lideres de opinidn son integrados en los procesos, programas y acciones
sustentable. de nuestra compania®?y,

Esta articulacion nos permite abordar con mayores fortalezas el propédsito de Cook Master, “toda
persona tiene derecho a una alimentacién saludable y de calidad”, a través de dos temas centrales:

la alimentacién (con foco en el ODS “hambre cero”) y la inclusién.

(10) 102-42
(11) 102-40, 102-42, 102-43
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Anadlisis de la materialidad:

Para definir el contenido de este reporte realizamos un andlisis de materialidad
siguiendo los Principios para la elaboracion de informes de GRI: Participacion de
los grupos de interés, Contexto de Sustentabilidad, Materialidad y Exhaustividad.

Para ello, desarrollamos un proceso en el que relevamos la opinidn de las personas y entidades alcanzadas por nuestras
actividades y cuyas acciones impactan en nuestras estrategias y objetivos para ayudarnos a determinar los aspectos mds
relevantes de nuestra gestidn sustentable. El proceso comprendid cuatro etapas:

1. Identificaciéon

Para definir los temas
materiales a incluir en el
informe, es decir aquellos
mds relevantes para la gestion
de la sustentabilidad de Cook
Master, se desarrollé un listado
de temas potenciales a partir de
un andlisis de diversas fuentes
internas y externas:

o Reporte de sustentabilidad
de Cook Master 2017.

e Benchmarking de empresas
alimenticias de Argentina.

e Lineamientos de GRI Estdndares
y su correspondiente Suplemento
Sectorial para la Industria
Alimenticia.

e Tendencias de la industria
alimenticia a nivel nacional
e internacional.

e Las Materias Fundamentales
de la ISO 26000 Responsabilidad
Social y los 10 Principios de
Pacto Global.

Para garantizar la inclusién
de los principales impactos
econdmicos, ambientales y
sociales, los temas propuestos
fueron validados por la alta
direccion de Cook Master.

(12) 102-46
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Se realizé una priorizacién
de los temas identificados a
través de una encuesta online
que se compartié con la alta
direccién de la companiia y los
referentes de los siguientes
grupos de interés:

e Colaboradores
e Proveedores
e Clientes

e Organizaciones de la
Sociedad Civil aliadas

o Expertos en materia de RSE

y Sustentabilidad

En total se obtuvieron
109 respuestas.

Finalmente, promediamos
las respuestas de cada
grupo y definimos los
temas a desarrollar en

el Reporte.



Listado de temas materiales
y su cobertura

En base al andlisis de los temas mds relevantes elaboramos un
listado que integra la valoracidn de nuestros grupos de interés con
los objetivos estratégicos de la compania®3.

Topicos materiales

Cobertura

v

Salud y seguridad en el trabajo

Salud y seguridad de los clientes y consumidores

Alimentacién saludable y nutritiva

Acceso a una alimentacién saludable y de calidad (1)

Reduccidén y gestidon de desperdicios de alimentos

Inclusién

Uso sostenible de Agua

Gestién de Residuos

Atencion a poblaciones vulnerables

Involucramiento de la alta direccidn en la estrategia de sustentabilidad
Uso sostenible de materiales (Especialmente materias primas)
Prdcticas de compra responsables (2)

Calidad de la materia prima

Prevencion de la corrupcién

Etica y transparencia en el negocio

Empleo (3)

Respeto por los derechos humanos (4)

Sistema de Gestién de la calidad de nuestros alimentos y procesos (5)

Lucha contra el hambre

v

Colaboradores, Clientes

Clientes

Colaboradores, Clientes, Comunidad
Colaboradores, Clientes, Comunidad
Toda la organizacién, Comunidad
Colaboradores, Comunidad

Toda la organizacién, Comunidad
Toda la organizacién, Comunidad
Comunidad

Toda la organizacion

Toda la organizacién, Comunidad
Proveedores

Clientes, Proveedores
Colaboradores, Clientes
Colaboradores, Clientes
Colaboradores, Comunidad, Sindicatos
Colaboradores, Clientes, Comunidad
Clientes

Clientes,

(1) Alimentacidn personalizada contemplando las necesidades de cada individuo y su contexto.

(2) Proveedores locales, inclusivos, evaluacidn de criterios sociales y ambientales, etc.

(3) Creacidn de trabajo, prdcticas de contratacion, reclutamiento, retencion, etc.

(4) Evaluacion general de impactos en derechos humanos, debida diligencia, capacitaciones, etc.
(5) Incluye los procesos de nuestros centros de produccion y distribucién permitiendo el
aseguramiento de la calidad y la inocuidad de los alimentos.

(13) 102-44, 102-47
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Como Directorio nuestro principal desafio es lograr que Cook Master sea
una mejor organizacién para el mundo y que nuestro modelo de negocio
cause un impacto positivo en materia econémica, ambiental y social.
Para esto, promovemos la sustentabilidad como modelo de gestidn con
todos nuestros grupos de interés, comenzando por nuestro equipo y
alcanzando a clientes y proveedores y socios.”

Nicolds Lusardi | Director

Gobierno

corporativo

El Gobierno Corporativo es responsable por la toma de decisiones de la compaiiia. Su gestidn
responde a objetivos estratégicos para el crecimiento organizacional con perspectiva de
sustentabilidad: seguir ofreciendo un servicio alimentario de calidad que responda a las
necesidades de nuestros clientes, asegurando la generacién de valor social y ambiental e
incrementando la rentabilidad del negocio.

En definitiva, capitalizar el poder transformador de la gastronomia y asegurar la alineacion de
todas las acciones y procesos al manifiesto corporativo.

Para alcanzar con éxito estos objetivos, contamos con un marco normativo que orienta nuestro
comportamiento profesional. En este sentido y con el fin de involucrar a todos los colaboradores,
disponemos de un Cédigo de Etica, Estdndares de Conducta Profesional y una Politica de
Conflictos de Interés.

Nuestro compromiso

Promover una perspectiva de sustentabilidad en los diferentes procesos de gestién de la
empresa, que permita un equilibrio entre el desarrollo econdmico, social y ambiental.
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Estructura de gobierno:«

El Gobierno Corporativo de Cook Master estd compuesto por el
Directorio, una Gerencia General y cinco gerencias estratégicas

que reportan al gerente general.

A través de esta estructura se establecen politicas, se fijan objetivos y se define e implementa la estrategia del negocio. Este
equipo también toma las decisiones respecto de temas econdmicos, sociales y ambientales, promoviendo tanto el desarrollo

sustentable como la rentabilidad.

Directorio
A
Nicolds Lusardi Victor Lusardi Luis Maria Lusardi

Gerente general
A

!

Romdn Drobeta

Gerencias
A

! ! ! ! }

Operaciones  Administracion y Finanzas  Centro Distribucidon y Logistica  Nuevos Negocios ~ Compras

Por la particularidad y la extension geogrdfica de nuestras operaciones -considerando las instalaciones propias centralizadas
y los servicios descentralizados-, todos los ejecutivos del equipo gerencial pertenecen a las comunidades locales(16).

(14) 102-18
(15) 102-20
(16) 202-2
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Plan Anual Estratégico

Cada ano realizamos un Plan Anual Estratégico, que rige
nuestras decisiones como compafnia. En 2018 definimos
tres objetivos estratégicos: calidad, satisfaccién al cliente y
sustentabilidad econdmica.

Inicialmente se trabajaron y definieron en el Directorio, y posteriormente se comunicaron
a la Gerencia General para transmitirlo a toda la organizacién, a través de los lideres
de dreas.

Asimismo, cada departamento es el responsable de definir su propio plan operativo
desde la definicién de metas anuales para asegurar el cumplimiento de los objetivos
estratégicos. Las metas son definidas por cada drea alinedndose al Plan Anual
Estratégico, y son validadas por la Gerencia General.

A lo largo del afio se llevan a cabo distintas reuniones de equipo para realizar el
seguimiento del Plan, evaluar resultados y ejecutar acciones de ajuste si fueran
necesarias. El seguimiento del cumplimiento de metas es realizado por el drea de
Control de Gestidon con un tablero unificado, el cual es presentado a la Gerencia
General y discutido con cada Gerente de drea. El cumplimiento de las metas

individuales repercute en el bono anual por desempefio.

VIJETIVOS '
2018 )
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Etica e integridad«

A través de la promocidn de la ética y la integridad garantizamos el buen comportamiento de
Cook Master con todos sus grupos de interés y alentamos la adopcién de una perspectiva de
sustentabilidad en nuestra esfera de influencia.

Cédigo de Etica y Estdndares
de Conducta Profesional

Los principios definidos y desarrollados
en nuestro Cédigo de Etica y Estédndares
de Conducta Profesional defienden e
impulsan las relaciones de igualdad,

no discriminacion, respeto mutuo,
honestidad y confianza con todas las
personas con las que mantenemos
relaciones profesionales y comerciales:

Transparencia: el empleado debe actuar
y expresarse con respeto, idoneidad,
integridad y honestidad. Debe observar
en todo momento un comportamiento
ejemplar digno de la Empresa a la cual
representa.

Responsabilidad y buena fe: el
empleado debe obrar de buena fe y

de acuerdo a las pautas que marca
cada oficio o profesidn, prestando
servicios en forma eficiente, dedicacion
y responsabilidad en las funciones y
tareas que le sean encomendadas.

Legalidad: el empleado debe conocery
cumplir las leyes y reglamentos y normas
internas que regulan su actividad.

Independencia de criterio: el empleado
no debe involucrarse en situaciones,
actividades o intereses incompatibles
con sus funciones.

Actitud proactiva: el empleado debe
actuar aplicando toda su iniciativa,
dinamismo y capacidad creativa.

Profesionalismo: el empleado

debe capacitarse para superarse
constantemente en el desempefio de su
funcién.

Trabajo en “equipo”: el empleado debe
actuar con criterio de trabajo en equipo,
buscando constantemente hacer sinergia
con el resto de la organizacidn, a efectos
de maximizar la eficacia, la eficiencia y la
economia operativa.

Dignidad y decoro: el empleado debe
observar una conducta digna y decorosa,
con el publico y los demds empleados de
la Organizacion.

Solidaridad: el empleado debe actuar
interesdndose en el bienestar comun.

Las Buenas prdcticas, ademds, son una
guia para el desarrollo de los vinculos
de nuestros colaboradores con las
empresas, clientes, proveedores y el
publico en general:

e Conducta ética

e Conducta personal
e Competencia leal
e Comunicaciones

o Informacién

El Cddigo se distribuye a cada colaborador
durante su incorporacion. También, estd
publicado con acceso publico en la
intranet corporativa.

Durante el 2018 y en linea con las mejores prdcticas aceptadas decidimos conformar un Comité de Compliance,
como instancia complementaria y que asegure el cumplimiento del Cédigo de Etica y pueda analizar y tomar
definiciones sobre potenciales incumplimientos o violaciones®®. En este contexto, el disefo del Programa de
Compliance ya cuenta con la aprobacién de nuestra Alta Direccidn. La implementacion del mismo estd a cargo

del drea de RRHH y planificado como meta del drea para el afio 2019.

(17) 102-16
(18) 102-17
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Politica de conflictos
de interés

La Politica de conflictos de interés brinda a nuestros
colaboradores un marco para conducirse en forma ética, actuando
en favor de los intereses de Cook Master y evitando situaciones
que presenten un conflicto real o potencial entre sus intereses
privados y los de la organizacién.

Para elaborar esta Politica nos basamos en antecedentes normativos, como la Ley
de Contrato de Trabajo de nuestro pais o la Norma ISO 26000 de Responsabilidad

Social. Asi determinamos los principales valores que nuestros colaboradores deben
considerar:

e Sostener un comportamiento ético, fundamental para establecer y mantener
relaciones legitimas entre las organizaciones y las personas.

o Guardar reserva respecto de la informacién a la que tenga acceso por sus tareas
y funciones.

e Evitar participar en negociaciones que pudieran afectar los intereses de la organizacion.

e Separar las funciones y responsabilidades incompatibles entre si.

La Politica de Conflictos de Interés alcanza a todos los colaboradores, directores,
empleados y asesores, y se encuentra accesible en los canales de comunicacion
vigentes. En el caso de los ingresos, se entrega a través del drea de Recursos
Humanos.

Ante cualquier situacion que pudiera ocasionar algun tipo de conflicto de interés, se
debe notificar al drea de Recursos Humanos para el andlisis del caso. Tanto el Cédigo
como la Politica de Conflicto de Intereses han sido firmados de manera voluntaria por
el 100% de los colaboradores. Asimismo, estos documentos estdn disponibles en la
intranet corporativa y se deja evidencia en los archivos del Sistema de Gestidn.

(19) 102-25
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Competencia leale

En Cook Master apostamos a fortalecer nuestra oferta como
principal estrategia competitiva, y sabemos que la calidad de
nuestro servicio y la perspectiva de sustentabilidad constituyen
nuestro diferencial. Sin embargo, por la sensibilidad propia de ser
proveedores del Estado y como miembros la Cdmara Argentina
de Concesionarios de Servicios de Comedores y Refrescos,
asumimos el compromiso de cuidar la transparencia de

las contrataciones.

Nuestro Cédigo de Etica y Estdndares de Conducta Profesional
promueve la lealtad de la competencia, para fomentar relaciones
de confianza con las demds empresas del sector.

(20) 206:103-1, 103-2; 103-3
(21) 406: 103-1, 103-2; 103-3
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No discriminacione

La no discriminacidn es parte fundamental de nuestros valores
ya que nuestros servicios se orientan mayoritariamente a
poblaciones socialmente vulnerables, que muchas veces padecen
situaciones de exclusidn, tales como personas privadas de su
libertad, beneficiarios de comedores comunitarios, pacientes
de hospitales publicos, entre otros.

Trabajamos en la inclusidn social y laboral, ofreciendo un
servicio alimentario de calidad en linea con nuestro Manifiesto
en el cual asumimos nuestro compromiso de “...trabajar para
garantizar el derecho de toda persona, sin importar su condicién,
a una alimentacién saludable y de calidad”.

Este compromiso se complementa con la implementacion

de programas de capacitacién y desarrollo de habilidades
que contribuyan con la insercién social y laboral de personas
privadas de la libertad durante y después de su condena. El

Programa CREER, la Escuela de Gastronomia ISMM CREER y

la Red CREER son los casos en los que mds hemos avanzado
en lo que respecta a las segundas oportunidades.

Ademds, nuestro compromiso con la no discriminacién se
extiende a otras situaciones respecto de género, etnia, edad
o religién, entre otros.

Por ello, nuestros programas
contemplan el seguimiento y
evaluacion de avances, como
asi también la realizacion de
auditorias internas y externas
con el fin de monitorear y medir
la eficacia de la gestidn.

En este marco, el nuevo Programa
de Compliance, contemplard un
canal andnimo de denuncias
para las quejas o reclamos
sobre situaciones relacionadas
con la discriminacion
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Lucha contra la
corrupcion

Trabajamos casi exclusivamente como proveedores de
instituciones publicas, como escuelas, hospitales, cdrceles,
institutos de formacién de fuerzas de seguridad donde las
contrataciones son muy sensibles a temas relacionados
con la corrupcidn, y por esta razdén es de gran relevancia
promover una gestidn transparente y evitar todo tipo de
actos ilicitos o sospechosos®??:

Convencidos de que nuestras capacidades y la gestion de
negocio orientado a la sustentabilidad son nuestras mayores
fortalezas, promovemos y estimulamos el desarrollo de procesos
de contratacion que consideren estos aspectos y se ajusten al
cumplimiento de la normativa vigente en todo lo relacionado a
la conducta y requisitos para los proveedores del Estado.

Nuestras prdcticas anticorrupcidn responden a los lineamientos
y valores definidos por nuestro Cédigo de Etica y Estdndares
de Conducta Profesional, que forman parte del Manual de
Recursos Humanos, y cuyo conocimiento y cumplimiento se
alienta permanentemente®),

El Programa de Compliance, incluird herramientas anticorrupcion,
como politicas, comités y canales de denuncias®?4.

(22) 205:103-1
(23) 205:103-2
(24) 205:103-3
(25) 408:103-1, 409:103-1, 412:103-1
(26) 408: 103-2, 409:103-2, 412:103-2
(27) 412: 103-3
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Derechos Humanose

Apoyamos y respetamos los Derechos Humanos
de todos nuestros publicos de interés, en cada
decision que tomamos y en cada proceso productivo
gue implementamos de manera directa, asi como
en toda nuestra cadena de valor.

La particularidad de ser proveedores de servicios para instituciones
del servicio penitenciario consolida a los Derechos Humanos
como un tema de gran relevancia para nuestra compadia, y
exige nuestro compromiso por respetar y promover su
cumplimiento.

El cumplimiento de las normas nacionales e internacionales
relativas a los Derechos Humanos es una prioridad para
Cook Master, por lo que no aceptamos prdcticas como el
trabajo forzoso o el trabajo infantil.

Todas las contrataciones de personal se realizan con personas
mayores de edad, conforme a lo establecido por la normativa
vigente, y se cumplen con las jornadas laborales y las disposiciones
previstas en los convenios colectivos, el régimen sindical de la
actividad y la legislacion laboral en general®@®.

En 2018 se realizd una capacitacion con Jefes, Encargados de
Operaciones y Nutricionistas sobre la alimentaciéon como derecho
humano, considerando las diferencias entre comer y alimentarse
desde el enfoque integral de DDHH.

Ademds, en el marco del Sistema de Gestién de Calidad, se
realizan auditorias sobre los distintos procedimientos que
orientan nuestras actividades. Particularmente, estos temas
de controlan principalmente en los procedimientos relacionados
con la seleccidon de personal®@”,
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Desempeno econdmico

Si bien el propdsito de la organizacion trasciende el desempeino econdmico, éste no deja de ser un
pilar central ya que nos permite seguir creciendo con una mirada a largo plazo, brindar un servicio de
calidad, mantener las fuentes de trabajo, sostener el compromiso con nuestros proveedores y seguir
construyendo un vinculo sélido con las organizaciones aliadases.

En el marco de nuestra estrategia de negocio,
cada ano definimos objetivos de gestidn, que
comprenden el desarrollo global del negocio
y metas especificas de facturacion, rentabilidad
y desempefio econdmico®,

Los objetivos y metas se revisan y monitorean
de forma mensual, desde la gerencia general
y las gerencias afines,

(28) 201:103-1
(29) 201: 103-2
(30) 201:103-3
(31) 201-1
(32) 102-7
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Valor econdmico directo generado y distribuido(31)

Valor Econémico Generado

Ventas por Servicios Prestados®?

$ 1.428.189.368,72
$1.362.217.382,11

Otros ingresos $65.971.986,61
Valor Econémico Distribuido $ 1.369.725.594,97
Costos operacionales $934.582.057,73

Sueldos y Jornales (No incluye cargas sociales)

$112.268.954,09

Pagos a proveedores de capital

$ 13.659.805,97

Pagos al gobierno

$303.390.601,41

Inversidon a comunidad

$5.824.175,77

Valor econémico retenido $ 58.463.773,75
Pasivo: $ 195.914.416,71
Patrimonio Neto: $ 525.507.598,84
Relacién Pasivo/Patrimonio Neto: 37,28%
27



Salarios

Mientras que, a diciembre 2018, el
Salario Minimo Vital y Mévil era de

$ 11.300, un empleado de Cook
Master con Categoria 1 recibia un
salario inicial de $ 17.256, en virtud
del acuerdo de convenio entre
UTHGRA y CACYR para la prestacion
de servicios en establecimientos
publicos, con un adicional
remunerativo de $ 4.314.

Esto representa una mejora del 52%
respecto del bdsico, que se amplia a
un 90%, si consideramos el adicional®?),

Asimismo, a partir de octubre de
2018 cubrimos parte de los sueldos
de los liberados que contratamos con
incentivos econdémicos otorgados por
dos iniciativas del gobierno nacional:
el Programa de Insercién Laboral (PIL)
y el Programa Empalme.

$ 2.550 mensuales por liberado (PIL)

$ 4.000 mensuales por liberado (Empalme)

Total aportado por el Gobierno Nacional
a través de sus programas de incentivo
laboral: $ 77.55064,

(33) 202-1
(34) 201-4

(35) 202:103-1
(36) 202:103-2
(37) 202:103-3
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Presencia en el mercado

Cook Master se posiciona como una empresa lider en su industria, a partir de su
enfoque de negocios con perspectiva de sustentabilidad, con el que orienta la
gastronomia a la transformacién social. Asi, no solo trabajamos para proveer un
servicio y generar valor para los accionistas, sino que buscamos generar un aporte
valioso para las comunidades con las cuales operamos(35).

Nuestro enfoque de gestion se basa en los pilares que definimos para el negocio:
calidad, sustentabilidad y satisfaccidn del cliente, y se desarrolla conforme la
planificacién de metas anuales y el presupuesto de facturacidon que define objetivos
de venta. En 2018 nuestras operaciones se concentraron en instituciones publicas
de la ciudad y la provincia de Buenos Aires®9:

Para evaluar nuestro desempefo en el mercado realizamos un seguimiento mensual
de metas comunes, grupales e individuales (sectoriales), considerando la situacién
macroecondmica y la adopcién de medidas financieras. Asimismo, monitoreamos
nuestro sistema de gestién de la calidad mediante encuestas a clientes®”.

Salud

3 de 35 hospitales de la ciudad de
Buenos Aires; 5 hospitales de la
provincia de Buenos Aires.

Servicio Alimentario Escolar
(SAE)
3 de 23 municipios de la provincia
de Buenos Aires

[ 5

Seguridad

6 centros de entrenamiento y 3
escuelas de policia, en la provincia
de Buenos Aires

Justicia

15 de 52 unidades penitenciarias,
en 4 alcaidias de la provincia de
Buenos Aires

5 casas de abrigo; 9 centros cerrados de menores; 7 centros de contencién; 4
centros de recepcidn; 1 centro terapéutico; 12 hogares o institutos de menores.

Desarrollo Social de la
Provincia de Buenos Aires




Impactos econdmicos
indirectose

Por las caracteristicas de nuestro modelo de gestién, nuestro
impacto indirecto mds relevante radica en el potencial de
insercidn socio-laboral de las personas privadas de su
libertad. Luego de formar parte de los espacios de trabajo y
formacién que promovemos desde Cook Master, y una vez
finalizada su condena, estas personas tienen la posibilidad
de reincorporarse a la vida productiva, evitando una
reincidencia delictiva.

A principios de 2019 se realizé un informe de incidencia
econdmica del modelo que Cook Master lleva a delante
respecto de la inclusidon social y la reinsercién laboral de
personas privadas de su libertad. El andlisis evidencia que
gracias a las prdcticas que promueven la reinsercién socio-
laboral, el Estado se beneficia, por un lado, con un ahorro
relativo al costo mensual que implica una persona privada

de su libertad; y por otro, con los ingresos derivados de la
participacién del liberado en el mundo laboral. Entendemos
que nuestro aporte para bajar la tasa de reincidencia en el
sistema penitenciario también es relevante para la sociedad
en su conjunto, por contribuir a una disminucidn en el indice
de delitos®.

También constituyen un impacto econdmico indirecto las
inversiones en infraestructura y servicios apoyados. En este
sentido, durante 2018 realizamos 48 refacciones y mejoras
en las instalaciones utilizadas por Cook Master en las
locaciones de sus clientes, como cocinas, depdsitos y casinos
de oficiales, entre otras, por un total de $ 8.670.000%“,

Este tipo de inversiones se agregan en la propuesta comercial
como un adicional de valor que no estd requerido por el pliego.

(38) 203: 103-1, 103-2, 103-3
(39) 203-2
(40) 203-1
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Equip

“En Cook Master, asumimos nuestra responsabilidad como empleador
ofreciendo oportunidades para personas y grupos con dificultades para
acceder al mundo del trabajo, y haciendo foco en el desarrollo personal y
profesional de cada colaborador™.

Mercedes Birello | Gerente de Recursos Humanos

Cook Master«

Brindar un servicio de alimentacion de alta calidad requiere de la dedicacién y la responsabilidad
de un equipo profesional y altamente motivado. Para fortalecer el compromiso de nuestra

gente, en Cook Master enfocamos la gestion del capital humano desde el potencial de desarrollo
personal e inclusién social que posee el empleo.

Con perspectiva, orientamos nuestras busquedas a personas que compartan nuestra visién
sobra la forma de hacer negocios y que crean en el potencial transformador de la alimentacion.
Valoramos que nuestros colaboradores estén motivados con su crecimiento profesional y el
desarrollo de Cook Master y sus grupos de interés.

Brindamos, también, oportunidades de empleo a ciertos grupos que atraviesan situaciones de
vulnerabilidad social y econdmica, tales como los jévenes que esperan concretar su primera
experiencia laboral, personas que no pudieron completar la escolaridad obligatoria y liberados,
que habiendo cumplido su condena, solicitan una segunda oportunidad para reinsertarse en el
dmbito laboral.

Compromiso Cook Master

Fomentar, establecer y mantener un ambiente de trabajo saludable que
atienda al desarrollo integral de las personas y brinde a los empleados las herramientas

adecuadas para realizar eficientemente su trabajo.
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Nuestra gente«

En 2018 conformamos un gran equipo de colaboradores directos que trabaja de manera
articulada con personal de nuestros cliente®?, respetando la diversidad y la igualdad de
oportunidades.

En el marco de nuestro Sistema de Gestidon de la Calidad, elaboramos un Manual
de Recursos Humanos que comprende 11 politicas destinadas principalmente a
regular y organizar la gestidn del personal y su desempefio en el dmbito laboral®“4.

e Politica de medidas disciplinarias

e Politica de confidencialidad de informacion

e Politica de seguridad informdtica

e Politica de usos de activos

e Politica de uso de internet

e Politica de convivencia y correctivos sobre desvios
e Politica de licencias y presentismo

e Politica de vacaciones

e Politica de accidentes de trabajo

e Politica de higiene y seguridad

e Uso de vestimenta obligatoria para personal de convenio 405/01

Adicionalmente, llevamos a cabo un plan de auditorias internas, control de
presentismo, capacitaciones mediante el plan anual de capacitacién, evaluaciones
de desempefio, y el monitoreo del cumplimiento de lo establecido en el Manual de
Recursos Humanos y sus politicas relacionadas®9).

(41) 401:103-1

(42) 102-8

(43) Dependiendo del tipo de servicio y las necesidades del cliente, Cook Master puede integrar la cadena completa de servicio incluyendo el diseno
de mends, la compra de insumos, logistica, elaboracidn y entrega al comensal, lo que denominamos “Racionamiento Cocido”; o bien asumir parte
del proceso sin intervenir de manera directa en la elaboracion de alimentos en el marco del “Racionamiento en Crudo Asistido o Directo”.

(44) 401: 103-2

(45) 401: 103-3
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Dotacion del Personal 2018
77% trabaja dentro de lo establecido en el convenio colectivo

Categoria laboral®® Mujeres * Hombres 'n'

v v v v v
Analista 12 4,5% 5 1,9%
Asistentes y administrativos 6 2,2% 9 3,4%
Auditora 1 0,4% - -
Ayudante de Cocina/Despensa 7 2,6% 22 8,2%
Cocinero 4 1,5% 37 13,9%
Encargado de Servicio 17 6.3% 6 2.2%
Encargado de Despensa/Camareras 2 0,7% 11 4,1%
Gerente 1 0,4% 5 1,9%
Jefe 4 1,5% 5 1,9%
Jefe de Cocina - - 2 0,7%
Pedn Cocina/Carga - Camarero 32 12,0% 76 28,5%
Responsable 2 0,7% 1 0,4%
Total general 88 33% 179 67%
(46) 102-7
(47) 401-1
(48) 401-1
(49) 405-1
(50) 405-1
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Menor a Entre 30 Mayora  Total general

Categoria laboral®) 30 afios y 50 afios 50 afios Afios
v v v v v
Analista 2 14 1 17
Asistentes y administrativos 11 4 0 15
Auditora 0 1 0 1
Ayudante de Cocina/Despensa 8 19 2 29
Cocinero 6 27 8 41
Encargado de Servicio 4 11 0 15
Encargado 0 8 0 8
Encargado de Despensa/Camareras 1 8 4 13
Gerente 0 6 0 6
Jefe 0 6 3 9
Jefe de Cocina 0 1 1 2
Pedn Cocina/Carga - Camarero 38 61 9 108
Responsable 0 3 0 3
Total general 70 169 28 267

Equidad en las remuneraciones

En Cook Master aplicamos una politica de remuneraciones que no hace diferencias por cuestiones de género ni edad. En el caso
de los colaboradores bajo convenio, se respeta la escala salarial acordada entre el sindicato UTHGRA y la Cdmara CACYR. Son

siete categorias que aplican por igual a hombres y mujeres, y establecen que todos los empleados que desarrollan sus tareas en
una determinada posicidn reciben el mismo salario.

Para el personal fuera de convenio, se trabaja con una escala propia por posicién y nivel de responsabilidad, con variaciones por
experiencia y formacién del colaborador. En este sentido, nuestra Politica de Administraciéon de Remuneraciones establece:

e Que a cada grado se le asigna un rango de remuneracion.

e Que los rangos de remuneracion varian entre un monto minimo y un monto mdximo. El conjunto de rangos salariales asignados
a los diferentes grados compone nuestra estructura de remuneraciones.

e Asignar remuneraciones en correspondencia con los grados permite que los puestos equivalentes en valor tengan un mismo
rango salarial, asegurando asf la equidad en los salarios.

e Dado que el rango salarial va de un minimo a un mdximo, permite que los ocupantes de puestos de un mismo grado posean
remuneraciones en funciéon de su desempeiio individual.

(51) 405-1
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Beneficios para nuestros
colaboradores®©?

El bienestar de nuestros colaboradores, el de sus familias
y la ayuda para mejorar sus condiciones personales son
los objetivos que guian nuestro universo de beneficios
especiales.

e Comedor en planta.

e Medicina prepaga para personal fuera de convenio y su
grupo familiar.

e Kits escolares.

e Becas escolares para hijos entre 13y 17 anos.

e Regalos de cumpleafios, casamiento y por nacimiento.
e Aniversarios de colaboradores (5 y 10 aios).

e Sistema de remuneracién variable sujeta al
cumplimiento de objetivos.

e Dia de la Madre y Dia del Padre: regalos a todos los
padres y madres de Cook Master.

e Regalos por el Dia del Nifio para los hijos de los
colaboradores.

e Salida vacaciones de invierno para los hijos del
personal y los adultos que los acomparien.

e Dia del Gastrondmico y Dia del Nutricionista, con
obsequios para el personal y almuerzos especiales en
cada uno de los servicios.

e Caja navidefia.
e Préstamos al personal.

e Micro-emprendimientos.

(52) 401-2
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Gestion del clima interno

Evaluar la satisfaccién de nuestros colaboradores en su lugar
de trabajo y comprender el nivel de compromiso con sus tareas
diarias y con la organizacidn es muy importante para Cook
Master. Con este objetivo, cada dos afnos realizamos una
encuesta de clima interno.

En el Ultimo sondeo, llevado a cabo en abril de 2017, participd
el 80% de nuestra gente, entre quienes el 71% respondid
favorablemente y el 29% expresd neutralidad o insatisfaccion.
Las principales oportunidades de mejora se ordenaron en tres
grandes ejes, como se indica a continuacion:

e Necesidades / Estructura

e Equipamiento e infraestructura
e Procesos

e Trabajo en equipo

e Gestidn de equipos

¢ Pertenencia

e Desempefio

e Valoracion y Comprension

e Beneficios

e Equilibrio vida personal y laboral

e Desarrollo

A partir de los principales hallazgos, durante 2018 desarrollamos
un plan de accidn priorizando la incorporacién de beneficios
orientados a la satisfaccidn y bienestar de nuestros colaboradores
y un mejor equilibrio entre vida personal y laboral. La mudanza
de las oficinas administrativas respondié a una fuerte demanda
respecto de las comodidades, infraestructura y espacio de
trabajo. Haber logrado la inauguracién de las nuevas oficinas
administrativas y centro de distribucidn en el segundo semestre
2018 entendemos que fue una mejora significativa que esperamos
impacte positivamente en la medicion 2019.



Capacitacién y desarrollo
de nuestros colaboradores

|
En Cook Master alentamos una continua capacitacién, promoviendo
que el colaborador se involucre en el desarrollo de sus habilidades y Entre enero y agosto
conocimientos, como asi también en la ejecucidn de su propio trabajo de 2018 realizamos
y la calidad de nuestros servicios®3. 403
Nuestro Plan Anual de Capacitaciones incluye politicas, procedimientos, recursos, quqcitqciones

metas y objetivos determinados, en base a las evaluaciones de desempefio que
hacemos entre el personal. Las opciones de formacidn son internas y externas
para todos los colaboradores®.

175 a cargo de Cook Master y
228 con proveedores externos.

Categoria®® Media de hs capacitacién

v v Media de horas de
Andlista 11.1 formacion al aino®
Asistentes y administrativos 9.3
Auditora 8.9 s 336
Ayudante de Cocina/Despensa 0.3 } * Mujeres
Cocinero 0.3
Encargado de Servicio 1.6
Encargado de Despensa/Camareras 0.3 = 168
Gerente 7.4 } w Hombres
Jefe 8.4
Jefe de Cocina 11.1
Pedn Cocina/Carga - Camarero 0.3
Responsable 7.4

Para dimensionar nuestra gestidn en esta drea realizamos auditorias y evaluaciones de las capacitaciones a nuestro personal, con
métricas de desempefio®”),

Ademds, contamos con programas para mejorar las aptitudes de los empleados, como por ejemplo los cursos de Cocinero con
titulo oficial que brindamos a colaboradores que no lo poseian. También brindamos ayuda, mediante becas, para que los hijos de
nuestros colaboradores puedan culminar sus estudios secundarios. Durante 2018 entregamos 15 becas®®.

(53) 404:103-1
(54) 404: 103-2
(55) 404-1
(56) 404-1
(57) 404: 103-3
(58) 404-2
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Procesos de evaluacion
de desempeno

Todos los colaboradores realizan una
evaluacién de desempefio dos veces

al afo, en junio y diciembre, lo que nos
permite hacer ajustes si fuera necesario
para cumplir metas y objetivos, y mantener
el nivel de excelencia en nuestro desarrollo
como compania®?.

Es un canal formal entre el colaborador
y Su superior para revisar aspectos
inherentes a la posicidén y a la dindmica
de trabajo, asi como para trabajar el plan
de desarrollo de carrera.

(59) 404-3
(60) 403:103-1
(61) 403: 103-2
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Salud y seguridad
en el trabajo

Garantizar la salud y la seguridad de nuestros colaboradores es un aspecto
esencial en el desarrollo de nuestra labor diaria, para cumplir con los
estdndares de calidad de nuestros sistemas de alimentacién y porque
constantemente trabajamos con poblaciones vulnerables, como nifios,
pacientes internados en hospitales o personas que estdn en situacién de
encierro®?,

En este sentido, nuestra Politica de Seguridad e Higiene en el Trabajo tiene
como base la prevencién de accidentes y lesiones de los colaboradores,
contratistas y terceros, por lo que nuestros procesos, productos y servicios
cumplen todos los requisitos legales en la materia/®?. Estos preceptos guian
nuestro accionar:

¢ Ningun trabajo es tan importante o urgente como para no ser ejecutado
de manera segura.

e No pondremos las ganancias o la produccién por sobre la Seguridad y la
Salud.

e Actuaremos rdpidamente para eliminar o controlar todas las exposiciones
de alto potencial.

e Realizaremos un andlisis de riesgos asociado a todos nuestros puestos de
trabajo, estableciendo procedimientos seguros de trabajo para cada tarea.

e El desemperio en Seguridad es un indicador clave de la excelencia
operacional.

» Todos los accidentes, enfermedades, condiciones y comportamientos
inseguros de trabajo son evitables.

e Promoveremos la Seguridad también fuera del trabajo y el bienestar de
todos nuestros colaboradores.

e Todo el personal es responsable de su Seguridad y de la de los demds.



Ademds, en el marco de nuestro Sistema de Gestion de
la Calidad, practicamos procedimientos, auditorias y
capacitaciones, y contamos con un servicio médico privado.

Asimismo, entregamos a nuestros colaboradores elementos de
proteccion personal y realizamos controles médicos adicionales
a las personas que declaren alguna enfermedad®©?.

Finalmente, todo el personal de la empresa es capacitado

en materia de Salud y Seguridad. Hay formaciones dirigidas
especialmente al drea de Operaciones y otras focalizadas en
el sector Administracion, ya que son distintas las rutinas diarias
de trabajo y los riesgos. Cada empleado debe cumplir como
minimo con una hora mensual de capacitacion®,

Nuestro plan anual incluye los siguientes cursos:

e Introduccidn Higiene & Seguridad.

e Enfermedades profesionales.

e Manipulacién manual de cargas.

e Prevencion de quemaduras.

e Prevencidn en uso de elementos como punzantes.
e Normas bdsicas de evacuacién- Simulacro.
e Uso de extintores portdtiles.

e Prevencidn de accidentes in itinere.

e Riesgo eléctrico.

e Uso de protecciones contra incendio.

e Riesgo en oficinas.

e Ergonom/a en trabajos con computadoras.
e Normas bdsicas de almacenamiento.

e Manejo seguro de auto-elevadores.

(62) 403: 103-3
(63) 403: 103-3
(64) 403: 103-3
(65) 403: 103-3
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Todos los niveles de gerenciamiento y supervisién son
responsables de demostrar un liderazgo proactivo en
materia de Seguridad e Higiene, y para monitorear la
eficacia de los procedimientos y medidas adoptadas en
la materia, se realizan auditorias internas, se elaboran
indicadores de siniestralidad y se hacen andlisis de
accidentes®,

También se realiza un seguimiento sobre tipos y tasas
de frecuencia de accidentes, dias perdidos, ausentismo y
numero de muertes por accidente laboral o enfermedad
profesional®),

Durante 2018 los esfuerzos realizados en materia de salud
y seguridad ocupacional de todo nuestro equipo nos permitieron
alcanzar una baja en el nivel de siniestralidad.
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Inclusion laboral como catalizador
del desarrollo personal y la inclusién social®®

A partir de nuestro servicio cotidiano a grupos en situacién de vulnerabilidad social, también
asumimos un compromiso con la igualdad de oportunidades y la diversidad en la integracién

de nuestros equipos de trabajo.

Este enfoque estd respaldado por
nuestro Cédigo de Etica y Estdndares
de Conducta Profesional, donde
establecemos expresamente que
debemos tratar a todos los integrantes
de Cook Master con respeto, evitando
incurrir en cualquier conducta agraviante
o discriminatoria por aspectos culturales,
color de piel, religién, nacionalidad,
género, edad, incapacidad o ideologia.
Asi, tanto en las busquedas de personal
como en las propuestas salariales y de
beneficios, y planes de desarrollo dentro
de la compania garantizamos la igualdad
de oportunidades para todos nuestros
colaboradores.

(66) 405: 103-1, 103-2, 103-3

#segundas oportunidades

Con esta visidn, desarrollamos el Ecosistema C.R.E.E.R. (Confianza, Respeto,
Esfuerzo, Emprendimiento y Responsabilidad) compuesto por:

e El Programa CREER
e La Escuela de Gastronomia Instituto Superior Mariano Moreno CREER, y

e La Red CREER orientados a promover la inclusién socio-laboral de liberados®”.

El Programa CREER en sus dos etapas, durante y post condena, se orienta al
desarrollo de habilidades laborales blandas y duras que faciliten un proceso de
inclusiéon socioecondmica post condena asi como la contrataciéon en Cook Master
o la intermediacidon con otras organizaciones para que contraten liberados que
hayan cumplido con el programa de desarrollo de habilidades y demuestren
interés en construir un nuevo proyecto de vida.

(67) Entendemos por “Liberado” a una persona que por cometer un delito fue juzgado,
cumplié su condena en el dmbito penitenciario y recuperd su libertad.
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5. Equipo Cook Master

Escuela de Gastronomia ISMM CREER

La Escuela de Gastronomia ISMM CREER, surge en el aflo 2017 por
iniciativa de Cook Master en el marco de sus servicios gastronémicos
para el Servicio Penitenciario Bonaerense.

Se implementa desde la alianza entre el Instituto Superior Mariano Moreno y
Cook Master, y cuenta con el apoyo del Servicio Penitenciario Bonaerense.
Funciona en la Unidad 46 del Complejo Penitenciario San Martin del Servicio
Penitenciario Bonaerense, y estd abierta a todos los internos del Complejo.

Se dictan las Carreras de Cocinero, Panadero y Pastelero, con los programas,
contenidos y profesores del Instituto Superior Mariano Moreno. Los egresados
reciben titulo con reconocimiento internacional. De los cerca de 300 alumnos, 16
ya finalizaron la carrera de panadero profesional y obtuvieron su correspondiente
titulo.

Por su parte la Red CREER, es un espacio colaborativo y multi-actoral para el

disefio, implementacién y evaluacion de distintas iniciativas de impacto colectivo

orientadas a la inclusién socioecondmica de personas privadas de la libertad,
liberados y sus entornos directos. Impulsado por Cook Master en 2018, estd
integrado por cerca de 35 organizaciones de los sectores publico, privado y
sociedad civil.

Empleo inclusivo

Para Cook Master el trabajo es una herramienta de desarrollo personal e inclusiéon social, y por eso consideramos
importante el rol que desarrollan nuestros cocineros capacitadores que son quienes forman y coordinan a los internos
del Servicio Penitenciario Bonaerense (SPB) que tienen a su cargo la elaboracién de alimentos en las cocinas de las
Unidades Penales por requerimiento del propio SPB.

Ellos elaboran la totalidad de los alimentos consumidos dentro del penal, en los casos en que el servicio contratado es
“Racionamiento en Crudo Asistido”. Con este esquema, el SPB cumple su rol formativo orientado a la futura insercion
socio laboral para los internos, al tiempo que generar un ahorro para el Estado al no contratar la elaboracion a un
tercero.

Ademds, Cook Master compra el pan y los fideos elaborados en plantas propias del SPB, donde nuestro personal no
interviene directamente, sino que solamente provee insumos.

El espiritu de empleo inclusivo que promovemos también nos lleva a incorporar a nuestra dotacion de personal a
algunas de las personas que recuperan su libertad, aprovechando la experiencia adquirida durante su situaciéon de
encierro para la prestacion de servicios que ofrecemos a otros clientes. Durante 2018, 19 liberados integraron la

nomina de Cook Master.
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5. Equipo Cook Master
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“Nuestras propuestas comerciales parten de un andlisis de situacion,
para ofrecer una alternativa superadora que incluya el diferencial de
valor sustentable de cada uno de nuestros procesos”.

Luciano Amigo | Gerente de Nuevos Negocios

Clientes y Socios

estratégicos

Brindar un servicio de alimentacién de alta calidad requiere de la dedicacién y la
responsabilidad Nuestros clientes son integrantes clave del gran equipo que conforma
Cook Master.

Con ellos logramos una asociacidn estratégica, que nos permite garantizar alimentacion
saludable y nutritiva, atendiendo sus necesidades, innovando en nuestros servicios y
trabajando con compromiso social.

Buscamos generar relaciones de confianza y duraderas, y ponemos el foco en la seguridad
y calidad de nuestros productos, porque estamos convencidos de que lograr la satisfaccion
de nuestros clientes es la Unica base para seguir creciendo.

Compromiso Cook Master

Mejorar la experiencia del consumidor a través de la provision

de productos y servicios de calidad. Garantizar la atencién adecuada
de sus necesidades y demandas.
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Alta Calidad:

nuestros servicios cumplen con los principales estdndares
internacionales de calidad.

Flexibilidad:

ajustamos nuestras propuestas a las necesidades
de cada cliente.

Excelente Respuesta:
nos adaptamos a plazos y particularidades al
momento de afrontar nuevos negocios y servicios.

Compromiso:
contamos con personal altamente especializado
y con un gran compromiso con los clientes.

Nos caracterizamos por

ofrecer soluciones en sistemas Capacitacion:

alimentarios para grandes ofrecemos programas de capacitaciéon y
comunidades. entrenamiento con salida laboral.

Prdcticas Sustentables:
En todos nuestros servicios y propuestas comerciales buscamos
agregar un valor diferencial desde un enfoque de sustentabilidad.

Gestion de calidad:

a través de nuestro sistema de gestidn de calidad definimos
como hacer las cosas, controlarlas y realizar ajustes cuando
es necesario.
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Servir comida
no es lo mismo que
alimentar

Nuestros clientes son grandes comunidades,
principalmente conformadas por personas en
situacion de vulnerabilidad en entornos complejos.

Trabajamos junto a organismos publicos para
disefiar e implementar soluciones en sistemas
alimentarios a medida, porque sabemos que cada
persona es diferente y que cada cliente enfrenta
un desafio distinto.

Creemos que una correcta alimentacion es esencial

para el desarrollo y, con esa conviccién, hoy llevamos
diariamente un plato de comida a 60.000 personas'®®.

Nuestros Clientes®®

Se dividen en 3

Entregar un plato
de comida de calidad
a cada persona

Servir la comida
en tiempo y forma

Disefiar menues
que alimenten
y gusten

Alcanzar los objetivos
alimenticios trazados
en la institucion

Utilizar las provisiones
de alimentos en la mejor
forma posible

Mantener siempre
el presupuesto
establecido

Minimizar
los desperdicios
y sobrantes

Garantizar la
seguridad de la
elaboracién

y manipulacion
de los alimentos

Preparar las
cantidades
justas

niveles

l

Clientes
Nivel Il

Clientes

Nivel |

v

Organismo contratante
(Area de Compras y Contrataciones
de los Organismos).

v

(68) 102-7
(69) 102-6
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Responsables de control
(Directivos, Administradores,
Ecénomos y/o Jefes de
Alimentacidn).

Clientes
Nivel 11

v

Consumidor Final
Consumidor de los alimentos
que entregamos, el destinatario
final.
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Servicios que ofrecemos™

En Cook Master contamos con una serie de servicios predefinidos, pero siempre mantenemos la
disposicidn de desarrollar nuevas lineas en base a los requerimientos de nuestros clientes.

Viandas

Un servicio pensado para aquellos clientes que no cuentan con las instalaciones necesarias para la elaboracién in situ.
El sistema consiste en el disefio de un menu a medida, la elaboracidn, fraccionamiento y envasado individual de los alimentos
en nuestra planta modelo. La distribucidn es realizada con nuestra flota de vehiculos equipados para asegurar la inocuidad
de los alimentos.

Granel

Especialmente diseiiado para aquellas instituciones que desean adquirir alimentos de calidad a costos controlados.
Tenemos disponible una amplia variedad de productos que no requieren fraccionamiento especifico o que pueden ser
envasados en volimenes superiores a la comercializacién habitual. Y, para garantizar la calidad de estos alimentos,
hacemos la entrega en el punto designado por el cliente.

Servicios de comedor

Para satisfacer las necesidades de los clientes cuyas instituciones cuentan con la infraestructura necesaria para la
elaboracién de comidas ideamos el sistema de Servicios de comedor.

Es el mds integral ya que abarca desde el disefio del plan, hasta el aprovisionamiento y la elaboracién en las instalaciones
del cliente. Un equipo provisto por Cook Master se encarga de proporcionar el equipamiento, como asi también de mantener
y operar las instalaciones del cliente para garantizar un servicio integral y una alimentacién saludable y de calidad.

Racionamiento en crudo

Un servicio creado para aquellos clientes que cuentan con infraestructura y personal para el proceso de elaboracidn.
El sistema incluye el disefio del plan de alimentacién y provision de todos los alimentos (frescos y secos) y de los materiales
necesarios. Nuestros clientes pueden optar por:

Modalidad Directa, es decir, la entrega de alimentos y materiales en cada uno de los establecimientos.

Modalidad Asistida, que incluye la supervision del montaje, la administracion de los depdsitos y la asistencia en la
elaboracién y control de los alimentos y procedimientos que se elaboran en el lugar.

’
Consultoria

Brindamos asesoramiento a través de nuestro equipo de expertos para las instituciones que lo requieran.
El acompafiamiento tiene por objetivo:

o disefiar el mejor sistema alimentario que pueden ofrecer asegurando los valores nutricionales necesarios,
e garantizar una mayor eficiencia en el aprovechamiento de los recursos,
« asesorar sobre las reformas que deben llevarse adelante para garantizar una alimentacién de mayor calidad.

Si bien la consultoria es una parte central de todos nuestros servicios, también se ofrece en aquellas situaciones en que la
empresa o institucién no requiere asistencia con la implementacion.

(70) 102-2
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Nuestras operaciones:

Durante 2018, nuestras operaciones”? se concentraron en la Ciudad y en la Provincia de Buenos Aires, y fortalecimos nuestro trabajo
conjunto con organismos publicos de los sectores de Salud, en el caso de hospitales publicos; Educacién y Desarrollo Social, en escuelas
publicas y en organismos de Nifiez y Adolescencia; y en Justicia y Seguridad, con nuestros servicios en Escuelas de Policia, Gendarmeria
Nacional y Servicio Penitenciario Bonaerense.

v
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Nuestra gestion de la calidad

Para Cook Master, la calidad es uno de los pilares del modelo de negocio y por eso buscamos

garantizarla en base a los estdndares internacionales. Nos enfocamos en la calidad de nuestros

productos y en los procedimientos a través de sistemas de auditoria y certificaciones que nos

garantizan los mdximos pardmetros.

Sistema de Gestion de Calidad
(SGC)

El SGC reune todas las indicaciones que definen nuestra
manera de actuar y sistematiza los procedimientos para
un cumplimiento sostenible de los requerimientos de nuestros
clientes. Su disefio e implementacion responde a las
normas internacionales ISO 9001:2015, 14001:2007,
procurando su mejora continua. El mismo identifica

los productos y servicios a vender, define los procesos
necesarios y determina su secuencia e interaccidn,
fundamentados mediante cuatro mapas de procesos:

e MP-OP-01: Catering

e MP-OP-02: Cocido

e MP-OP-03: Crudo Asistido
e MP-OP-05: Granel

La Gerencia General define los roles y responsabilidades que
aseguran la implementacién, adecuacién y mantenimiento
del sistema, a través de todas las dreas de la organizacién
involucradas y definidas en los mapas de procesos. El drea
de Calidad tiene a su cargo la revisidn del SGC, detectando
oportunidades de mejora y necesidades de cambios, con

el objetivo de mejorar la implementacidn, los procesos, los
productos, y detectando necesidades de recursos.

Anualmente, la Gerencia General, junto con los gerentes
y jefes de dreaq, define los objetivos y planes de accién, los
cuales se documentan en el Plan Operativo. Cada fin de afio
se evalla si los mismos se alcanzaron, si se mantienen
o si es necesario definir nuevas metas. Por otro lado, se
generan, miden y analizan indicadores de los principales
procesos, para fortalecer la toma de decisiones.

(71) 102-6
(72) 102-7
(73) 102-3
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Buenas Prdcticas de Manufacturas
(BPM)

Por sus caracteristicas, nuestro negocio requiere que cada
miembro de la empresa sea atento y consciente de las
responsabilidades que le corresponden. Nuestro Sistema
de Gestidn de Calidad se basa en Buenas Prdcticas de
Manufactura (BPM), que a nivel internacional exigen
rigurosos procedimientos para lograr que los alimentos
sean inocuos, es decir, que resulten seguros para el
consumidor.

Por eso disefiamos el Manual de Buenas Prdcticas de
Manufactura, que establece una serie de normas operativas,
de mantenimiento de equipos y de calidad sanitaria, en

el drea de produccién de la empresa, para incorporarlas

a las actividades diarias, con el fin de generar estdndares
constantes en la calidad sanitaria de nuestros productos

y en la forma en que llevamos a cabo las tareas.

R ——
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1S0O 9001:2015
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Politica de calidad

A fin de establecer un marco de referencia
para el Sistema de Gestidén de Calidad, nuestra
Direccidn definié e implementd una Politica de
Calidad que apoya la direccidon estratégica de
la compaiia.

Esta politica prioriza la calidad como uno

de los principales ejes de nuestro desarrollo
sustentable, porque nos compromete a
realizar los servicios de planificacion, logistica
y distribucién de alimentos -con o sin
elaboracién-, considerando y satisfaciendo las
expectativas de nuestros grupos de interés.

Nuestra Politica de Calidad se organiza en
cuatro pilares principales:

Alianzas para lograrlos objetivos
generando relaciones confiables

Mejora Respeto por la
continua e comunidad, el
innovacidén de . medioambiente
. Consumidores limient
infraestructura y clientes y cumplimiento
y procesos de internos
basados y legales

en capacitacion

Gestionar la cultura de calidad
y garantizar la inocuidad de los
alimentos

La Politica se comunica a nuestros colaboradores durante la induccién, al momento de su ingreso a la compafia, y

luego también se transmite mediante capacitacion, carteleras o Intranet, entre otros canales.

Evaluacién de los menus4

En el disefio de los menus tomamos como pardmetro una dieta normo caldrica determinada para la generalidad de
las personas que consumen nuestros servicios. Y también, en comun acuerdo con los equipos técnicos de nuestros

clientes, definimos menus para personas con necesidades particulares por prescripcién médica (hipertensos, celiacos,
diabéticos, etc.), o que poseen algun requerimiento especifico debidamente fundamentado, como puede ser el caso de
refuerzos para deportistas que estdn en unidades carcelarias o alguna situacién similar.

El 100% de los servicios que brinda Cook Master es evaluado de acuerdo a las necesidades de nuestros consumidores,
a excepcion de la venta a granel que no conlleva menu. Aunque trabajamos con un estricto control de stock (tanto en
el Centro de Distribucién como en los depdsitos y lugares de almacenamiento de los servicios) y buscamos limitar el
descarte al minimo posible, hay casos en que por vencimiento de la fecha de caducidad o defectos en los insumos se
los debe eliminar y evitar su incorporacién en el proceso de elaboracion de alimentos. Este procedimiento se regula
mediante el “Instructivo de Decomiso de Mercaderia” (IN-CA-03), que fue revalidado internamente el 18 de diciembre

de 2018

(74) 416-1
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Entendemos la responsabilidad que
conllevan nuestros servicios

En Cook Master entendemos que toda persona tiene el derecho a una alimentacién
saludable y de calidad y sabemos que, en consecuencia, brindamos servicios esenciales.
Por eso nos preocupamos en garantizar la provisiéon de forma adecuada y responsable

a nuestros clientes.
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e Garantizamos el servicio:

La prestacidn de servicios y su continuidad ante posibles incumplimientos por
parte de los contratantes, se regula conforme lo establecido en los pliegos y
documentacién de contratacidn publica. Por la particularidad de los esquemas
de contratacién publica, en Cook Master tenemos el compromiso de sostener el
servicio no sélo hasta la finalizacion del plazo contractual, sino incluso hasta que
el contratante defina un nuevo proveedor (Contratos de Tracto Sucesivo).

e Garantizamos la igualdad en la calidad de los servicios:

Si bien el tipo de servicio responde a los requerimientos de cada contratacidn,
en todos los casos se busca cumplir con los mds altos estdndares de calidad,
partiendo de nuestro convencimiento de que la alimentacidn es un derecho para
todas las personas.

e Orientacién al consumidor:

nuestro cliente nunca es un Unico actor, sino que se compone de diferentes
actores. Es por esto que, en nuestra orientacién al cliente, focalizamos nuestro
andlisis y procesos teniendo en cuenta tanto al organismo contratante como

al consumidor final, que en muchos casos se trata de grupos en situacién de
vulnerabilidad para los cuales la alimentacidn recibida de Cook Master es su
principal aporte nutricional. Nuestros procedimientos y la encuesta de satisfaccidon
respaldan este compromiso.

e Prevencidn de la interrupcidn del servicio:

sabemos la responsabilidad que implica brindar un servicio de alimentacién y la
necesidad de garantizar su provision. Trabajamos con contrataciones publicas en
las cuales se monitorea el cumplimiento de ambas partes.
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6. Clientes y socios estratégicos

Relacionamiento
con clientes

La satisfaccion de quienes reciben

y consumen los sistemas alimentarios
de Cook Master es uno de nuestros
principales objetivos y también

una de nuestras motivaciones

mds importantes para continuar
mejorando. La buena alimentacidn
influye en el rendimiento y el
bienestary, por eso, es un derecho
de toda persona.

Los resultados del “Procedimiento de Evaluacion de Satisfaccion de Clientes”,
que realizamos en el marco del Sistema de Gestidn de Calidad, nos ayudan
a avanzar en ese camino. La encuesta se realiza a los tres niveles de clientes,
dos veces al afio (junio y noviembre). En el 2018 alcanzamos una satisfaccion
general del 90% aproximadamente (promediando las dos tomas 89% y 91%).

También seguimos los lineamientos del “Instructivo de Carga y Gestidn de
Reclamos” que establece el procedimiento para el registro y seguimiento
de reclamos, comentarios, quejas o solicitudes de clientes o usuarios de
los servicios.

En ese marco, el personal administrativo de Mesa de Reclamos recepciona
el reclamo del cliente y lo ingresa al sistema Bitrix. El personal de Servicio
Post Venta recibe la notificacidn correspondiente y, de acuerdo al tipo de
reclamo, se selecciona el grupo de trabajo que debe resolverlo.

El procedimiento paso a paso:

Reporte de Sustentabilidad Cook Master | 2018
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6. Clientes y socios estratégicos

Relevamiento, andlisis

y diagnéstico

Diseio
y planificacion

Infraestructura
y equipamiento

Aprovisionamiento

Logistica
y distribucion

Produccion
y servicio

Mantenimiento

Control de costos

Aseguramiento
de calidad

Monitoreo
de satifaccidn
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El primer paso para un servicio de alimentacién de calidad es realizar un relevamiento
exhaustivo de las condiciones existentes, las necesidades de alimentacién y los recursos disponibles.
Con este andlisis, nuestro equipo especializado de profesionales multidisciplinarios elabora un
diagndstico con las recomendaciones y propone el sistema de alimentacién mds adecuado.

El disefio de un plan constituye la base para un salto en la calidad. Al planificar el ment se
determinan las cantidades precisas de ingredientes necesarios para cada comida, logrando
asi aprovechar al mdximo los insumos, asegurar la frescura de los alimentos y, por sobre todo,
garantizar un balance nutricional.

El disefio del tipo de servicio a medida estd determinado principalmente por el andlisis de
infraestructura existente. Cuando la institucién no cuenta con el espacio, equipamiento y recursos
necesarios para ejecutar un servicio completo, nuestro equipo de profesionales se encarga de
brindar asesoramiento para la provisién del equipamiento y la tecnologia apropiada.

Para la implementacién de un plan de alimentacién es vital obtener losinsumos indicados, en
las cantidades establecidas y en tiempo y forma. Alimentos frescos que responden a un menu
cuidadosamente disefiado por un equipo de profesionales de la nutricién garantizan una
alimentacién saludable.

Nuestra flota equipada con termdégrafo, balanza y monitoreo satelital se encarga de distribuir y
entregar los insumos, segun el servicio acordado, para garantizar la inocuidad de los alimentos.
Nuestro centro de distribucién nos permite contar con un stock bdsico de productos que garantiza
el normal abastecimiento incluso en casos de faltantes generalizados en el mercado.

El profundo conocimiento del proceso de produccién garantiza la correcta implementacién
del servicio. Ya sea con personal provisto por nosotros, o con personal existente que ha sido
debidamente entrenado, cuidamos la ejecucion para garantizar la calidad del producto final.

Dependiendo del tipo de servicio, nuestras cuadrillas especializadas se encargan de las tareas
de mantenimiento del depdsito, de la cocina y también del comedor, a través de ruteos diarios
y plan preventivo. Para aquellos casos en los que ofrecemos servicio de consultoria, el plan
comprende las pautas necesarias para llevar adelante el mantenimiento.

Nuestro equipo de ejecutivos y supervisores lleva un exhaustivo control de costos de gestion,
manejo de indicadores y toma de decisiones para que el servicio sea sustentable en el tiempo.
Reportes, alertas y oportunidades de optimizacion son algunas de las herramientas que
utilizamos para garantizar una implementacion exitosa.

Brindamos garantia de calidad en cada uno de los procesos, guiados por nuestros compromisos
de sustentabilidad econdmica, social y ambiental. Ponemos foco en la calidad de nuestros productos
y en los procedimientos a través de sistemas de auditoria y certificaciones necesarias para
asegurar los mds altos estdndares de calidad.

La alimentacién influye en el rendimiento y bienestar de las personas. Por eso en Cook Master
creemos que una buena alimentaciéon es mucho mds que el resultado de un buen servicio, es
un derecho de toda persona.



Un servicio innovador para sistemas penitenciarios

Uno de los servicios mds innovadores, inclusivos y responsables que desarrollé6 Cook Master es el Sistema
de Racionamiento en Crudo Asistido, orientado a atender dos problemas centrales que cruzan al servicio
penitenciario argentino: la alimentacién y la preparacion para la reinsercién laboral de los internos.

Es una solucidén integral porque, ademds de que promueve buenas prdcticas nutricionales y garantiza la inocuidad de
los alimentos y su control de la calidad sanitaria, brinda segundas oportunidades a través del empleo y la capacitacion.
Ademds, resulta ser una propuesta mds eficiente en costos para el organismo contratante.

El servicio incluye el andlisis y la planificacién de los mends; el abastecimiento y almacenamiento en la Unidad
Penitenciaria; y la provision diaria de la materia prima necesaria para preparar las raciones de almuerzo y cena
en cada cocina. Este sistema plantea un menu con 40 o 50 alimentos combinados en forma distinta cada semana,
que brinda una variedad en la dieta alimentaria y permite atender a la poblacién con regimenes especiales como
diabéticos, hiper o hipos caldricos, etc.

Personal de Cook Master contribuye a adoptar las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de
los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria, y se capacita en las buenas prdcticas de manufactura y en
las correctas técnicas de coccidn y elaboracién a las personas que intervienen en el proceso, a fin de lograr un éptimo
aprovechamiento de la materia prima.

Ademds de una buena alimentacidn, el sistema plantea la inclusién social a través del programa “CREER”, que impulsa
la inclusidn socio laboral de personas que estuvieron en un contexto de encierro, y el programa “Educar para el trabajo”,
a partir del cual se organizan las capacitaciones en distintas dreas de la alimentacién. Cook Master también inaugurd
la primera Escuela de Gastronomia en la Unidad Penitenciaria 46 del Complejo San Martin y trabaja en alianza con
mds de 35 organizaciones publicas, privadas y de la sociedad civil desde la Red CREER.
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Salud y seguridad de nuestros clientes

Las caracteristicas particulares de la industria alimentaria incrementan las exigencias respecto
de las condiciones de los servicios que brindamos. Por eso, la salud y la seguridad del consumidor
final constituye una cuestion de gran relevancia para Cook Master.

El cuidado en el manejo y manipulacién de alimentos, su
correcto almacenamiento y preservacion, son aspectos
clave que trabajamos tanto con nuestro propio equipo
como con los equipos de los clientes, en los casos en que la
manipulacién queda a cargo de un tercero.

En el marco de la Politica de Calidad, nuestro personal
que se desempeiia en los procesos de manipulacion

y procesamiento cumple con las siguientes normas,
procedimientos y buenas prdcticas:

e Manual de Buenas Prdcticas de Manufactura
e Procedimiento de recepcién de mercaderia.

e Procedimiento de Almacenamiento de mercaderia.

e Procedimiento de Manufactura y Distribucion de Alimentos.

e Procedimiento Pautas de Higiene.
e Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion.

e Manejo integrado de plagas.

e Politica Seguridad y Salud en el Trabajo

(75) 416: 103-1, 103-2, 103-3
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Realizamos auditorias internas de calidad y de seguridad
e higiene, que abarca la totalidad del servicio.

Asimismo, llevamos adelante auditorias externas, para la
recertificacion de la Norma ISO 9001-2015 en el centro de
distribucion Tigre; en la escuela de policia “Juan Vucetich” de
Berazategui; en los hospitales Udaondo, Cuenca Alta, Héroes
de Malvinas y Eurnekian; en el Centro Cerrado Ibarra; en las
UP 48 Internos y UP Campana; en la Alcaidia Petinatto, y en
la Sede Central de Oficinas, en Tigre.

También certificamos anualmente Buenos Prdcticas de
Manufactura e IRAM 14201. En abril de 2018, obtuvimos
resultados positivos en la Alcaidia San Martin, la escuela
“Juan Vucetich” de Berazategui y los hospitales Udaondo,
Héroes de Malvinas y Eurnekian.

P by

9001
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Rotulado de alimentos©®

Los clientes que contratan nuestros servicios son organismos publicos, por lo que no
desarrollamos una estrategia de marketing como si ocurre en la venta de productos

alimenticios al consumidor final.

En consecuencia, trabajamos el rotulado de productos a nivel
de materia prima para los elaboradores de alimentos, con
dos finalidades principales:

e la identificacion del producto para definir su tratamiento y
manejo, y

e la fecha de caducidad, especialmente para el caso de
alimentos perecederos”.

Las normas para el rotulado son establecidas por el Proceso
de Almacenamiento de Mercaderia, que en el marco de

la Politica de Calidad asegura la correcta conservacion y
aprovechamiento de los alimentos que ingresan a cada

servicio, evitando desperdicios innecesarios o usos de los
mismos sin asegurar niveles de calidad minimos.

La composicidn de los servicios surge de lo establecido en los
Pliegos de Contratacion, puntualmente en los documentos
donde se establecen los menus y recetas de cada plato.

Dicha informacidén es elaborada por las dreas competentes
del cliente, revisada y validada por los profesionales propios
(licenciados o técnicos en nutricidn) y en ciertos casos se
incorporan ajustes o modificaciones de comun acuerdo.
Adicionalmente, se realizan auditorias en los servicios,
controles a cargo de supervisores, y existen canales de
reclamo disponibles para los clientes.

(76) 417: 103-1, 103-2, 103-3
(77) 417-1
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Logros en 2018

El empeno de todo el personal de Cook Master por seguir creciendo y mejorando la calidad
de nuestros sistemas alimentarios nos condujo en 2018 a ampliar nuestro grupo de clientes,
ofrecer un nuevo servicio, inaugurar nuevas instalaciones y sequir buscando las garantias

que brindan las certificaciones internacionales.

212

instituciones y
establecimientos

19.697.065

servicios

una comida (almuerzo o cena) o colacién (desayuno, merienda o refrigerio)
a una persona

! !

3.0 16_.878 13.830.686
Servicio Justicia
Alimentario
Escolar

Sistema Alimentario Escolar: abrimos el drea Nuevos
Negocios e incorporamos un nuevo cliente y una nueva linea
de servicios especialmente disefiada para un cliente que
requiere la centralizacion de la compra y abastecimiento

de productos en diversas locaciones, y cuenta con personal
propio para la elaboracion.

Afianzamos nuestros lazos: En base al trabajo que venimos
realizando con nuestros clientes de establecimientos que
estdn bajo la érbita de organismos de Seguridad, de Nifiez
y de Salud, generamos acuerdos de contrataciéon por plazos
mayores a los logrados afios anteriores.

Nuevo Servicio: en pos de responder a las necesidades de
nuestros clientes, comenzamos a ofrecer el sistema de venta
a granel para aquellas instituciones que quieran adquirir
alimentos de calidad a costos controlados

(78) 102-10
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881.814
Seguridad

! !

807.890 1.159.797
Salud Desarrollo
Social

Fortalecimos la atencién: Para mejorar la recepcion y
gestidn de reclamos, consolidamos el sistema de atencién al
cliente.

Nuevas Instalaciones: el 4 de julio de 2018 inauguramos
nuestras oficinas centrales y un nuevo centro de Distribucion
en el partido de Tigre, alcanzando los 9.000 m2 de
instalaciones propias lo que permitird mejorar nuestra
logistica y atencién a los clientes (78).

Reporte de Sustentabilidad: Como parte de nuestra politica
de sustentabilidad, publicamos nuestro primer reporte para
comunicar la gestién desarrollada y los avances alcanzados.

Calidad certificada: Iniciamos el proceso de certificacion
de ISO 14001 y las recertificaciones de ISO 9001-2015y
Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM).



“Promovemos la generacidn de alianzas con empresas y organizaciones
publicas y de la sociedad civil para potenciar nuestras acciones en

dos ejes: asegurar el derecho a la alimentacién de grupos vulnerables

y promover la inclusién social de personas privadas de la libertad y
liberados.”.

Gabriela Buffa | Analista de Relaciones Institucionales

Nuestra relacion con

la comunidad:»

Debido a que nuestra actividad tiene lugar en contextos complejos, entendemos que, ademds

de brindar un servicio alimentario de calidad, debemos involucrarnos responsablemente con la
realidad de las comunidades atendidas, constituidas por las poblaciones en diferentes situaciones
de vulnerabilidad que integran nuestros clientes.

Y la mejor manera de hacerlo es a través de nuestro modelo de negocio sustentable, a partir del
cual nos relacionamos con estas comunidades desde una perspectiva de desarrollo, incorporando
sus aspiraciones y necesidades. En este sentido, todas nuestras acciones estdn organizadas

a partir de programas especificos que se orientan a la inclusién socio laboral y la gastronomia
social.

Para dimensionar la efectividad de nuestra tarea, practicamos auditorias internas segiin nuestro
Sistema de Gestion de Calidad, realizamos el seguimiento de indicadores, evaluamos nuestras
metas y objetivos, y efectuamos encuestas de satisfaccion a clientes y beneficiarios directos.

Compromiso Cook Master
Desarrollar estrategias que contribuyan al desarrollo politico, econdmico

y social de las comunidades vinculadas con la empresa, promoviendo una mejora

en la calidad de vida de las personas.

(79) 413: 103-1, 103-2, 103-3
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Oportunidades para el desarrollo«

Junto a nuestros clientes y aliados trabajamos en el diseno de oportunidades para el desarrollo
de las poblaciones vulnerables que conforman las comunidades con las que nos vinculamos.
En este sentido, nuestras acciones se implementan a través de programas que contribuyen

a una alimentacién saludable, como el programa “Alimentar”, y aquellos que promueven la
inclusién socio laboral, como los programas “Educar para el Trabajo” o “C.R.E.E.R".

M]

En linea con nuestro expertise,
nuestra contribucién al desarrollo
comunitario e individual la
realizamos tomando como eje

el potencial transformador de la
alimentacidn.

(80) 413-1

Reporte de Sustentabilidad Cook Master | 2018

Programa “Alimentar”

A partir de nuestra experiencia en servicios gastrondmicos, buscamos fomentar
con talleres tedrico-prdcticos la adquisicién de hdbitos nutricionales y las prdcticas
correctas de manipulacién de alimentos, como forma de promocién de la salud.

El programa estd orientado a todas aquellas personas que intervienen en la
elaboracién de alimentos en distintas instituciones, y sus contenidos se desarrollan
en 4 encuentros de 4 horas, con los siguientes objetivos:

e proveer a los participantes de informacién cientifica actualizada para desarrollar
una mirada critica acerca de la educacién alimentaria, la manipulacién de los
alimentos y la calidad de vida;

e ofrecer conocimientos tedricos y prdcticos para elaborar mends mds saludables e
inocuos a la poblacién asistida;

e conocer las formas correctas de manipulacién de alimentos para su adecuada
preparacion, conservacion y consumo;

e comprender y transmitir la responsabilidad asociada al manejo de alimentos para
un ndmero importante de consumidores, como ocurre en todo establecimiento o
industria alimentaria; y

e capacitar al manipulador en las bases de las BPM (Buenas Prdcticas de
Manufactura).

En 2018 se realizaron 3 talleres sobre Manipulacidén de Alimentos y Buenas Prdcticas
de Manufactura, en la Municipalidad de Pilar, el Consejo Escolar de Escobar y la
Organizacién Madres de San Lorenzo, en Tigre. Los encuentros reunieron a un total
de 200 participantes vinculados a comedores comunitarios.

El programa “Alimentar” incluye la extensidn del certificado oficial del Ministerio de

Salud de la Provincia de Buenos Aires en Manipulacién de Alimentos, segin C.A.A.
Art. 21, Resolucién Ministerial 2191/11.

57



Programa “Educar para el Trabajo”

Orientado a poblaciones excluidas del dmbito laboral, especificamente personas
privadas de la libertad, con este programa brindamos herramientas para que las
personas aseguren, retengan y progresen en empleos adecuados, impulsando su
inclusién en la sociedad.

El programa se implementa a través de 3 talleres de capacitacion para el desempeio
en el dmbito gastronémico:

e Taller de Seguridad e Higiene: 8 horas en 4 clases
e Taller de Manipulacién de Alimentos: 12 horas en 6 clases

o Taller de Técnica Gastrondmica: 20 horas en 10 clases

Los talleres de capacitacidn son de fundamental importancia para la reinsercién
social y laboral de las personas, porque permiten identificar proyectos de vida
factibles que no impliquen volver a la delincuencia. De esta forma, nos asociamos
al objetivo de nuestro cliente, en este caso el Servicio Penitenciario Bonaerense,
tendiente a disminuir la reincidencia delictiva.

En este proceso aspiramos a que los participantes logren recuperar la confianza

en si mismos como miembros positivos de la sociedad, para desde ahi proyectarse
hacia un futuro diferente una vez finalizada la condena. Entendemos que la insercion
laboral es un factor clave en este proceso.

Durante el periodo reportado se capacitaron 388 internos de las unidades
penitenciarias donde prestamos servicio, en todos los temas que abarca el Programa.
El Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires destacé a Cook Master como

ente capacitador para el Dictado de Cursos para Manipuladores de Alimentos.

PROGRAMA DE CAPACITACION

EDUCAR
PARA EL
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Escuela de Gastronomia

La educacién es el mejor marco para
generar oportunidades de desarrollo.
Con esta visidn, a fines de 2017
inauguramos nuestra Escuela de
Gastronomia en la Unidad Penitenciaria
46 del Complejo San Martin. Se trata
de una iniciativa que desarrollamos en
alianza con el Servicio Penitenciario
Bonaerense y el Instituto Superior
Mariano Moreno, con capacidad para
que 300 internos e internas puedan
cursar las carreras profesionales de
Cocinero, Maestro Pastelero y Panadero
Profesional, con su correspondiente
certificado.
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Programa “C.R.E.E.R”

Para contribuir con la insercién laboral de poblaciones excluidas contamos con el programa
“C.R.E.E.R. (Confianza, Respeto, Esfuerzo, Emprendimiento y Responsabilidad), fruto de la

articulacién con una red de organizaciones y empresas.

El programa estd pensado como un proceso que impulsa la integracién o reintegracion
a la sociedad de una persona que estuvo en un contexto de encierro, transmitiendo la
importancia de los valores que permiten sostener un empleo formal.

En sus dos etapas de implementacion, durante y posterior a la condena, el proceso de
insercion laboral incluye instancias de orientacién, formacién ocupacional y seguimiento,
una vez que la persona obtiene un trabajo formal.

Asimismo, su implementacidn incluye, entre otras, las siguientes instancias:

e evaluacidn socio-ambiental para analizar el compromiso familiar con la propuesta
laboral;

e entrevistas individuales a cargo de un profesional;

e evaluaciones psicotécnicas realizadas por psicdlogo y psiquiatra;

e capacitacion del nuevo colaborador a cargo del responsable del drea;

e selecciéon de un mentor para la supervision, acompaiamiento, y seguimiento del

colaborador;

e jornadas de sensibilizacidn para el personal de la empresa, para generar una mirada
cada vez mds inclusiva.

CONFIANZA
Q

—y

RESPONSABILIDAD o----- -----0 RESPETO

EMPRENDIMIENTO ESFUERZO
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I
CREER

Red CREER

Buscando ampliar el impacto de
nuestro compromiso con la inclusién
social y laboral de personas privadas
de la libertad y dentenidos, y entendiendo
que la articulacién es el camino es
que a mediados de 2018 impulsamos
la creacidn de la Red CREER.

Un espacio colaborativo y multi-actoral
para el disefio, la implementacién y la
evaluacién de distintas iniciativas de
impacto colectivo orientadas a la
inclusién socioecondmica de personas
privadas de la libertad, liberados y
sus entornos directos.

Integrada por mds de 30 organizaciones
de los sectores publicos, privados y
sociedad civil con el objetivo de lograr
la inclusién socioeconémica de dicha
poblacién a partir de una estrategia
articulada entre multiples actores,
que tome en consideracion los
obstdculos a los que se enfrentan,
asi como la necesidad de generar
un cambio de paradigma, desde
una perspectiva multidimensional

e integral que permita lograr mds

y mejores resultados.

Creando oportunidades creyendo
en el potencial de cada uno.
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Alianzas con organizaciones

El trabajo con nuestros aliados es el mejor camino para potenciar resultados.
Desde el drea de Relaciones Institucionales dialogamos con diferentes organizaciones,
con el objetivo de crear alianzas y generar un trabajo de cooperacion mutua.

Fundacién Espartanos

Somos auspiciantes de sus
actividades y articulamos acciones
para la inclusién laboral de

espartanos liberados.

Asociacion Civil
Manos en Accidn
Financiamos su proyecto de cajas
navidenas; con nuestro aporte
compraron los insumos para
vender las cajas a diferentes
organizaciones.

Instituto Superior
Mariano Moreno
Conformamos una alianza
estratégica para capacitar a

internos del Sistema Penitenciario

Bonaerense, a través de nuestro

programa “Educar para el Trabajo”

y la Escuela de Gastronomia
que funciona en la unidad 46 del
Complejo San Martin.
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Fundacién Franciscana
Realizamos un aporte econdmico
para acciones propias de la

organizacion, como el sostenimiento

de un comedor en Mar del Plata y
honorarios profesionales.

Generamos Puentes

Crear alianzas y generar
acciones de colaboracion
mutua.

Fundacién Germinare
Donamos viandas para el programa
“Agentes de Cambio” de dicha
entidad y contribuimos con becas
para la nivelaciéon académica de la
poblacién vulnerable.

Patronato de Liberados
Realizamos acciones conjuntas
para la inclusién socio-econdmica

de los liberados.

Fundacion los Grobo
Nos ayudan a desarrollar
la red C.R.E.E.R.

Latcom
Canalizamos diferentes
donaciones de alimentos para
organizaciones comunitarias.

Experiencia Lideres
Articulamos para la
capacitacién de nuestras
comunidades.



7. Nuestra relacién con la comunidad
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“Desde nuestros procesos de compras buscamos generar relaciones
de confianza con nuestros proveedores y acuerdos que sean de mutuo
beneficio para las partes, asegurando calidad y abastecimiento para
nuestra operacion.”

Diego Ferrari | Gerente de compras

Proveedores y aliados con

Impacto social

Los proveedores son aliados claves para el desarrollo de nuestra actividad. Nuestro compromiso

con una alimentacién saludable y de calidad para todos nuestros clientes y sus usuarios, conlleva
una responsabilidad singular a la hora de planificar y ejecutar nuestros procesos de compras y
abastecimiento.

Un plato de comida es el resultado de un largo proceso que comienza lejos de nuestra esfera de
influencia, precisamente alli donde nuestros proveedores producen las materias primas con las
cuales nuestra gente o los colaboradores de nuestros clientes, dependiendo el tipo de servicio,
elabora los menus que alimentaron, durante 2018, a cerca de 60.000 personas a diario.

La calidad y seguridad alimentaria para todos los usuarios de nuestros servicios, comienzan
desde el propio proceso de abastecimiento. Por este motivo, lograr proveedores confiables que
aseguren los mismos estdndares que asumimos en nuestros procesos es clave para el éxito de
nuestro negocio.

Este enfoque se complementa con la busqueda de ampliar el impacto econdmico y social de
nuestro negocio incluyendo en nuestra matriz de proveedores a organizaciones o proyectos
que por su particularidad multipliquen un impacto positivo en la comunidad®Y. Empresas
sociales, cooperativas, organizaciones de la sociedad civil o los mismos talleres productivos
de las unidades penitenciarias son algunos ejemplos en este sentido.En base a estos
lineamientos, en 2018 reestructuramos nuestro departamento de Compras para perfeccionar el
proceso de abastecimiento, con el objetivo de mejorar los costos y garantizar el aprovisionamiento.

Compromiso Cook Master

Construir relaciones armdnicas con nuestros proveedores, que promuevan una cultura
de sustentabilidad, fomentando mejores prdcticas en materia laboral, social y ambiental.
Apoyar el desarrollo de emprendimientos productivos y proveedores locales.
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Cadena de suministroe

Nuestra gestion de compras estd abierta a la participacién de todos los proveedores del rubro
alimenticio que posean una gestidn responsable con un fuerte foco en la calidad e inocuidad,
precio competitivo, cumplimiento de los tiempos de entrega y capacidad de abastecimiento,
asi como compromiso con la sustentabilidad.

Los criterios bdsicos para
la seleccidn de nuestros
proveedores son el precio
y la calidad, pero durante
2018 incluimos otro
pardmetro de relevancia:
el valor social de las
compras.

Una vez definida la mercaderia que necesitamos, seleccionamos como minimo a tres
proveedores que pueden suministrarla. Luego, realizamos un andlisis comparativo
de cada oferta, en cuanto a precio y calidad. Un componente sustentable o inclusivo
puede operar como elemento diferenciador entre propuestas similares en cuanto

a precio y calidad. Finalmente, una vez elegido el proveedor, enviamos la orden de
compra con el volumen que se requiere para nuestros clientes.

Las principales categorias adquiridas de alimentos y materia prima para brindar
nuestros servicios son:

e Carne vacuna, porcing, pollo y huevos

e Frutas y verduras

e Ldcteos

e Secos: harina, fideos, arroz, polenta, yerba, aztcar
e Otros: salsa de tomate, agua envasada, jugos.

Trabajamos con proveedores que cumplen estdndares que garantizan el nivel

de calidad de los insumos que utilizamos. Por ello, cuando incorporamos nuevos
productos, nuestro departamento de Calidad realiza una supervisién exhaustiva
de los mismos, incluyendo auditorias a proveedores definidos como criticos por su
volumen o tipo de insumo que nos proveen.

(81) 414:103-1
(82) 102-9
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Prdcticas de adquisiciones

La gestion responsable y eficaz de compra de insumos
es de vital importancia para una empresa de nuestras
caracteristicas, ya que una prdctica mal ejecutada por
problemas en la calidad o incumplimiento en los plazos
de entrega podria generar que miles de personas no
puedan alimentarse adecuadamente.

A fines de 2018 creamos la gerencia de Compras, con el objetivo de mejorar los
procesos de abastecimiento, maximizando la relacién precio-calidad. En el marco
de esta reestructuracion, se definieron por lo menos tres proveedores para cada
rubro con los que trabaja Cook Master, se analizaron volimenes de compra de las
diferentes mercaderias, y en base a esos resultados se definié qué insumos se
deben adquirir directamente del productor®,

Nuestro préximo desafio es avanzar en el desarrollo de proveedores desde una
mirada sustentable, sumando a los criterios de precio y calidad las variables
ambientales y sociales desde una mirada de optimizacion de creacion de valor.
Fortalecer la presencia en nuestra matriz de proveedores de organizaciones de
impacto social y ambiental positivo, asi como la revisidén de nuestros procedimientos
a fin de seqguir alinedndolos a un esquema de compra sustentable es un desafio
para el mediano plazo que esperamos transitar de manera exitosa en los préximos
periodos.

El drea de Compras es responsable de gestionar conjuntamente con el departamento
de atencidn al cliente aquellos inconvenientes que puedan surgir sobre los productos
que utilizamos. Ante el requerimiento de algun cliente respecto de una falla en la
calidad del servicio ofrecido, se ejecuta un andlisis de causalidad y trazabilidad a
fin de identificar el origen de la falla: ya sea de origen por parte del proveedor, de
logistica propia o de terceros, o de elaboracidn propia o de terceros dependiendo del
servicio.

Asimismo, realizamos auditorias internas en forma mensual para evaluar todo
el proceso de abastecimiento, en el que también intervienen otras dreas, como

Planeamiento, Logistica y Operaciones®,

(83) 204: 103-1, 103-2, 103-3
(84) 102-10
(85) 414: 103-3
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Prdcticas socialmente
responsables

Buscamos garantizar precios justos,
transparencia y el desarrollo de
proveedores locales.

e Por intermedio de una licitacion

se establece una compulsa entre
proveedores, que ayuda a sostener
los precios de insumos en correlacion
con el presupuesto acordado con
los clientes por nuestros servicios
alimentarios. También se fijan
plazos de entrega y periodos de
compras bimestrales, trimestrales o
semestrales.

e Para fortalecer la transparencia
en los procesos de licitacion de
proveedores, se envia una invitacion
a los posibles cotizantes, quienes
deben remitir la respuesta en un
sobre cerrado al departamento de
Compras. Finalizado el periodo de
aceptacién de propuestas, se abren
los sobres y se adjudica el volumen
en funcidn a criterios econémicos.

e Nuestro objetivo para 2019
es trabajar en el desarrollo de
proveedores de las localidades
donde operamos.



Compras inclusivas

Durante 2018 trabajamos con dos proveedores que nos permitieron implementar
una perspectiva inclusiva en nuestras contrataciones.

Uno de ellos es el Servicio Penitenciario Bonaerense (SPB), con
quien tenemos un convenio de colaboracién desde 2017 por
los servicios de elaboracién de fideos y pan que se realizan
respectivamente en la fdbrica de fideos de la Unidad 41 del
Complejo Penitenciario Campana y de la panaderia de la

Unidad 48 del Complejo Penitenciario San Martin.

En ambos casos, nuestra empresa aporta la materia prima y
contrata la elaboracién de pastas y de pan al SPB, en el marco
de lo establecido en la Ley 12.256. El producto elaborado es
para consumo exclusivo de la poblacién del propio complejo
penitenciario.

El abastecimiento de fideos para las Unidades 21 y 41, ambas
de la localidad de Campana, es cubierto con lo producido

en la fdbrica gestionada por los internos. Durante 2018, se
elabord un total de 8.400 kilos de fideos secos para consumo
de los dos establecimientos, a razén de 700 kilos mensuales.

Asimismo, la panaderia del Complejo Penitenciario San Martin
tuvo una produccién anual de 255.500 kilos de pan, con un

promedio de 700 kilos diarios, que aseguré el abastecimiento
de las tres unidades que componen el complejo y sus alcaidias.

Por otra parte, formalizamos una alianza con Conciencia, la
primera empresa de consumo masivo del pais con impacto
social, que dona el 50% de los dividendos recibidos a cuatro
organizaciones de la sociedad civil de reconocida trayectoria,
entre ellas, la Asociacidon Cooperadora del Hospital de Nifos
Ricardo Gutiérrez, Fundacién Huésped y Ruta 40.

En el marco de esta articulacién la principal compra realizada
en 2018 fue puré de tomate, por un valor de $1.420.000, y
agua mineral para el consumo en oficinas durante reuniones
con terceros, con la intencién de incorporar en la agenda la
valoracién social que también implementamos en nuestro
proceso de abastecimiento. Como meta para 2019 hemos
definido sumar nuevos productos para consolidar nuestra

relacion con este proveedor de gran valor estratégico.

La relacién con nuestros proveedores estd basada en la confianza,

en la transparencia y en el cumplimiento de las normativas nacionales
e internacionales en materia laboral, impositiva y ambiental, lo que nos
permite cumplir con nuestros objetivos de sustentabilidad.
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Evaluacién social de proveedores®®

La seleccidn se realiza de acuerdo a los requisitos sociales que la normativa vigente aplica para
las empresas que operan en el pais.

Asi, todos los proveedores de Cook Master deben cumplir con los procedimientos legales de contratacién de personal, el pago de
obligaciones de la seguridad social y el resto de los preceptos laborales. Esto asegura que no exista empleo informal en nuestra
cadena de valor®),

Las disposiciones que se tienen en cuenta al momento de la evaluacién son:

} Requisitos adicionales para los proveedores de servicios técnicos y profesionales:

e Némina de empleados con pago de aportes y contribuciones, ART y Monotributo.
¢ Contrato y/o estatuto social. « Director técnico y matricula de los profesionales.

e Constancia de Inscripcién en la AFIP

e Ingresos Brutos. } Requisitos adicionales para los proveedores de logistica tercerizados:
* Constancia de exencién de impuestos » Contrato vinculante entre partes, con pdliza y fecha de caducidad.
(si la hubiera). « Cédula verde.

o ) o « Ficha técnica e inscripcién del producto en el municipio donde estd habilitado.
« Coincidencia entre servicio contratado

y actividad definida en estatuto.

o Habilitaciéon de Senasa.
e Detalle de los vehiculos y titulos de propiedad asignados al contrato.
e Certificado de VTV vigente de los transportes asignados al contrato.

e Habilitacion municipal del
e Pdliza de seguro de los transportes asignados al contrato.

establecimiento donde se realiza la
o Habilitaciéon de Senasa para los transportes asignados al contrato.

actividad.
e Permiso de traslado de mercaderia.
o Habilitacién para el transporte de e Licencias de conducir de los choferes en nédmina.
sustancias alimenticias. e Contrato de confidencialidad firmado por el proveedor.

o Aptitud médica de los choferes.
} Requisitos adicionales para los proveedores de obra:

e Libretas sanitarias de los choferes.
e Memoria descriptiva.
e Planos y/o croquis con detalles.
o Detalle de especificaciones técnicas de los artefactos y equipos que formen
parte de la obra.

(86) 414:103-2
(87) 414-1
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Derechos Humanos en la cadena de valor

La perspectiva de Cook Master sobre los derechos humanos -expresada en nuestra
Politica de Sustentabilidad- se alinea con regulaciones internacionales, tales como

el Pacto Global de las Naciones Unidas, la Norma ISO 26000 de Responsabilidad
Social y los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

En este marco, realizamos el proceso de abastecimiento con proveedores

debidamente inscriptos ante las normativas laborales e impositivas y, en los
casos donde contratamos un servicio, como por ejemplo logistica, requerimos
documentacion personal y laboral de los empleados que realizardn las tareas.

En orden a estas exigencias, Cook Master puede cerciorarse que en su cadena
de suministros no haya riesgo de incumplimientos de la legislacién laboral, trabajo
infantil ni situaciones de trabajo forzoso®®

En 2019 estaremos trabajando en la conformacion de un comité de Compliance, a

través del cual se dardn los primeros pasos para el efectivo monitoreo y control de
estos temas®),

Evaluacion ambiental de proveedores

Otra dimensién importante en la seleccidén de nuestros
proveedores es la evaluacién ambiental, porque nos permite
garantizar el cumplimiento de requisitos internos y legales®©.
Como parte de esta evaluacion, realizamos auditorias de calidad,
teniendo en cuenta criterios de inocuidad alimentaria, seguridad
y salud ocupacional, y Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM),
entre otros®Y.

Trabajo infantil
y trabajo forzoso

El trabajo infantil y el trabajo forzoso
perpetian la pobreza y obstaculizan
el desarrollo econémico y humano,
ademds de incumplir normas
nacionales e internacionales.

La aplicacidn eficaz de politicas
que conduzcan a la eliminacién de
ambas prdcticas es un compromiso
esencial de toda conducta
socialmente responsable.

Una vez se realice la certificacion de Norma ISO 14001 de
nuestra operacién conforme la norma ambiental y con los
debidos procesos desarrollados, esperamos poder contar
con un marco de referencia que nos habilite a realizar una
evaluacién de desempefio ambiental de nuestros proveedores,
conforme con los pardmetros establecidos y aceptados
mundialmente.

(88) 408: 103-2, 409:103-2
(89) 408: 103-3, 409: 103-3
(90) 308: 103-1

(91) 308: 103-2, 103-3
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“Estamos avanzando en el desarrollo de un Sistema de Gestidn
Ambiental que nos va a permitir formalizar y hacer mds efectivas las
acciones que ya venimos implementando para un uso sostenible de los
recursos, la reduccién de desperdicios alimenticios y la prevencion de la
contaminacién”.

Adridn Pérez | Jefe de Calidad y Medioambiente

Cook Master vy el

medioambiente

Los servicios de alimentacién para grandes comunidades requieren diferentes procesos que son
continuamente evaluados para optimizar su rendimiento. Como parte de esta mejora, en Cook Master
estamos comprometidos a identificar, analizar y reducir los impactos ambientales que se generan en
nuestras actividades diarias.

Con esa visidn, encaramos el desarrollo de nuestra gestidon ambiental desde tres ejes principales:
e Eficiencia del consumo de recursos y energia, incluyendo la reduccion de desperdicios alimenticios,

e Gestion de residuos,
e Manejo de emisiones.

Compromiso Cook Master

Adoptar un enfoque integrado que considere los impactos ambientales directos
e indirectos de las decisiones y actividades de la empresa, identificando opciones para

reducir y eliminar patrones nocivos de produccién y consumo.
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Hacia un Sistema de
Gestion Ambiental

En 2018 tomamos la decisién de profundizar nuestro compromiso en relacién a los impactos
ambientales de nuestra actividad, para lo cual definimos como meta corporativa el desarrollo

de un Sistema de Gestidon Ambiental.

El camino elegido para ordenar y formalizar esta decision
fue avanzar en un proceso de certificacién de la norma I1ISO
14001:2015, norma internacional que establece principios,
requisitos necesarios y lineamientos para implantar un
sistema de estas caracteristicas.

En el marco de este proceso, durante el aino 2018 realizamos
los siguientes avances:

e Conformamos un equipo interdisciplinario de colaboradores
que recibié de parte de un auditor externo la capacitacion
inicial sobre la Norma y el proceso de certificacion,

e Designamos a nuestro Jefe de Calidad como auditor interno
y fue capacitado para desempenar el rol.

e Revisamos la Matriz de Aspectos Ambientales, con sus
procedimientos y registros asociados, cuya aprobacion

y formalizacidn estd sujeta al proceso de certificacién
mencionado.

Dando continuidad al plan establecido durante 2019
desarrollaremos el Manual de Medio Ambiente y la Politica
Ambiental, ademds de realizar las mediciones necesarias
para determinar objetivos y comunicaciones.

A futuro, y siempre en el marco del proceso de certificacién
ISO 14001:2015, también prevemos implementar el enfoque
de precaucion, con el objetivo de reducir o evitar los impactos
negativos para el medioambiente, y estaremos en condiciones
de evaluar y comunicar nuestro cumplimiento respecto de la
legislacion y la normativa ambiental®?,

(92) 102-11
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Uso sostenible
de recursos©

En la gestidon de nuestros impactos

ambientales cobra especial relevancia

el uso sostenible de recursos a lo largo
de todo el proceso de elaboracion, que
se inicia con la adquisicion de materias
primas, continda con la produccion de
los alimentos y finaliza con la entrega
del servicio.

Con esta perspectiva integral, trabajamos
continuamente en la optimizacion del
consumo de energia y agua, y también
en el uso responsable de los insumos
para nuestra produccidn, con el objeto
de minimizar el desperdicio de alimentos.

Estos aspectos serdn cubiertos por

el Sistema de Gestion Ambiental que
estamos desarrollando, lo que incluye
el andlisis de los impactos ambientales
por el consumo de recursos, como asf
también la normativa vinculada, cuya
aprobacion y formalizacién se efectuard
en el marco de la certificacion ISO 14001,
durante 2019.

Al mismo tiempo, continuamos trabajando
para fortalecer nuestra gestion diaria,

a través de auditorias de calidad donde
monitoreamos el uso de los recursos y
en cuyos resultados podemos apoyarnos
para generar planes de accion. Ademds,
tanto en las instalaciones propias como
en las de nuestros clientes fomentamos
el uso responsable de energia y agua con
carteleria y campafias de concientizacion
a nuestro equipo de colaboradores®.

(93) 301:103-1
(94) 302: 103-3
(95) 301:103-2, 103-3
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Reduccidn y gestidon de
desperdicios alimenticios®®

En el marco del planeamiento de la eficiencia y la reduccidn de costos, revisamos
continuamente nuestras prdcticas para evitar desperdicios de alimentos.

Por ejemplo, trabajamos con los servicios de cocina para un seguimiento estricto
de los recetarios aprobados, de manera de optimizar el uso de todos los insumos
disponibles.

Ademds, hacemos foco en los controles de inventario en los servicios, para evitar
que haya sobre-stock de alimentos y se pierdan debido a su fecha de vencimiento.
De la misma manera, en los centros de distribucién verificamos el stock de insumos,
revisamos las buenas prdcticas de estiba y almacenamiento, y realizamos controles
de plagas para evitar impactos negativos que echen a perder los alimentos
almacenados.

Area Acciones Resultados

Elaboracién
de alimentos

Seguimiento de recetarios
aprobados.

Mejor aprovechamiento de
los insumos disponibles.

Evitar sobre-stock de
alimentos e impactos
negativos.

Verificacién de inventario.
Control de plagas.

Buenas prdcticas de
almacenamiento




Donaciones de
alimentos

Se estima que en el mundo se desperdicia
anualmente 1.300 millones de toneladas
de alimentos que aun se encuentran aptos
para el consumo, cifras que impactan
de manera directa en la vida de los

820 millones de personas que sufrieron
hambre en el mundo durante 201819,

Este desafio fue incluido en la agenda
2030 para el Desarrollo Sostenible,

a través del objetivo 12 (“Produccion
y Consumo Responsables”) -que
identificamos como estratégico para
nuestra compafia-, cuya meta N° 3

establece “reducir a la mitad el desperdicio
de alimentos per cdpita mundial”.

Asimismo, celebramos que en 2018 se haya
aprobado en Argentina el Plan Nacional
de Reduccién de Pérdidas y Desperdicio
de Alimentos (PDA) y el Régimen Especial
para la Donacién de Alimentos (Ley 25.989),
que determina qué productos pueden
donarse, quiénes y como pueden hacerlo,
como asi también los derechos y obligaciones
de cada parte.

En sintonia con estos avances, en Cook Master

hemos elaborado una Politica de Donaciones
que establece qué alimentos donary

a qué tipo de organizaciones. En 2018
realizamos donaciones de alimentos por
un total de $ 171.409 a las siguientes
organizaciones: Manos en Accién, Manos
de la Cava, Comedor Los Bajitos, Banco
de Alimentos Buenos Aires, Comedor
Madres de San Lorenzo, Fundacién
Germinare, Fundacién Julio Bocca,
Fundacién Uniendo Mundos, Manos

en Accion.

Energia

La energia es un recurso fundamental
para el desarrollo de nuestras
actividades.

En particular, nuestro proceso de
elaboracién de alimentos depende del
gas y la electricidad.

Consumimos gas natural para la coccidn
de alimentos, agua caliente y calefaccidn,
y empleamos energia eléctrica para
iluminacidn, climatizaciéon y extraccion
de aire, entre los usos mds frecuentes®”.

Buenas Prdcticas para el consumo

de energia®®

Desde Cook Master fomentamos la adopcién de
prdcticas de consumo sustentable que contribuyen

eficazmente con la optimizacion del uso energético.

Algunas de ellas son redisenar los procesos de coccién para optimizar
el uso de energia y concientizar a nuestro equipo sobre el correcto uso de
magquinaria, instrumental y equipos electrénicos para evitar consumos

innecesarios de energia.

(96) Datos obtenidos del informe “El estado
de la seguridad alimentaria y la nutricién en
el mundo. 2018” elaborado por la FAO, en
conjunto con FIDA, UNICEF, WFP, OMS.
(97) 302:103-1

(98) 302:103-2
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En cuanto a la climatizacién de los espacios, desde el drea de Mantenimiento
se revisan y ajustan aislaciones térmicas en las paredes, pisos y techos, como
asi también los burletes de equipos de refrigeracién, puertas y ventanas.

Respecto de la iluminacion, optimizamos el consumo a través de Idmparas de
bajo consumo, regulamos la intensidad luminica en sectores, automatizamos
el encendido y apagado de las luces en depdsitos, despensas, pasillos, sanitarios
y zonas de servicio, y se busca maximizar el ingreso de luz natural a los
recintos de cocina y depdsitos.
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Agua®?

Nuestro consumo de agua se concentra en el proceso de
elaboracién de alimentos, como asi también en la limpieza de los
Para la |impieZG del centro de servicios de cocina y nuestras propias instalaciones, lo que incluye

distribucién de Tigre que abarca 5.000 oficinas centrales, centros de distribucion, planta elaboradora y
’ o ) frigorifico.
metros cuadrados, reutilizamos el
100% del agua residual generqdo por El agua utilizada en toda la operacién surge de cuatro fuentes
[ . rincipales:
las cdmaras refrigeradoras. 7"

e agua de red en servicios para elaboracién de alimentos;

e agua envasada para consumo en oficinas centrales y centro de

A e o e

e agua de pozo para limpieza de oficinas centrales y bafos en

.. oficinas centrales y el centro de distribucién de Tigre.
Buenas practicas para la

utilizacion del agua e agua residual generada por los equipos de refrigeracion del
Para optimizar el consumo de agua Centro de Distribucidn Tigre.

Q se contempla la instalacion de
instrumentos de ahorro de agua, Fomentamos un consumo responsable del agua, capacitando
sistema de corte o interruptores, y concientizando a nuestros colaboradores. Asimismo, en el
pulsadores, limitadores de la marco del plan de mantenimiento, trabajamos para adecuar
presién, temporizadores en los las instalaciones propias y de terceros, y realizar los ajustes
servicios y picos reductores en los necesarios para evitar pérdidas de agua.

extremos de mangueras.
En nuestro plan de gestién para 2019 incluimos como objetivo
la reduccidon de consumo de agua en oficinas centrales, centro

de distribucion y la planta elaboradora de Pilar.

Huerta Orgdnica | Alcaidia Departamental Campana

La planificacién y creacion de la Huerta Orgdnica incluyd la
accion de limpiar el terreno, construccién de médulos de madera,
Sustrato para llenar los médulos, Plantines de huerta y semillas,
kit de herramientas manuales para los encargados y compostaje.
Los internos que asisten a las clases de la Escuela de Gastronomia,
son quienes realizan el mantenimiento de la Huerta. El espacio
generd una activa participacion, de esta manera aprenden un
oficio, mejoran la alimentacién y trabajanen equipo.

(99) 303:103-1, 103-2, 103-3
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Efluentes y residuoso

Nuestros principales efluentes y residuos

son generados en las oficinas centrales, centros
de distribucidn, la planta elaboradora de Pilar

y servicios en locaciones de nuestros clientes.

Efluentes:
e agua derivada de procesos de coccidn;

e agua derivada de procesos de limpieza, con agregado de detergentes liquidos,
desengrasantes y limpiadores; y

e descarga de bafios.
Residuos sélidos:

e Orgdnicos: restos y sobrantes de alimentos; desperdicios del proceso de elaboracion,
limpieza y consumo.

o Reciclables: papel, cartén de embalaje, papel de impresidn, film de embalajes,
botellas PET de consumo individual, packaging y envoltorio de alimentos PEAD y
similar, bandejas de polipropileno.

» No Reciclables: packaging elaborado a partir de la mezcla de metal y pldstico,
reciclables sucios o que por algtin motivo no pueden ser incorporados al proceso
de reciclado.

(100) 306:103-1
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Prevencidén de la
contaminacion

En Cook Master promovemos el
cuidado y la conciencia ambiental,
disefiando e impulsando prdcticas
sustentables que buscan reducir los
riesgos de contaminacidn con impacto
en nuestras comunidades cercanas y
su repercusion en el planeta.

Si bien actualmente trabajamos para
lograr un adecuado tratamiento

de efluentes y residuos, a partir

del desarrollo de nuestro Sistema

de Gestion Ambiental -y en el

marco de la certificacién ISO
14001:2015- formalizaremos
procesos y procedimientos, lo que
también incluye el dimensionamiento
de nuestras emisiones de efecto

invernadero.




Materias
primas para la
elaboracién
de alimentos
y envases

Aceite y/o
manteca par
freir. Agua
/ potable.
Recepcidn de Manipulacién N
materias prim y preparacién Coccion
y Control de inicial de los fritura
O Calidad. alimentos. horneado.

Aguas,
detergentes
y sanilizante:

Preparacion
del producto
final.

olo de separacion
0 articulamos

Despacho,
distribucién
y consumo.
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Tratamiento de residuos ov

La generacion de residuos y su posterior gestidn se diferencia
segun el lugar de origen, dependiendo si son instalaciones
propias o de nuestros clientes.

Los residuos generados en los servicios prestados en
instalaciones de nuestros clientes, son gestionados por el
cliente junto con los demds residuos generados en el lugar.
En esos casos, Cook Master no interviene y se adapta a los
lineamientos y politicas del cliente.

Sobre los residuos generados en instalaciones propias, en
2018 implementamos en nuestras oficinas centrales y el centro
de distribucion de Tigre (principal punto de generacion de
residuos en instalaciones propias) un esquema de retiro Unico

de residuos sélidos con disposicion final a relleno sanitario,
con la gestién integral de la Coordinacién Ecolégica Area
Metropolitana Sociedad del Estado (CEAMSE).

Asimismo, en noviembre del mismo ano, incorporamos la
disposicién diferenciada en los residuos reciclables generados
en el centro de distribucion de Tigre, con los servicios de

GEA Sustentable, una empresa B que emite certificado del
Organismo Provincial para el Desarrollo Sostenible (OPDS).

De acuerdo con nuestro reporte mensual, entre noviembre
y diciembre de 2018 gestionamos 2.137 kilos de residuos
descartables: 1.315 kilos de cartén, 19 kilos papel y 803 kilos

de pldstico.

Buenas prdcticas para la eliminacion de residuos y desperdicios

En la elaboraciéon de alimentos es sustancial evitar el contacto con residuos, para impedir la
contaminacion cruzada. Es por eso que aseguramos que las cocinas donde prestamos servicio
dispongan de un sector de desechos para almacenar materia prima en mal estado, desechos y

productos que presenten alguna no conformidad. Este lugar deberd estar aislado y senalizado, y
deberd cumplir los procesos de limpieza y desinfeccidn y el procedimiento de manejo integrado de

plagas en forma estricta.

Los residuos orgdnicos se disponen en receptdculos o cestos especiales, debidamente identificados
con bolsas de residuos y correctamente tapados. Estos recipientes son vaciados regularmente,
limpiados y desinfectados, para colocarse luego una nueva bolsa. Mantener limpias y libres de olores
las dreas de desecho, con la correcta implementacién del procedimiento de limpieza y desinfeccién

determinado para cada cocina.

En cuanto a los residuos reutilizables, se identifican los tipos y las cantidades que se generan, con el fin
de disefar un programa de gestién basado en la estrategia de las tres R: Reducir, Reutilizar y Reciclar.
Estas disposiciones son de cumplimiento efectivo en aquellos servicios donde el proceso de
elaboracién es asumido o asistido por personal propio, y sugerido como recomendacién cuando el

proceso corre por entera cuenta de nuestro cliente.

(101) 306:103-2, 103-3
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Tratamiento de efluentes2

Los efluentes provenientes del drea de elaboracién y coccidn de los alimentos deben contar con algin
tipo de cdmara separadora, interceptora de sélidos sedimentables y grasas, realizando un mantenimiento
periddico de las mismas. Se realizan visitas periddicas a las cocinas de las distintas locaciones, el trabajo

de mantenimiento es de suma importancia.

En Cook Master existe un drea de mantenimiento que recorre las cocinas de hospitales y penitenciarias
para garantizar el correcto funcionamiento de los equipos. Utilizamos productos de limpieza que no dafien
el ambiente verificando las habilitaciones legales vigentes CAA (Cédigo Alimentario Argentino), RNPA
(Registro Nacional de Productos Alimenticios).

Emisiones

En Cook Master estamos comprometidos con el cuidado del ambiente y queremos hacer nuestra
parte para contribuir con la agenda global y las responsabilidades asumidas por nuestro pais
respecto de las acciones para disminuir el calentamiento global.

En nuestro proceso de elaboracidn de alimentos existen emisiones de gases de efecto invernadero (GEl) de
diferente alcance. Y, si bien todavia no estamos en condiciones de realizar la identificacién y medicién de
nuestras emisiones, esperamos préximamente contar con las herramientas y procedimientos para cumplir
con este andlisis, con el desarrollo de nuestro Sistema de Gestién Ambiental.

¥,

Lo Tty

(102) 306:103-2, 103-3
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10.
Indice de

contenidos

GRI

Contenidos Generales

Estandar GRI Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

102-1

Nombre de la organizacién

2. Una compaiiia con propdsito

102-2

Actividades, marcas, productos
y servicios

2. Una compaiiia con propésito /
Servir comida no es lo mismo que
alimentar

102-3

Ubicacién de la sede

6. Clientes y socios estratégicos / La
diversidad de nuestras operaciones.

102-4

Ubicacién de las operaciones

La organizacién opera en Argentina
Unicamente.

102-5

Propiedad y forma juridica

La forma juridica es Sociedad de
Responsabilidad Limitada.

102-6

Mercados servidos

"2. Una compafiia con propdsito

6. Clientes y socios estratégicos /
Nuestros clientes

6. Clientes y socios estratégicos / La
diversidad de nuestras operaciones"

102-7

Tamaiio de la organizacién

"'2. Una compaiiia con propdsito /
Servir comida no es lo mismo que
alimentar.

4. Gobierno Corporativo / Desempefio
econdmico.

5. Equipo Cook Master /Nuestra
gente.

6. Clientes y socios estratégicos / La
diversidad de nuestras operaciones"

102-8

Informacién sobre empleados y
otros trabajadores

5. Equipo Cook Master / Nuestra
gente

102-9

Cadena de suministro

8. Proveedores y aliados con impacto
social / Cadena de suministro

102-10

Cambios significativos en la
organizacién y su cadena de
suministro

"6. Clientes y socios estratégicos
Logros en 2018

8. Proveedores y aliados con impac-
to social / Prdcticas de adquisicion"

102-11

Principio o enfoque de precaucién

9. Medioambiente / Hacia un
Sistema de Gestién Ambiental

102-12

Iniciativas externas

2. Una compaiiia con propésito
/ Pacto Global de las Naciones
Unidas

102-13

102-14

102-16

Afiliacién a asociaciones

Declaracién de altos ejecutivos
responsables de la
toma de decisiones

Valores, principios, estdndares y
normas de conducta

2. Una compaiiia con propdsito /
Cdmaras y asociaciones

1. Entrevista al CEO

4. Gobierno Corporativo / Etica e
integridad

102-17

Mecanismos de asesoramiento y
preocupaciones éticas

4. Gobierno Corporativo / Cédigo
de ética y Estdndares de conducta
profesional
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10. indice de contenidos GRI

Contenidos Generales

Estandar GRI Titulo del Contenido

102-18

Estructura de gobernanza

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

4. Gobierno Corporativo / Estructura
de gobierno

102-20

Responsabilidad a nivel ejecutivo
de temas econdmicos, ambienta-
les y sociales

4. Gobierno Corporativo / Estructura
de gobierno

102-25

102-40

Conflictos de intereses

Lista de grupos de interés

4. Gobierno Corporativo / Politica de
conflictos de interés

3. Acerca de este reporte / Grupos
de interés

102-41

Acuerdos de negociacién
colectiva

Porcentaje del total de empleados cubiertos en los
acuerdos de negociacion colectiva: 76,8%
Porcentaje de tiempo de trabajo perdido por
disputas industriales, huelgas y/o bloqueos: 0%

102-42

Identificacién y seleccién de
grupos de interés

"2. Una compaiia con propdsito:
Grupos de interés, socios clave.

3. Acerca de este reporte / Grupos
de interés"

102-43

Enfoque para la participacién de
los grupos de interés

3. Acerca de este reporte / Grupos
de interés

102-44

102-45

Temas y preocupaciones clave
mencionados

Entidades incluidas en los estados
financieros consolidados

El Balance General comprende las actividades
de Cook Master SRL tnicamente.

3. Acerca de este reporte / Listado
de temas materiales y su cobertura

102-46

Definicién de los contenidos de los
informes y las Coberturas del tema

3. Acerca de este reporte / Temas
materiales

102-47

Lista de temas materiales

3. Acerca de este reporte / Listado
de temas materiales y su cobertura

102-48

Reexpresién de la informacién

Este es el primer Reporte de Cook Master bajo
lineamientos de Global Reporting Initiative.

102-49

Cambios en la elaboracién de
informes

Este es el primer Reporte de Cook Master bajo
lineamientos de Global Reporting Initiative.

102-50

Periodo objeto del informe

3. Acerca de este reporte

102-51

Fecha del ltimo informe

La versién anterior reporta nuestra gestion
durante elperiodo 2017, comprendido entre el 1
de enero y el 31 de diciembre de ese afio.

102-52

Ciclo de elaboracién de informes

3. Acerca de este reporte

102-53

Punto de contacto para preguntas
sobre el informe

3. Acerca de este reporte

102-54

Declaracién de elaboracién del
informe de conformidad con los
estdndares GRI

Este informe se ha elaborado de conformidad
con la opcién Esencial de los Estdndares GRI.

3. Acerca de este reporte

102-55

indice de contenidos GRI

10. indice de contenidos GRI

102-56

Verificacidn externa

El presente reporte no cuenta con verificacién
externa de la informacién. Los datos que se
exponen estdn respaldados por Cook Master
SRL exclusivamente.
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Econdmica

dndar GRI Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

Explicacién del tema material
y su Cobertura

4. Gobierno Corporativo /
Desempefio econédmico

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo /
Desempefio econdémico

103-3

Evaluacién del enfoque de
gestion

4. Gobierno Corporativo /
Desempefio econdmico

201-1

Valor econémico directo generado
y distribuido

4. Gobierno Corporativo / Valor
econdmico directo generado y
distribuido

201-4

Asistencia financiera recibida del
gobierno

Explicacién del tema material y su
Cobertura

4. Gobierno Corporativo / Salarios

4. Gobierno Corporativo / Presencia
en el mercado

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo / Presencia
en el mercado

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

4. Gobierno Corporativo / Presencia
en el mercado

202-1

Ratio del salario de categoria
inicial estdndar por sexo frente al
salario minimo local

4. Gobierno Corporativo / Salarios

202-2

Proporcién de altos ejecutivos
contratados de la comunidad
local

Explicacién del tema material y su
Cobertura

4. Gobierno Corporativo / Estructura
de gobierno

4. Gobierno Corporativo / Impactos
econdmicos indirectos

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo / Impactos
econdmicos indirectos

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

4. Gobierno Corporativo / Impactos
econdmicos indirectos

203-1

Inversiones en infraestructuras y
servicios apoyados

4. Gobierno Corporativo / Impactos
econdmicos indirectos

203-2

Impactos econémicos indirectos
significativos

Explicacién del tema material
y su Cobertura

4. Gobierno Corporativo / Impactos
econdmicos indirectos

8. Proveedores y aliados con
impacto social / Prdcticas de
adquisicién

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

8. Proveedores y aliados con
impacto social / Prdcticas de
adquisicién

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

8. Proveedores y aliados con
impacto social / Prdcticas de
adquisicién

204-1

Proporcién de gasto en
proveedores locales

Todos nuestros proveedores son 100%

nacionales. Por el momento, no se trabaja con

proveedores de la localidad de la operacién.

8. Proveedores y aliados con
impacto social / Prdcticas de
adquisicién
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Econdmica

Estandar GRI Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

GRI 103: 103-1 Explicacién del tema material y su 4. Gobierno Corporativo / Lucha
Enfoque de Cobertura contra la corrupcién
Gestion 103-2 El enfoque de gestién y sus 4. Gobierno Corporativo / Lucha
2016 componentes contra la corrupcién
103-3 Evaluacién del enfoque de gestién 4. Gobierno Corporativo / Lucha
contra la corrupcién
GRI 205: 205-2 Comunicacién y formacién - Todos los integrantes del Directorio conocen y -
Anticorrupcién sobre politicas y procedimientos aplican el Cédigo de Etica.
anticorrupcion - Todos los colaboradores (100%) reciben el
2016 Cédigo de Eticay se les comunica la necesidad
de cumplimiento y eventuales sanciones ante
un incumplimiento.
- En la documentacién que se presenta en las
licitaciones publicas, se incluye como anexo el
Programa de Compliance.
- No se realizaron acciones especificas de
formacidn, diferentes a la distribucién y
validacién de las normativas internas.
- No se realizaron acciones especificas de
formacidn, diferentes a la distribucién y
validacién de las normativas internas.
205-3 Casos de corrupcién confirmados Cook Master no identificé en el periodo -

y medidas tomadas

reportado casos de corrupcién confirmados.

- - xplicacién del tema material y . Gobierno Corporativo / Compe-
GRI 103: 103-1 Explicacién del ial 4. Gobierno C ivo / C
Enfoque de sus coberturas tencia leal
Gestion 103-2 El enfoque de gestién y sus 4. Gobierno Corporativo / Compe-
2016 componentes tencia leal
103-3 Evaluacién del enfoque de gestién 4. Gobierno Corporativo /
Competencia leal
- - cciones juridicas relacionadas o se realizaron acciones de este tipo. -
GRI 206: 206-1 Acciones juridi lacionad N l iones d i
Competenciq con la competencia desleal y las
prdcticas monopdlicas y contra la
Desleal 2016

libre competencia
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Ambiental

Estandar GRI

Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

103-1

Explicacién del tema material y su
Cobertura

9. Medioambiente / Uso sostenible
de recursos

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

9. Medioambiente / Reduccién y
gestion de desperdicios alimenticios

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

9. Medioambiente / Reduccién y
gestién de desperdicios alimenticios

301-1

Materiales utilizados por peso o
volumen

"El peso o volumen de los materiales utilizados
en nuestros procesos de produccion no fue
medido por no contar con el sistema acorde
que permita unificar en una unidad de medida
compatible. El registro que se tiene es en valor
monetario, pero no en peso o volumen.

Es un aspecto a desarrollar durante 2019,
para lo cual se deberd realizar un redisefio

del sistema de manera que permita la
disponibilidad de la informacién en tiempo y
forma.”

Informacién no
disponible.

301-2

Insumos reciclados

No se utilizaron insumos reciclados para
fabricar los principales productos y servicios de
la organizacién.

301-3

103-1

Productos reutilizados y materiales
de envasado

Explicacién del tema material y su
Cobertura

No se utilizaron productos reutilizados y
materiales de envasado.

9. Medioambiente / Energia

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

9. Medioambiente / Buenas Prdcti-
cas para el consumo de energia

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

9. Medioambiente / Uso sostenible
de recursos

302-1

Consumo energético dentro de la
organizacion

“El consumo energético se mide en las locaciones
propias: oficinas administrativas, Centro de Distribucién
Tigre, Frigorifico.

Durante el 2018 se realizaron mediciones desde el mes
de Septiembre, arrojando los siguientes consumos para el
periodo Septiembre-Diciembre:

« Oficinas Administrativas y Centro de Distribucion Tigre:
51.974 KWH

 Planta elaboradora Pilar: 10.589 KWH

« Frigorifico: 1.036.056 KWH (anual)

El avance y cumplimiento de las acciones de mejora

se controlard a través de las auditorias mensuales de
calidad y ambiente.”

Informacién no
disponible.

302-2

Consumo energético fuera de la
organizacion

“En las cocinas descentralizadas de nuestros clientes no
es posible medir los consumos porque las instalaciones
no estdn preparadas para tal fin, cada cliente cuenta
con un medidor tnico que no discrimina el consumo de
la cocina.

Sin embargo, se han realizado cdlculos tedricos de
consumo en base al equipamiento disponible, a partir del
cual se definieron metas de reduccién de consumo para
el afio 2019. Junto a las metas, se disefaron acciones de
mejora que permitirdn alcanzar el objetivo tales como:
optimizacién del uso de cdmaras frigorificas permitiendo
reducir la cantidad de cdmaras en funcionamiento, man-
tenimiento de temperatura de alimentos a bafio maria
optimizando el consumo de gas.

El avance y cumplimiento de las acciones de mejora

se controlard a través de las auditorias mensuales de
calidad y ambiente.”

Informacién no
disponible.
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Ambiental

Estandar GRI Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

GRI 103: 103-1 Explicacién del tema material y su 9. Medioambiente / Agua
Enfoque de Cobertura
Gestién 103-2 El enfoque de gestién y sus 9. Medioambiente / Agua
2016 componentes

103-3 Evaluacién del enfoque de gestién 9. Medioambiente / Agua
GRI 303: 303-1 Extraccién de agua por fuente “El consumo de agua se realiza desde tres fuentes Informacién no -

Agua
2016

principales dependiendo del lugar de consumo: agua de
red en Planta Elaboradora Pilar, Frigorifico y Servicios,
extraccion propia de agua subterrdnea en Oficinas
Centrales, y captacién de aguas residuales de cdmaras
frigorificas en Centro de Distribucién Tigre.

El consumo de agua de red en Planta Elaboradora Pilar
y Frigorifico se mide a través de las facturas de las
empresas prestatarias. El Frigorifico registré un consumo
anual de 12.130 mts3 de agua.

El consumo de agua de red en cocinas descentralizadas
en locaciones de nuestros clientes no estd siendo
medido, por no tener caudalimetros en las cocinas ni
medidores diferenciados. Al momento nos adaptamos
a la infraestructura de cada cliente y no estd previsto
realizar obras al respecto que permitan una medicién
diferenciada del consumo especifico de las cocinas.

En el caso del Centro de Distribucién Tigre, al momento
de realizar la instalacién del pozo y bomba para
extraccion de agua subterrdnea no se contaba con

el SGA ni se habia iniciado el proceso de reporte con
metodologia GRI por lo cual no se visibilizd el potencial de
medicién asociado al consumo. Se identifica como accién
de mejora posible la instalacién de un caudalimetro a fin
de medir el consumo de agua.

En lo que respecta al aprovechamiento de agua
residual de las cdmaras frigorificas en el Centro de
Distribucién, no se identificé el potencial de la accién
en cuanto a impactos ambientales durante 2018. La
misma fue valorada en el marco del proceso de reporte
con indicadores GRI, por lo cual se estd en proceso de
definicién de un mecanismo viable para la medicién.”

disponible.

F)
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Ambiental

Estandar GRI

Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

103-1

Explicacién del tema material y su
Cobertura

9. Medioambiente / Efluentes y
residuos

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

9. Medioambiente / Tratamiento de
Efluentes

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

9. Medioambiente / Tratamiento de
Efluentes

306-1

Vertido de aguas en funcién de su
calidad y destino

“El vertido de aguas residuales puede diferenciarse segin
el canal de vertido que estd determinado por la ubicacién
de generacion.

En nuestras oficinas centrales y Centro de Distribucién
Tigre el vertido se realiza a una cdmara de acumulacién,
la cual es vaciada periddicamente por un proveedor
habilitado. El vertido se mide con el retiro del proveedor,
y se estima en 15.000 litros mensuales. Se compone
bdsicamente de la descarga de bafios y agua residual de
lavado de vajilla.

En las cocinas descentralizadas de nuestros clientes, el
vertido es la red propia del cliente y no tenemos forma
de controlar los volimenes. En todos los casos se trata
de aguas residuales de la coccién de alimentos y lavado
de vaijilla.”

Informacién no
disponible.

306-2

103-1

Residuos por tipo y método de
eliminacién

Explicacién del tema material y
sus coberturas

“En noviembre de 2018 se inicié el proceso de
segregacion diferenciada de residuos en el Centro de
Distribucién Tigre. Este proceso incluye la medicién

de residuos reciclables en kilogramos a cargo del
proveedor GEA Sustentable, el cual emite el certificado
correspondiente. En este proceso, se recuperaron 2.137
kilos de residuos reciclables (Papel, Cartén y Pldstico)
entre los meses de noviembre y diciembre 2018.

Estd previsto para 2019 ampliar el alcance a las oficinas
comerciales.

En el caso de las cocinas descentralizadas en locacién
de nuestros clientes, los residuos se componen de restos
de alimentos del proceso de elaboracién y embalajes de
insumos y materia prima. La modalidad de disposicién, se
ajusta al sistema definido por cada cliente para la gestién
de residuos.

En las cocinas que estdn comprendidas en el proceso de
certificacién de la Norma ISO 14001 se implementard
un sistema de disposicién diferenciada propio, con el
desafio de lograr una buena articulacién con el sistema
de cada cliente.”

Informacién no
disponible.

8. Proveedores y aliados con impacto
social: Evaluacién ambiental de
proveedores

103-2

El enfoque de gestidn y sus
componentes

8. Proveedores y aliados con impacto
social: Evaluacién ambiental de
proveedores

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

8. Proveedores y aliados con impacto
social: Evaluacién ambiental de
proveedores

308-1

Nuevos proveedores que han
pasado filtros de seleccidn
de acuerdo con los criterios
ambientales

No se realizaron mediciones por no tener criterios de
seleccién ambiental. Una vez se realice la certificacion
de Norma ISO 14001 de nuestra operacién conforme
la norma ambiental y con los debidos procesos
desarrollados, esperamos poder contar con un marco
de referencia que nos habilite a realizar una evaluacién
de desempefio ambiental de nuestros proveedores,
conforme con los pardmetros establecidos y aceptados
mundialmente.

Informacién no
disponible.

308-2

Impactos ambientales negativos
en la cadena de suministro y
medidas tomadas

“No se realizaron mediciones por no tener criterios de
seleccién ambiental. Una vez se realice la certificacion
de Norma ISO 14001 de nuestra operacién conforme
la norma ambiental y con los debidos procesos
desarrollados, esperamos poder contar con un marco
de referencia que nos habilite a realizar una evaluacién
de desempefio ambiental de nuestros proveedores,
conforme con los pardmetros establecidos y aceptados
mundialmente.

Informacién no
disponible.
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Social

standar GRI

Capitulo / Titulo

103-1

Explicacién del tema material y
sus coberturas

5. Equipo Cook Master

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

5. Equipo Cook Master / Nuestra
gente

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

5. Equipo Cook Master / Nuestra
gente

401-1

Nuevas contrataciones de emplea-
dos y rotacién de personal

5. Equipo Cook Master / Nuestra
gente

401-2

Beneficios para los empleados a
tiempo completo que no se dan a
los empleados a tiempo parcial o
temporales

5. Equipo Cook Master / Beneficios
para nuestros colaboradores

401-3

103-1

Permiso parental

Explicacién del tema material y
sus coberturas

Nota 1 (Ver solapa)

5. Equipo Cook Master / Salud y
seguridad en el trabajo

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

5. Equipo Cook Master / Salud y
seguridad en el trabajo

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

5. Equipo Cook Master / Salud y
seguridad en el trabajo

403-1

Representacién de los
trabajadores en comités formales
trabajador-empresa de salud y
seguridad

La organizacién no cuenta con representacion
de los trabajadores en comités formales
trabajador-empresa de salud y seguridad

403-2

103-1

Tipos de accidentes y tasas

de frecuencia de accidentes,
enfermedades profesionales, dias
perdidos, absentismo y ndimero de
muertes por accidente laboral o
enfermedad profesional

Explicacién del tema material y
sus coberturas

Nota 2 (Ver solapa)

5. Equipo Cook Master / Capaci-
tacién y desarrollo de nuestros
colaboradores

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

5. Equipo Cook Master / Capaci-
tacién y desarrollo de nuestros
colaboradores

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

5. Equipo Cook Master / Capaci-
tacién y desarrollo de nuestros
colaboradores

404-1

Media de horas de formacién al
ano por empleado

5. Equipo Cook Master / Capaci-
tacién y desarrollo de nuestros
colaboradores

404-2

Programas para mejorar las
aptitudes de los empleados y pro-
gramas de ayuda a la transicién

5. Equipo Cook Master / Capaci-
tacién y desarrollo de nuestros
colaboradores

404-3

Porcentaje de empleados que
reciben evaluaciones periddicas
del desempefio y desarrollo
profesional

5. Equipo Cook Master / Capaci-
tacién y desarrollo de nuestros
colaboradores
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Social

ndar GRI Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

Explicacién del tema material y
sus coberturas

5. Equipo Cook Master / Inclusién laboral
como catalizador del desarrollo personal y
la inclusién social

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

5. Equipo Cook Master / Inclusién laboral
como catalizador del desarrollo personal y
la inclusién social

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

5. Equipo Cook Master / Inclusién laboral
como catalizador del desarrollo personal y
la inclusién social

405-1

Diversidad en érganos de gobierno
y empleados

Explicacién del tema material y
sus coberturas

5. Equipo Cook Master / Inclusién laboral
como catalizador del desarrollo personal y
la inclusién social

4. Gobierno Corporativo / No discriminacién

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo / No discriminacién

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

4. Gobierno Corporativo / No discriminacién

406-1

Casos de discriminacién y acciones
correctivas emprendidas

Explicacién del tema material y
sus coberturas

No se registraron casos.

4. Gobierno Corporativo / Derechos Humanos
8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Derechos Humanos en la cadena de valor

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo / Derechos Humanos
8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Derechos Humanos en la cadena de valor

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

4. Gobierno Corporativo / Derechos Humanos
8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Derechos Humanos en la cadena de valor

408-1

Operaciones y proveedores con
riesgo significativo de casos de
trabajo infantil

Explicacién del tema material y
sus coberturas

No se identificaron proveedores con riesgo significativo
de casos de trabajo infantil. Se definié como meta 2019
avanzar en la generacién de una declaracién voluntaria
para nuestros proveedores donde se manifiesten en
contra del trabajo infantil, se comprometan a su abolicién
y asuman no tener menores de edad realizando tareas en
sus establecimientos.

4. Gobierno Corporativo / Derechos Humanos
8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Derechos Humanos en la cadena de valor

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo / Derechos Humanos
8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Derechos Humanos en la cadena de valor

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

4. Gobierno Corporativo / Derechos Humanos
8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Derechos Humanos en la cadena de valor

409-1

Operaciones y proveedores con
riesgo significativo de casos de
trabajo forzoso u obligatorio

No se identificaron proveedores con riesgo
significativo de casos de trabajo forzoso.
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Social

dndar GRI Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

Explicacion del tema material y
sus coberturas

4. Gobierno Corporativo / Derechos
Humanos

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

4. Gobierno Corporativo / Derechos
Humanos

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

4. Gobierno Corporativo / Derechos
Humanos

412-1

Operaciones sometidas a revisio-
nes o evaluaciones de impacto
sobre los derechos humanos

La totalidad de la operacién.

412-2

Formacién de empleados en
politicas o procedimientos sobre
derechos humanos

"'- Total de horas dedicadas a la formacién en politicas o
procedimientos sobre derechos humanos y aspectos de
los derechos humanos relevantes para la operacién: 3
horas / Porcentaje de empleados que reciben formacién
en politicas o procedimientos sobre derechos humanos
y aspectos de derechos humanos relevantes para las
operaciones: 8%"

412-3

"Acuerdos y contratos de
inversidn significativos con
cldusulas sobre derechos
humanos o sometidos a
evaluacién de derechos humanos"

Explicacién del tema material y
sus coberturas

Todas las contrataciones de servicios que implican
trabajo de personal de terceros en instalaciones propias
se solicita presentacién de documentacién laboral que
acredite que no hay violaciones a DDHH.

7. Nuestra relacién con la comunidad

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

7. Nuestra relacién con la comunidad

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

7. Nuestra relacién con la comunidad

413-1

Operaciones con participacién de la
comunidad local, evaluaciones del
impacto y programas de desarrollo

Explicacién del tema material y
sus coberturas

5. Equipo Cook Master / Oportunidades
para el desarrollo

8. Proveedores y aliados con impacto social

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

8. Proveedores y aliados con impacto social /
Prdcticas de adquisicién

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

8. Proveedores y aliados con impacto social /
Evaluacién social de proveedores

414-1

Nuevos proveedores que han
pasado filtros de seleccién de
acuerdo con los criterios sociales

Explicacion del tema material y
sus coberturas

8. Proveedores y aliados con impacto social
/ Evaluacién social de proveedores

6. Clientes y socios estratégicos / Salud y
seguridad de nuestros clientes

103-2

El enfoque de gestién y sus
componentes

6. Clientes y socios estratégicos / Salud y
seguridad de nuestros clientes

103-3

Evaluacién del enfoque de gestién

6. Clientes y socios estratégicos / Salud y
seguridad de nuestros clientes

416-1

Evaluacién de los impactos
en la salud y seguridad de
las categorias de productos o
servicios

6. Clientes y socios estratégicos /
Evaluacién de los menus
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10. indice de contenidos GRI

Temas Materiales | Serie Social

Estandar GRI

Titulo del Contenido

Pdgina / Comentarios

Omisiones

Capitulo / Titulo

Marketing y etiquetado
GRI 103: 103-1 Explicacién del tema material y 6. Clientes y socios estratégicos / Rotulado
Enfoque de sus coberturas de alimentos
Gestién 103-2 El enfoque de gestién y sus 6. Cli.entes y socios estratégicos / Rotulado
2016 componentes de alimentos
103-3 Evaluacién del enfoque de gestién 6. Clientes y socios estratégicos / Rotulado
de alimentos
GRI417: 417-1 Requerimientos para la informa- 6. Clientes y socios estratégicos / Rotulado
Morketing cién y el etiquetado de productos de alimentos
. y servicios
y etiquetado
2016 417-2 Casos de incumplimiento No se registraron. -

relacionados con la informacién
y el etiquetado de productos y
servicios

417-3 Casos de incumplimiento
relacionados con comunicaciones
de marketing

No se realizan acciones significativas de publicidad o
marketing, dado que no se comercializan productos para
consumo final.
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10. indice de contenidos GRI

Nota 1
R
Personas que tuvieron derecho a una parental 4 9
Personas que se han acogido al permiso parental 4 9
Personas que concluyeron una licencia parental y se reincorporaron al trabajo 3 9
Personas que concluyeron una licencia parental, se reincorporaron al trabajo
y contindian empleadas 12 meses después 3 &
Tasas de regreso al trabajo (%) 75% 100%
Tasa de retencién de personas que gozaron de una licencia parental (%) 100% 100%
Nota 2
Accidentes | aborales 6 1 5
Accidentes lItinere 6 2 4
Tasa de incidencia de enfermedades profesionales (TIEP) 1,57% 0,50% 1,07%
Tasa de dias perdidos (TDP) 11,70% 2,60% 9,10%
Tasa de ausentismo laboral (TAL) 3,47% 0.90% 2,57%
Muertes por accidente laboral o enfermedad profesional - 0 0
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SERVIR COMIDA NO ES
LO MISMO QUE ALIMENTAR.

EN COOK MASTER NO OFRECEMOS UN SERVICIO,

DISENAMOS SOLUCIONES A MEDIDA.
PORQUE SABEMOS QUE CADA PERSONA ES DIFERENTE

Y QUE CADA CLIENTE ENFRENTA
UN DESAFIO DISTINTO.

ESTAMOS EN EL NEGOCIO DE LA ALIMENTACION

A GRANDES COMUNIDADES

PERO NUESTRO FOCO ESTA PUESTO EN CADA PERSONA.
CREEMOS QUE UNA CORRECTA ALIMENTACION

ES ESENCIAL PARA EL DESARROLLO.
CREEMOS QUE UNA ALIMENTACION DIGNA, DIGNIFICA.

NUESTRO COMPROMISO ES TRABAJAR
PARA GARANTIZAR EL DERECHO DE TODA PERSONA,

SIN IMPORTAR SU CONDICION,

A UNA ALIMENTACION SALUDABLE Y DE CALIDAD.
SOLO EN UN MUNDO DONDE ESTA NECESIDAD BASICA ESTE ASEGURADA,

PODEMOS ASPIRAR A CUMPLIR
SUENOS MAS GRANDES.
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