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DECLARACION DE SOSTENIBILIDAD

“LE DAMOS SABOR AL MUNDO"

[2-22] Sofiamos con una empresa que sea ejemplo de esperanza para nuestro planeta, u
compafiia que no solo valora el medio ambiente, sino que lo protege activamente.

Imaginamos un lugar en el que los pequefios actos como el proyecto Menu de Conservacio
sea un escenario para llevar a la mesa un plato en pro de la conservacion de la fauna e
Colombia y generando impactos positivos en el planeta y en las personas.

Otros actos importantes incorporados en los procesos son el reciclaje, la economia circul
eventos socioambientales, donaciones de alimentos y utensilios, siembra de arboles para
restauracion de ecosistemas, participacion en las mesas ambientales y productivas, programa
para evitar el desperdicio y programas que incorporan los pilares de la sostenibilidad, d
manera que no sea una tarea, sino una misién, como una contribucién a un mundo mas limp
y verde.

Nuestra visidn es ser una compafiia que ofrece productos alimenticios extraordinarios co
sabores y experiencias inolvidables, protegiendo el planeta, generando bienestar y rentabilida
trabajando en cooperacion con personas que comparten nuestra filosofia, incluyend
comunidades, la academia e instituciones intergubernamentales para garantizar que |
acciones de hoy dejen un legado saludable y sostenible para las generaciones futuras.

Todo esto lo hacemos a través de nuestro propdsito superior y valores esenciales

1. ENAMORAMOS A NUESTROS INVITADOS
2. PROMOVEMOS EL BIENESTAR Y LA FELICIDAD DE NUESTRA FAMILIA.
3. CONSTRUIMOS RELACIONES DE VALOR CON NUESTROS ALIADOS
4, AVANZAMOS EN EL CAMINO DE LA SOSTENIBILIDAD
5. GENERAMOS RENTABILIDAD Y VALOR QUE PERDURA EN EL TIEMPO

Ny

Camilo Restrepo Mesa
Representante Legal

Nuestra Cocina Artesanal S.A.S.
NIT. 900.201.094 - 1
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SOBRE NUESTRO REPORTE

[2-2] Nuestra Cocina Artesanal S.A.S. conformada por las marcas Parmessano y Todo Fresa,
tiene como proposito en este informe mencionar areas de la compafia transversales y
orientadoras de la operacion principal, como son el area de sostenibilidad, area de
gastronomia, area de calidad, area de talento humano, area de contabilidad, area de
abastecimiento, asi mismo, aliados o proveedores, entidades gubernamentales con las que
tenemos relacionamiento directo.

El recurso hidrico es fundamental en todos los procesos de preparacién de los alimentos y en
toda la cadena de valor, sin que este recurso no se pueda operar con calidad e inocuidad
durante de su actividad principal, bajo la metodologia GRI, y cada afio entregaremos
informacién de la gestidn correspondiente, teniendo presente los pilares de la sostenibilidad
dentro de la actividad que desarrolla la organizacidn.

[2-4] No se ejecutan ajustes con relacion a memorias anteriores.

[2-5] Estos contenidos se revisaron y aprobaron por la gerencia general y de experiencias.
Para conocer informacion adicional o aclarar algin tema relacionado con este informe, puedes
contactarnos al correo ambiental@nca.com.co



mailto:ambiental@nca.com.co




¢ QUIENES SOMOS?

[2-1] Nuestra cocina Artesanal S.A.S. es un grupo de marcas conformada por Parmessano y
Todo Fresa.

Un suefio familiar con sabores influenciados por la gastronomia italiana artesanal, hoy
convertido en una cadena de restaurantes que crece cada dia con pasion y con proposito.

Nacimos en Medellin Colombia en el afio 2010, con el propésito de servir y complacer a todos
aquellos que nos visitan.

[2-7] Hoy somos mas de

quinientos cincuenta (550)
- colaboradores en diecisiete (17)
restaurantes Parmessano, dos
de ellos ubicados en la ciudad de
Bogotd y seis (6) locales de la
marca Todo Fresa, unidos para
trabajar con amor y conviccién
cada dia.

Creemos en la magia de la
cocina, en las experiencias
memorables y en los sabores
inolvidables.

Nuestra cocina Artesanal tiene
su sede principal en Sabaneta Antioquia y los centros gastronémicos se distribuyen en
Medellin-Valle de Aburr4, Rionegro y Bogota.

Nuestra Cocina Artesanal S.A.S, desarrolla su actividad comercial la ciudad de Medellin y la
ciudad de Bogot4 Colombia, bajo la direccion de las marcas Parmessano y Todo Fresa,
pertenece al sector gastronémico, dentro de sus actividades comerciales esta la elaboracion de
comidas y platos preparados la mesa (cédigo CIIU 1084), expendio a la mesa de comidas es la
actividad secundaria (codigo CllU 5611) y en otras actividades se tiene la elaboracion de
productos lacteos (Codigo CIIU 1040), Elaboracion de otros productos alimenticios (Cddigo
CIIU 1089).

La compafia tiene un representante legal, un suplente, seis socios-miembros en la junta
directiva, un contador, un revisor fiscal principal y un revisor fiscal suplente.



NUESTRA CADENA DE VALOR

[2-6] Tiene una planta de produccion donde se procesan muchos alimentos que se prepararan
en restaurantes y cafés, y un centro de distribucion, donde se solicitan insumos, materias
primas, material de empaque, postres y productos secos, necesarios para operar, y este centro
abastece a todos los puntos de venta de la compafiia, algunas materias primas llegan
directamente desde el proveedor a restaurantes, frutas y verduras para garantizar la frescura.

La cadena de valor incluye la transformacién de materias primas nacionales y muy pocas de
importacion. Se realiza abastecimiento local en apoyo a organizaciones de agricultores vy
caficultores con practicas ancestrales, para llevar a la mesa y al comensal experiencias
memorables y sabores inolvidables como las pastas artesanales, los platos livianos con cremas
exquisitas, los platos mixtos compuestos por ensaladas, pasta y proteina, también existen
opciones para vegetarianos, adicional, todo un abanico de panaderia, reposteria y cafés.

Cada plato y cada producto esta estandarizado mediante recetas y procesos verificados por el
area de gastronomia y calidad. Se cuida el inventario y cada recurso de la compaifiia
implementado metodologias eficientes, con equipos, sistemas y programas informaticos
acordes con la necesidad actual.

Los centros gastrondmicos estan diseflados para compartir en familia, son espacios de facil
acceso, amigables y confortables, rodeado de jardines naturales que ambientan, refrescan y
mantienen un microclima saludable para todos los invitados que los visitan.

La operacion cuenta con perfiles idéneos, conserva las practicas y jerarquia de distribucién de
actividades garantizando una excelente experiencia.

Enfoque en la cadena de suministro desde el compromiso de la sostenibilidad y el apoyo
a proveedores

En Nuestra Cocina Artesanal, la cadena de suministro es un pilar fundamental para garantizar
relaciones comerciales confiables, sostenibles y de apoyo. Nuestro compromiso se basa en
politicas claras que no solo fortalecen la colaboracion con nuestros aliados estratégicos, sino
gue también promueven el desarrollo de empresas emergentes, especialmente en el sector
agro. Ademas, consideramos esencial el acompafiamiento a los proveedores en sus procesos,
fomentando buenas practicas sociales y ambientales que impacten positivamente en toda la
cadena de valor.

Contamos con una politica de aliados estratégicos

Nuestra politica de aliados estratégicos se fundamenta en criterios que aseguran calidad,
eficiencia y sostenibilidad, estableciendo parametros clave como:



Fichas técnicas y condiciones de entrega: Brindamos informacion detallada sobre
productos, asegurando altos estandares de calidad y cumplimiento.

Apoyo con logistica centralizada: Facilitamos la distribucion de los productos optimizando
la gestién, reduciendo costos y tiempos, se realizan visitas para reconocer los procesos y
brindar aportes que permitan una logistica agil.

Eficiencia y reduccién de desperdicios: Acompafiamos a nuestros proveedores en
estrategias para minimizar pérdidas y optimizar el uso responsable de los recursos.

Buenas practicas sociales y ambientales: Promovemos la implementacion de acciones
gue favorezcan el bienestar de los colaboradores y el entorno.

Contamos con un programa de fortalecimiento a proveedores vulnerables

Creemos en el crecimiento equitativo y en la inclusién de proveedores que enfrentan desafios
climaticos, logisticos o relacionados con situaciones de violencia. Por ello, nuestro programa de
fortalecimiento contempla:

Apoyo a proveedores con limitaciones: Integramos pequefios productores y proveedores
con dificultades, facilitando su acceso a oportunidades comerciales.

Visitas y acompafiamiento: Realizamos encuentros para conocer sus procesos, garantizar
calidad y fortalecer relaciones colaborativas.

Transferencia de conocimiento: Compartimos ideas innovadoras y promovemos buenas
practicas ambientales, garantizando seguridad alimentaria y cumplimiento normativo.

Asesoramiento en formalizacion legal: Brindamos informacion para la constitucion formal
de negocios, facilitando su integracion en el mercado.

Condiciones comerciales justas: Establecemos acuerdos transparentes de compra y pago,
impulsando la estabilidad y el crecimiento de nuestros socios.

Nuestro compromiso social y ambiental se traduce en acciones concretas que generan
confianza y bienestar para todos los actores involucrados. A través de las politicas y
programas, fomentamos una red de suministro responsable, eficiente y con impacto positivo en
la comunidad.

GOBIERNO CORPORATIVO

[2-9] La estructura general de la compafia esta basada en un orden horizontal, lo que
permite que las diferentes dependencias puedan colaborar de los procesos de forma
armaénica sin que exista una estructura rigida basada en jerarquias directas, si no, como se
ilustra:

Los directivos de la compafiia son cuatro, y dos accionistas, quienes son miembros activos
en la toma de decisiones, la participacion y representacion con los grupos de interés, los
comités y asociaciones del sector econdémico correspondiente.

El comité de direccion es el comité de direccion, donde estéa la gerencia general y financiera,
la direccion de experiencias y gastronomia, direccién de talento humano, direccion de
operaciones, direccion de produccion, direccion de calidad, direccion de compras y
abastecimiento.
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POLITICAS Y CUMPLIMIENTO

[2-27] Nuestra Cocina Artesanal efectla todas las politicas y leyes correspondientes para
desarrollar su actividad dentro del pais cumpliendo a satisfaccion la legislacién asociada,
entregando de manera oportuna, ordenada y veraz la informacién para los respectivos érganos
de control y vigilancia. Contamos con politicas del area de talento humano,
abastecimiento, calidad, ambientales, compras y abastecimiento.
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NUESTRA MATERIALIDAD

[3-1] Segun el primer informe de sostenibilidad bajo la metodologia GRI, se determinaron los
temas materiales, identificando los impactos reales y potenciales, negativos y positivos, sobre
la economia, el medio ambiente y las personas, incluidos los impactos sobre los derechos
humanos, en todas sus actividades y relaciones comerciales,

priorizando segun las

interacciones mas estrechas que se tiene con los grupos de interés y sus impactos.

Si bien el sector gastronomico genera el ocho por ciento de empleo en Colombia, segin la
Asociacion Nacional de Empresarios de Colombia (ANDI), también tiene una alta tasa de
rotacion y vacantes de manera permanente, debido a los horarios extensos, debilidad en
incentivos laborales y de bienestar, entornos exigentes, con grandes oportunidades para

generar impactos positivos en la sociedad y la industria.

GRUPOS DE INTERES

Socios accionistas
Clientes
Colaboradores
Aliados (proveedores)

Comunidad

Colegas del sector

[3-2] Temas materiales

Gobierno y autoridades

Instituciones educativas

Organizaciones estratégicas

ECONOMICOS

AMBIENTALES

SOCIALES

Fiscalidad

Energia

Gestion del talento

Recurso Hidrico

SST

Residuos

Ruta Actuacion

MenU de conservacion
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NUESTROS COMPROMISOS FISCALES

[207] Para Nuestra Cocina Artesanal los
impuestos son muy importantes, porque van
ligados a la empresa durante toda su vida, es
por ello por lo que la empresa utiliza estrategias
para su cumplimiento normativo y aprovechar
los beneficios fiscales.

La fiscalidad de Nuestra Cocina Artesanal es
ordenada, coherente y proporcional. Algunas de
las estrategias utilizadas para mantener una
fiscalidad al dia son: Presentar de forma
correcta y oportuna sus obligaciones en materia
de impuestos (impuestos directos e indirectos).
Mantener la contabilidad en tiempo real
Mantener los libros de contabilidad al dia y las
operaciones bien registradas y soportadas,
segun las normas contables, para evitar multas,
sanciones, incluyendo cierres de comercio.

Con el cumplimiento de los impuestos,
incentivamos la economia del pais, y a su vez
se obtiene los recursos para qué el Estado
pueda financiar todos sus proyectos Yy
actividades que deriven beneficios para la poblacion, tales como, mantener el orden publico, la
ayuda o apoyo a las personas mas vulnerables, garantizando los derechos humanos.

Dentro de las estrategias de la compafia se toman las medidas necesarias para evitar una
evasion fiscal que afecta negativamente y de manera directa la economia de la nacion. Se
trabaja con valores estimados para efectos de liquidar los impuestos nacionales y municipales,
para garantizar un flujo de caja que permita el pago de los impuestos. Sabemos que el Estado
ha buscado medidas a través de sus reformas tributarias para evitar la evasion fiscal, evitar la
doble tributacién, proteger los derechos de las personas y de las empresas, sin embargo, la
fiscalidad en Colombia debe incentivar a quienes cumplen con sus obligaciones y no favorecer
a los omisos de la responsabilidad fiscal, como por ejemplo, las reformas tributarias donde
sacan amnistias que benefician tanto a empresas como a personas naturales que no cumplen
con la presentacién y pago oportuno de sus obligaciones.

Nuestra Cocina Artesanal tiene como objetivo controlar su tasa efectiva de tributacion
(indicador fundamental para medir, planear y controlar la carga impositiva) y posteriormente
llegar a pagar la tasa de impuesto inferior o igual a la tarifa general, sin exceder el 40%
(35%-40%), como estrategia se utilizan los beneficios tributarios vigentes y el cumplimiento de
las normas contables.

Como sistema de autocontrol, prevencién y gestion de riesgo integral contra el lavado de
activos y financiacion del terrorismo, se esta implementando el sistema llamado Sagrilaft. con el
gue se garantiza la protecciéon de la empresa y su reputacion, las relaciones de servicio,
comerciales y laborales de manera transparentes. Todo lo anterior alineado con nuestro
proposito esencial de generar rentabilidad y valor que perdure en el tiempo.

Nuestra Cocina Artesanal S.A.S. es una compafila que presta gran importancia al tema
tributario, se cumplen muy estrictamente los mandatos establecidos en la legislacion tributaria



vigente, siempre se han liquidado, declarado y pagado oportunamente todos los impuestos a
los cuales estad obligada la organizacion, es un tema indispensable para la empresa hacer
seguimiento y evaluacion en los impuestos que permitan una planeacién y una optimizacion
tributaria. La planeacién y el seguimiento son realizados por la contadora de la compafiia en
acompafiamiento del Revisor Fiscal, los cuales exponen la estrategia ante el Gerente de la
empresa y evallan el resultado de la estrategia fiscal, es el gerente quien aprueba la propuesta
presentada; estas revisiones se realizan, generalmente, cada tres meses, en el transcurso del
afio. Dentro de las estrategias de la compafia esta el aprovechamiento de las ventajas
tributarias que establece la legislacién vigente de cada periodo, hemos disfrutado tanto de
descuentos tributarios como de deducciones especiales.

Algunas de las oportunidades disfrutadas por la empresa son las siguientes: Se hace un
aprovechamiento tributario de las donaciones que realiza la empresa a entidades y
organizaciones sin animo de lucro (asociaciones y fundaciones), entidades que realizan una
labor social en nuestro entorno econémico. Se han hecho aprovechamientos en deducciones
especiales por la contrataciéon de personas que nunca han trabajado en el medio empresarial,
personas sin experiencia laboral. Esta opcion fue otorgada mediante el articulo 88 de la ley
2010 del afio 2019 (Deduccion beneficio empleados de primer empleo).

Se utilizan descuentos tributarios como el 50% del impuesto de industria y comercio pagado en
el afio, amparados en el articulo 115 del Estatuto Tributario, es de aclarar que este beneficio
solo aplica hasta el afio gravable 2022, pues fue eliminado a partir del afio 2023. Otro beneficio
muy importante para las empresas en expansion y crecimiento es el descuento del IVA pagado
en la adquisicion de activos fijos reales productivos, amparado éste en el articulo 258-1 del
Estatuto Tributario.

Donaciones

En el afio 2023 donamos $24.377.000 por concepto de donacion de alimentos a
diferentes personas en condicién de vulnerabilidad a través de organizaciones no
gubernamentales.






MENU DE CONSERVACION

[304] La palabra restaurante, viene del verbo restaurar. Un propdsito que trabajamos desde el corazdn,
dandole sentido a nuestra labor. Mas alla de suplir una necesidad basica a través del alimento, buscamos
con acciones responsables, darle sabor al mundo. En Nuestra Cocina Artesanal, trabajamos en los 3 ejes
de la sostenibilidad: Econdmico, social y ambiental, apostandole al balance, al equilibrio y a la idea de
poder construir cada dia un mundo mejor.

Con mucho orgullo, y gran satisfaccion queremos compartir con ustedes, algunos de los proyectos y
logros alcanzados, con nuestra firme visidn de ser cada dia una compafiia mas sostenible que crece con
sentido.

Apoyamos la conservacion de Nuestra Fauna Silvestre, a través de un Menu de conservacion. Esta
iniciativa nace en 2019, para promover la conservacidn de la fauna silvestre colombiana, creando y
vendiendo un menu tematico en nuestros restaurantes, trabajo que se desarrolla desde 2019 y cada afio
mediante una campafia alienada a nuestro foco principal de negocio, se elige una especie amenazada en
Colombia, se estudia su entorno, su dieta, sus necesidades principales para conservarse junto con las
dindmicas asociadas al territorio donde habita.

Esta campanfia tiene tres objetivos claros: el primero, es donar un porcentaje de la venta del meng, a
organizaciones, ONGS, corporaciones y/o fundaciones que trabajen en pro de la conservacién de
especies en estado critico o vulnerable de conservacion en Colombia.

El segundo objetivo, pretende visibilizar la situaciéon de especies que se encuentren en estado de
amenaza, las causas que las llevan a esto, y las entidades o personas que estan trabajando por su
conservacion.

Tercero, sensibilizar a la audiencia sobre la problematica, generando conciencia colectiva sobre el
cuidado y el respeto de nuestra biodiversidad.

RESULTADOS

MONTANERITO PAISA
($31.924.774)

* Construccién del vivero nodriza iCMP con capacidad de

20.000 plantas al afio para la regeneracion del altiplano Se llevé a cabo la 4.0 Buscatén determinante para la investigacion y
norte de Antioquia a través de la implementacion de la ciencia participativa y logramos llevar el mortifio a otro nivel para
sistemas PRO2 en la reserva del Montafierito Paisa. evaluar como transformar su cosecha y propagacion en una realidad

econdmica para la conservacion del Montanerito Paisa.
Esta buscatén como resultados se tuvo:

*54 participantes

*19 localidades pajareadas

*1309 registros de 105 especies de aves

*93 puntos de conteo En el 39% de los puntos

de conteo se registré al Montaferito Paisa.

~~ MENU DE ~
CONSERVACION



GESTION DE LA ENERGIA

[302] Desde los mismos socios cofundadores, nuestra Cocina Artesanal, tiene un gran interés
por cuidar el ambiente, la conservacion de la fauna silvestre, la flora y todos los recursos de la
tierra, como materias primas y recursos indispensables en la produccién y transformacién de
alimentos, para llevar a la mesa productos con sentido, con sabores inolvidables y una
experiencia que el comensal desea repetir.

El sector gastronémico genera impactos considerables en el entorno, por tal razén, los planes y
programas de gestién ambiental al interior de la empresa son muy importantes, y se hacen
tangibles a través de campafas, capacitaciones, eventos de sensibilizacion ambiental y
concienciacion, todas estas se convierten en acciones que permiten fortalecer procesos de
buenas practicas en cada uno de los perfiles.

En un diagnéstico inicial se determiné que la generacién de residuos, el desperdicio de
alimentos, los usos ineficientes del recurso hidrico y energético tiene grandes oportunidades de
mejora. Para actuar frente a estos retos es importante las mediciones, establecer indicadores
de gestion que permitan llevar una trazabilidad en el tiempo de los avances en la mitigacién de
los impactos. El diligenciamiento de formatos, las actividades de sensibilizacion, el
conocimiento entregado por los canales de comunicacion internos, los reconocimientos de las
personas que adquieren en sus actividades han motivado a tener equipos alineados con la
politica ambiental de la compafiia.

Motivados hacia certificaciones y reconocimientos que nos permitan ser inspiracion en el
sector, manteniendo procesos que garanticen un equilibrio con la naturaleza, en armonia con la
economia circular, hacer uso de equipos y herramientas con tecnologia eficientes, y trabajar en
la sensibilizacién de todos los colaboradores es fundamental para crear una cultura hacia la
sostenibilidad.

Actualmente se ha trabajado en vincular proveedores que estén alineados con la sostenibilidad
y aquellos que muestran voluntad para hacer cambios en su cadena de valor, en sus productos
y servicios, donde juntos conservemos las buenas practicas ambientales. Si bien aiun no
tenemos fuentes de energia renovables en los procesos, se ha pensado en incorporar fuentes
de energia limpia o renovable como sustituto a la energia convencional que proviene de las
hidroeléctricas y el gas natural.

En una plataforma se comparan los consumos entre los establecimientos gastronémicos, asi se

identifican anormalidades en los usos de la energia, para asi actuar con respecto a las mejoras
que haya lugar.

CONSUMOS DE ENERGIA 3021, 3027

TIPO INDICADOR UNIDAD /KJULIOS ANO
Consumo Consumo de | 6'553.051.200 2023
electricidad
TOTAL 6°553.051.200
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GESTION DEL AGUA

[303] El recurso hidrico es fundamental en todos los procesos de
preparacién de los alimentos y en toda la cadena de valor, sin este
recurso no es posible operar bajo los estandares de calidad e
inocuidad. El agua es un recurso sagrado y vital, el cuidado de este
depende de como lo usamos y cédmo se hace su vertimiento a los
sistemas de alcantarillado y efluentes. Minimizar los impactos por
contaminacion es un deber de todo ciudadano. Desde las fuentes
de generacion es indispensable evitar la contaminacién del agua.

En los procesos de limpieza y desinfeccion de los establecimientos
de Nuestra Cocina Artesanal se cuentan con certificado de
productos cada vez menos agresivos en el ambiente, usando
dosificadores y siguiendo las recomendaciones dadas en las fichas
técnicas. En el sector gastronémico es indispensable contar con
sistemas de pretratamiento de agua para garantizar menor carga




contaminante hacia las fuentes de agua a donde son entregadas, y cumplir con la normatividad
vigente.

En cada establecimiento gastrondmico se instalan valvulas ahorradoras de agua, se hace uso
de las llaves de paso de acuerdo a los usos que se necesiten. Cada punto de venta tiene su
respetivo medidor de agua y en la planta de producciéon se cuenta con medidores de agua por
areas de procesos, que permiten tener seguimiento y control con los consumos.
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GESTION DE RESIDUOS

[306] El sector gastronémico tiene retos importantes en la gestidn
integral y consciente de residuos que genera en toda la cadena de
valor. Hoy los pocos rellenos sanitarios del mundo estan llegando a
su vida util. Toneladas de materiales que pueden ser reutilizados o
nuevamente reincorporados a los ciclos productivos, hoy estan
siendo enterrados, incinerados o van a parar a los océanos, con
graves impactos ambientales que afectan los ecosistemas y la vida en
el planeta. Por otro lado, toneladas de residuos orgdanicos
diariamente terminan en los vertederos, la descomposicién supera el
60 % de la generacién de gases de efecto invernadero, muchos
alimentos que podrian tener un impacto positivo en comunidades
que aguantan hambre, y se reducen estos efectos sobre el entorno.

El acceso a los alimentos es una necesidad limitada en algunas partes del mundo, sumado a la presion de
los recursos naturales para atender la demanda de la poblacién que va en aumento, donde el concepto
de equilibrio y el derecho a una calidad de vida se rompen en la practica. Es un llamado a la urgencia
para tomar acciones y estrategias de minimizar, rechazar, reemplazar, reutilizar y reincorporar al ciclo
natural o productivo, que garanticen la supervivencia de las especies. El hambre y la desigualdad son
brechas que se visibilizan en poblaciones donde los recursos se extraen a un ritmo superior a la
resiliencia de los ecosistemas, y el desperdicio y la generacién de residuos generados por las personas
hace que las necesidades basicas sean mas complejas, el acceso a los alimentos y el acceso a los
alimentos se eleven sus costos y el acceso para muchas personas esté cada dia mas lejos. En algunas
partes de las metrépolis se evidencia como los residuos y el desperdicio que sale de los
restaurantes, y que se exponen en lugares publicos los toman personas en condiciones
vulnerables o animales de calle, cuando se pueden crear programas para evitar el desperdicio
y brindar alimentos a personas carenciadas. Garantizar que el desperdicio sea minimo o
llevarlo a cero requiere de ideas innovadoras y viables. Pensar de manera circular, donde el fin
de un producto sea el comiendo de otro. Nuestra Cocina artesanal, incorpora dentro de sus
politicas de compra productos que sean cada vez mas amigables con la tierra, garantizando
procesos limpios y sostenibles, con subproductos que puedan reincorporarse facilmente al ciclo
productivo, a través de procesos de sensibilizacion para prevenir la generacién de residuos, y
garantizar la reutilizacion y/o el reciclaje. En Nuestra Cocina Artesanal algunos alimentos que
estan en condiciones 6éptimas para el consumo humano son donadas a diferentes fundaciones,
evitando que sean llevados al relleno sanitario.



MATERIAL ANO

SUMATORIA POR MES
VALOR TOTAL

SUMATORIA POR
MES CANTIDAD

Carton 4664215,5 12902,51
Archivo seleccionado 1054040 1407,35
Periodico 93490 147,5
Plegadiza 195127 1574,92
Plastico 1189595 1629,23
Fibra 117200 200,9
Chatarra 2628652 3679,04
Aluminio Grueso 416960 122,6
Aluminio Sucio 134650 91,5
Aluminio perfil 0 0
Aluminio Karla 4600 14,4
Tarros y baldes 827200 769
Cobre Rojo 124200 53,6
Vidrio Separado 1683428,5 22572
PET 38130 48,1
Bronce 24200 13,4
Canastillas plasticas 130500 99,5
Radiador Aluminio 27920 28,65
Baterias 0 0
Acero 2347150 595,1
Pasta 3804890 4776,35
Costales 81600 462
Cocas de Huevo 46410 1387
Otro 50040 58,4
TOTAL, ANO S 19.684.198,00 52.633,05
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PROMOVEMOS EL BIENESTAR - SST

[403] Nuestra Cocina Artesanal describe en su politica de seguridad y salud en el trabajo sus
compromisos por la proteccién y promocion de la salud de los colaboradores dependientes,
aprendices, practicantes y contratistas, cuidando su integridad fisica y psicolégica controlando
los peligros y riesgos a los que pueden estar expuestos en sus ambientes de trabajo y/o
funciones a cargo y la proteccion del medio ambiente. En version unilateral los colaboradores
dependientes, aprendices, practicantes y contratistas, tendran la responsabilidad de cumplir
con los reglamentos, politicas y procedimientos de seguridad y salud establecidos por la
empresa. La alta direccion destina los recursos fisicos, financieros y humanos necesarios para
la gestion eficiente del sistema de seguridad y salud en el trabajo. El sistema de seguridad y
salud en el trabajo fomenta la cultura preventiva y el autocuidado, como también la intervencion
de las condiciones laborales, al control del ausentismo laboral y a la preparacion ante una
emergencia. Todos los colaboradores pueden notificar oportunamente aquellas condiciones que
puedan generar consecuencias negativas para la salud fisica y psicolégica de los
colaboradores, como dafios materiales y fisicos en la organizacion.

Se inspeccionan periédicamente desde el &rea de seguridad y salud en el trabajo a cada
instalacion laboral, para actuar preventivamente, se accede a la plataforma para reportar
incidentes y accidentes y se cuentan con aliados para proveer todos los kits, herramientas,
implementos o accesorios necesarios para eventos de riesgo, cumpliendo con la normatividad
vigente.

Tener el sistema de seguridad y salud en el trabajo tiene impactos positivos en todas las
personas que laboran en la compafia, porque trabajar en un lugar seguro da bienestar y
tranquilidad a los colaboradores y el confort es importante para desarrollar las actividades
asignadas, garantizando que la operacion fluya sin inconvenientes evitando gastos y afectando
los flujos de caja. Minimiza el ausentismo y las horas extras para los colaboradores.

El sistema tiene multiples ventajas para la compafiia y las personas, dentro de las politicas y
compromisos de autocuidado en Nuestra Cocina Artesanal se toman medidas para gestionar el
desempefio de manera que se pueda prevenir, mitigar y remediar los dafios o afectaciones en
las personas y en el ambiente, desde capacitaciones para los colaboradores, la formacion de
equipos que se instruyen para atender emergencias, primeros auxilios, auditorias en seguridad
y salud en los espacios de trabajo, diligenciamiento de formatos con informacién relevante de
novedades o necesidades del area, donde el objetivo es cumplir con los indicadores de
ausentismo cero, indice de accidentalidad cero, todo extendido a todo el personal externo.

Como lecciones aprendidas, siempre se debe estar monitoreando factores de riesgo para
garantizar el bienestar y la seguridad de las personas y tomar acciones para evitar incidentes
gue pueden desencadenar accidentes laborales.

Tener la documentacién del personal y el cumplimiento normativo al dia, permite una gestion
eficiente en temas de seguridad y salud en el trabajo.



FORMACION Y ENSENANZA

plan de Formacion: Incluye todas las actividades, formaciones vy
capacitaciones a desarrollar en la compafila segun los cargos existentes, las
necesidades del mercado y la operacién de cada area para garantizar el aprendizaje y
desarrollo de los colaboradores.

La compafiia dispone de un plan de Formacion y Universidad Corporativa para
garantizar el continuo Aprendizaje Organizacional y el desarrollo, conocimiento y
crecimiento laboral y profesional de sus colaboradores, con el fin de lograr las metas y
objetivos trazados en cada proceso de esta, de igual forma, segun corresponda, en las
situaciones requeridas puntualmente que puedan presentarse, se proveeran los
programas necesarios para dar cumplimiento en caso de ser necesario.
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entre 1 de enero de 2023 y 31 de diciembre
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