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Situacion inicial

En la ultimas décadas, las economias latinoamericanas procuraron adaptarse al
nuevo escenario globalizado; las empresas invirtieron en programas de geren-
ciamiento con el objetivo de incrementar su productividad por un lado y por otro

empezaron a suplir las deficiencias de los Estados en areas estratégicas como la
educacién y la salud, invirtiendo en programas de alcance social.

De este modo, los aspectos sociales comienzan a formar parte de las estrategias
de las empresas, asumiendo que “ser socialmente responsable no se restringe al
cumplimiento de todas las obligaciones legales, implica ir mas alla a través de
una mayor inversion en capital humano, en el ambiente y en las relaciones con
otras partes interesadas y comunidades locales, ademas de posibilitar una mejor
gestion del cambio y una conciliacidon entre el desarrollo social y una competitivi-
dad fortalecida”.

El presente trabajo resume un proyecto que se encuadra en el concepto de Res-
ponsabilidad Social Empresaria; esta siendo desarrollado por la Unidad de Nego-
cio Estirenos del Grupo Arcor, cuenta con el patrocinio de la Fundacién Arcor y la
participacion activa de distintos niveles de Caritas y la colaboracion de los Pro-
yectos de Salud de la Provincia de San Luis y del Programa Jefas y Jefes de Hogar
del gobierno nacional.

A través del proyecto, se establece un plan de valorizacién de materiales de re-
proceso, pueden asociarse teorias de Desarrollo Sustentable, Ecologia Industrial 6
Produccién Limpia.

El producto resulta una contribucion, a la dificil situacién socio-econémica que
afecta nuestro pais. Es conocido el nimero de familias por debajo de la linea de
pobreza e indigencia y resultan alarmantes los casos de desnutricidon.



EL trabajo esta orientado a la elaboracién de un articulo con elevado poder nutri-
tivo, que preservando las caracteristicas de alta calidad que propicia la marca, se
diferenciara del resto de sus productos, evitando efectos no deseados.

Junto a ello, la implementacién de un ambicioso plan de capacitacion a jovenes,
con cursos que son infrecuentes en el medio, con contenidos de suma utilidad.
Se espera brindarles un importante antecedente que facilite la insercién, en un
amplio mercado laboral, hoy carente de contenidos formales soélidos.

Objetivos

Objetivos Generales:

= Fomentar el trabajo comunitario y la conciencia solidaria.

= Promover el esfuerzo de los mas pobres como protagonistas activos del
mejoramiento de sus condiciones de vida.

* Brindar capacitacidon a un gran numero de jévenes, con cursos que son in-
frecuentes en el medio y con contenidos de suma utilidad.

= Permitir la creacidon de puestos de trabajo directo, en el proceso productivo
propuesto (Taller de elaboracion artesanal).

» Facilitar la insercién de jévenes en un amplio mercado laboral asociado a la
manufactura de productos alimenticios (min. 1200 puestos en la ciudad de
San Luis).

» Disponer de una importante cantidad de porciones de alimento con alto
contenido energético, de alta calidad y a un costo infimo.

*= Brindar un servicio a la Industria Local, con disposicién 6 reelaboracion de
reprocesos.

Objetivos Especificos del Proyecto

» Capacitar a 120 jévenes por afo en: Buenas Practicas de manufactura, Con-
ceptos generales de Calidad, Introduccion a los conceptos basicos de control
de puntos criticos.

= Incorporar a 6 personas permanentes en el proceso productivo de torta tu-
rron.

= Con una produccion escalonada, elaborar 8.000 porciones por dia, al cabo
de un ano, con un contenido energético minimo de 135 kilocalorias por por-
cion.

» La incorporacioén al plantel permanente de otras 6 personas, con la definicién
de productos y servicios adicionales.

Descripcion del proyecto

Patrocinadores

Caritas Nacional, Fundacion Arcor, Fundacion Antorchas y Estirenos S.A.
Dentro de los distintos lineas de proyectos que poseen estas Instituciones, el
trabajo se encuadra



v En la denominada Accidon Directa de Caritas, en Programas de “Asistencia
Inmediata” y de Promocién Humana y Desarrollo.”

v En el Programa "“Infancia y Desarrollo”, establecido en forma conjunta por las
Fundaciones Arcor y Antorchas, con el propdsito de apoyar proyectos destinados
a mejorar la atencién de la infancia, la adolescencia y la juventud de sectores de
pobreza.

v' En la politica ambiental del Grupo Arcor y la gestién ambiental de la fabrica
Estirenos.

Ambito de aplicacion
Producto alimenticio:

El producto elaborado se distribuye segun el siguiente criterio:

v Geografica: El proyecto cubre el aglomerado San Luis-Juana Koslay, Provincia
de San Luis.

v' Demogréfica: Se incluye como destinatarios del producto alimenticio a nifios
asistentes a comedores dependientes de Caritas Diocesanas.

v’ Caracterizacion del Segmento:

Podemos realizarla teniendo en cuenta el estado nutricional de la poblacion desti-
nataria: con retraso de talla, como la forma mas comun de desnutricién en nues-
tro pais; con carencia o falta de proteinas, calorias y nutrientes esenciales, tales
como el Calcio, Hierro, Zinc; caracterizada con desnutricion “oculta”; aquella que
no es siempre evidente por signos clinicos.

Capacitacion

La formacion estd dirigida a jévenes menores de 25 afios, desempleados, vincu-
lados a las parroquias 6 incluidos en el Plan Jefas y Jefes de Hogar y a los jévenes
empleados en establecimientos de manufactura de alimentos, sin formacion basi-
ca especifica.

Elaboracion de la “torta turron”

El proceso

El alimento se elabora utilizando oblea con pasta de mani, jarabe de caramelo
concentrado, masa de caramelo, otros restos de productos y premezclas de enri-
guecimiento vitaminico; adicionalmente se utilizan como insumos separadores,
bolsas y cajas.

El proceso de elaboracién se grafica a continuacion:
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Las instalaciones
El producto se elabora en dependencias de Caritas en la Ciudad de San Luis.

Para disponer de las instalaciones en condiciones de elaborar el producto se ad-
quirié equipamiento, elementos y utensilios varios; se adecuaron las instalaciones
termodinamicas, civiles y eléctricas. Es importante destacar que los equipos y las
instalaciones seleccionados pueden adaptarse para la elaboraciéon de otros pro-
ductos, por ejemplo conservas 6 pan. Esta flexibilidad apunta a aumentar la sus-
tentabilidad del proyecto a mediano plazo.

Junto a la sala de manufactura se dispone de recintos de control y sectores desti-
nados a depdsitos y sanitarios; en la misma localizacion se prepard la Sala de Ca-
pacitacion.

El producto

El producto elaborado es un alimento llamado Torta Turrén (se vinculd su fraccio-
namiento en porciones con la palabra Torta y la palabra Turréon permite, mezclar
en el producto original diferentes adiciones - frutas secas, mani, cereal 6 harina
de soja - que no cambian el concepto del producto inicial y a su vez flexibilizan la
produccion del mismo, invocando siempre algo dulce con forma de tableta) que
tiene la siguiente composicién nutricional:



INFORMACION NUTRICIONAL

Nutrientes En porcion (42g) Por cada 100g
Valor Energético/Calérico 134,3 Kcal 320 Kcal
Carbohidratos 89 (21,6g) 211,9
Proteinas 11 (2,70g) 28,8
Lipidos 34,3 (3,682) 82
Grasas Saturadas
Colesterol 0 mg 0 mg
Fibra Alimentaria 1,1g 2,62 ¢
Calcio
Hierro 4 mg 10 mg
Sodio 95 mg 226 mg
Vitamina B1 0,15 mg 0,36 mg
Vitamina B2 0,09 mg 0,22 mg
Nicotinamida 1,25 mg 2,98 mg
Acido Félico 0,06 mg 0,14 mg

En el cuadro siguiente, se compara la porcion de “Torta Turrén”, con distintos
menus sugeridos por el Plan Provincial Nutricional.

Meniis sugeridos
Tipo KCAL | Agi;gN o PROTEINAS | LIPIDOS | CALCIO HIERRO
Merienda 1 313,80 | 50,98 ¢g 10,64 ¢ 745g (229,50 mg 0,82 mg
Almuerzo 1 384,20 | 32,00¢g 2220g 18,60 g 39,20 mg 4,60 mg
Almuerzo 2 254,60 | 47,50¢g 490¢g 5,00g 45,20 mg 1,82 mg
Almuerzo 3 280,70 | 25,04 ¢ 11,70 g 14,86 g 45,00 mg 11,21 mg
Almuerzo 4 319,20 | 45,50 ¢g 14,50 g 8,80g 22,14 mg 4,00 mg
Almuerzo 5 311,40 | 40,20 ¢ 10,65g 12,00 g 13,60 mg 2,10 mg
Almuerzo 6 298,35 | 29,00 ¢g 20,05g 11,35g 32,30 mg 4,39 mg
Promedio 308,89 | 38,60 ¢g 13,52¢ 11,15¢g 60,99 mg 4,13 mg
Porcién Torta Turrén 134,30 | 21,60¢g 2,70g 3,68¢ 4,00
43,5% 56,0% 20,0% 33,0% 0,0% 96,8%

El producto alimenticio, es un complemento ideal de copa de leche u otras infu-
siones, de facil digestion y enriquecido con minerales, aporta 320 kcal/100 g. No
compite con otras tabletas que se comercializan en el mercado, por su presenta-
cion, peso, packaging y fundamentalmente por utilizarse exclusivamente un Canal
Institucional, ya que sera unicamente distribuido y administrado por Caritas Dio-
cesanas.



Costo de la porcion

Teniendo en cuenta los costos fijos, variables, el costo de la Mano de Obra Directa
aportada por el Plan Jefas y Jefes de Hogar, se determina el costo unitario. Re-
sultando un valor infimo, inferior a 2 centavos la porcidn.

Cursos de capacitacion

Se ha iniciado el dictado de los cursos programados sobre Buenas Practicas de
Manufactura, Curso Basico de Calidad, Curso Introduccidon a los conceptos basicos
de HACCP.

La Capacitacidon constituye otro mecanismo para asegurar la sustentabilidad del
proyecto, ya que genera a través de la venta de dichos cursos a comercios y em-
presas locales, el aporte econdmico para aplicar a los costos variables.

Evaluacion de Impacto Social

No resulta conveniente realizar una evaluacién costo-beneficio dado que el obje-
tivo buscado no es la rentabilidad para el organismo ejecutante y no se utilizan
flujos de cajas para evaluar la inversidn, sino que se buscan los menores costos,
sin necesidad de venta del producto, con la mira puesta en el mayor beneficio so-
cial.

La evaluacion del impacto social se realizé utilizado un modelo para los proyectos
I+D+1I, desarrollados para centros o institutos tecnoldgicos.

La metodologia empleada consiste en una lista de control de caracter cualitativo,
gue recoge los impactos sociales; esa informacidon es estructurada en forma de
impactos y de factores de impactos, de modo que el impacto es la idea basica y
los factores de impacto las facetas mediante las cuales se puede caracterizar
aquellos. Finalmente, los impactos fueron agrupados en cinco dimensiones:

» Medio ambiente: Impactos derivados del caracter medioambiental de los
objetivos o el disefo del proyecto y de los compromisos corporativos del
centro tecnolégico.

= Aspectos sociales: Impactos derivados del caracter social de los objetivos
o el disefo del proyecto y de los compromisos corporativos del centro
tecnoldgico.

» Sistema de innovacion: Impactos estructurales y culturales sobre los
agentes innovadores del sistema e impactos culturales sobre la sociedad
en general (entorno del sistema).

= Empleo: Impactos sobre la creacion y la transformacién del empleo.

» Aspectos econdmicos: Consideraciones econdmicas de interés estratégico
para la region.

Los resultados de la evaluacion de impacto social indican:

= El proyecto muestra un perfil equilibrado y favorable, teniendo en cuenta
los valores obtenidos en cada una de las categorias.



= Los valores por categorias, denotan un impacto social relevante en el am-
bito evaluado.

= El proyecto obtiene en Aspectos medioambientales un impacto notable y
muy importante en Aspectos Sociales; el mas reducido es el impacto en
Sistema de Innovacion, resultado légico ya que el proyecto no involucra la
adaptacion de tecnologias exdgenas, ni nuevas soluciones tecnoldgicas 0
difusiéon de conocimiento.

Diagrama de impacto social del proyecto
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Resultados

A la fecha, luego de 5 meses de la puesta en marcha del proyecto podemos
enunciar lo siguiente:

Se concretd la instalacidén planificada para la elaboracion de productos alimen-
ticios.

Se ha llegado a una produccion de 1.100 raciones en jornadas de 4 hs. de tra-
bajo.

Se aportaron el equivalente a 31.680.000 Kcal. a nifos con deficiencia ali-
mentaria.

Se ha dado trabajo a 10 personas.

Se ha iniciado un curso de BPM para 45 jévenes.

Se recuperaron 2.475 kg. de recortes de oblea y 1.485 kg. de jarabe de cara-
melos, materiales que de otra manera deberian haber sido gestionados como
residuos.



Conclusiones

En el periodo de marcada crisis social y econdmica que nos toca vivir, las refle-
xiones en torno a la responsabilidad individual y de las instituciones frente a la
comunidad adquiere para todos una especial atencidon y un particular interés
puesto en los problemas de la infancia y la pobreza.

Entendemos que es necesario que las empresas ademas de ser productores de
bienes y servicios, deben involucrase en la solucion de los problemas de su en-
torno y de la comunidad, asumiendo un rol proactivo en la atencién de temas
ambientales y sociales y deben tener una estrategia empresarial coherente con el
desarrollo sustentable.

Lo consideramos una NECESIDAD porque en el largo plazo, las empresas no pue-
den ser exitosas en sociedades que fracasan. Y lo vemos como una gran OPOR-
TUNIDAD para crear valor y aumentar sus posibilidades de competitividad.

Aunque las principales metas fueran sociales y ambientales, nuestro principal
objetivo, fue vincular los distintos actores sociales y alcanzar con la participacion
de todos ellos, el ejercicio de dicha responsabilidad; nuestra mayor satisfaccion
serd que se mantengan o mejor aun, se incrementen los resultados logrados.



Este trabajo forma parte de la tesis de maestria de la carrera de Economia y Ad-
ministracion Estratégica de Negocios, Universidad Catdlica de Cuyo de los inge-
nieros José Luis Maestri y Héctor Gambarini, del 19/8/03.
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