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FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Información Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Restaurante El Prestigio.

Persona entrevistada Carlos Arturo Pulido Torres. Teléfono: 3106491537

Tipo de actividad Servicios de alimentación: restaurante, cafetería y preparación de alimentos por encargo.

Ubicación específica Corregimiento de Betania, cerca de la Alcaldía Local de Sumapaz, Bogotá D.C. Dirección, predio y
coordenadas pendientes de verificar..

Producto / servicio principal Tintos, café, aromáticas, empanadas, arepas, sándwiches, desayunos, almuerzos, cenas y
servicios de alimentación para grupos o eventos.

Estado actual Negocio formalizado y en marcha desde hace aproximadamente tres años.

Personas vinculadas Carlos Arturo, su esposa y dos trabajadoras; cuatro personas en total.

Coordenadas geográficas Pendientes de tomar.

Descripción general El restaurante nació al identificar que en Betania no existía una oferta estable de restaurante o
cafetería. La familia construyó la vivienda y el local y ha ampliado progresivamente el servicio,
pasando de cafetería básica a desayunos, almuerzos y cenas por encargo. Atiende principalmente
a residentes, docentes, trabajadores, visitantes y personal relacionado con la Alcaldía Local. El
negocio es el sustento principal de la pareja y actualmente enfrenta limitaciones de refrigeración,
cocina, capital y estabilidad de la demanda, además del pago de un crédito bancario.

FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Misión Brindar a la comunidad de Betania, visitantes y trabajadores alimentos preparados y productos de
cafetería con buen sabor, atención cercana, higiene y cumplimiento, aportando al sustento familiar
y al abastecimiento local.

Visión En tres a cinco años, ampliar y mejorar el Restaurante El Prestigio, fortalecer su cocina y
capacidad de atención, consolidar una clientela estable y evaluar la apertura de un segundo punto
en un lugar donde exista demanda.

Valores institucionales ["Calidad","buena atención","responsabilidad","cumplimiento","higiene","perseverancia"]



FORMATO PMAPC-F03 - PROPUESTA DE VALOR PRODUCTIVA, COMERCIAL Y AMBIENTAL

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Por qué adquieren el servicio/producto? Por la cercanía a la Alcaldía Local, la disponibilidad de comida preparada en Betania, la sazón, la
atención y la posibilidad de realizar encargos.

Beneficio para el cliente / solución Acceso a café, desayunos, almuerzos, cenas y pedidos colectivos sin desplazarse a Usme o a la
zona urbana de Bogotá.

Diferencial competitivo Atención directa, conocimiento de la comunidad, preparación según solicitudes, compra de algunos
productos locales y capacidad demostrada para atender pedidos grandes.

Valor agregado ambiental Separación de reciclables, aprovechamiento de residuos orgánicos para ganado y huerta, uso de
desechables biodegradables en entregas y recomendaciones de ahorro de agua y energía.

Valor social o comunitario Genera cuatro puestos de trabajo o fuentes de ingreso, atiende necesidades alimentarias del
corregimiento y compra leche, queso, cebolla y papa a productores locales.

Evidencia Registrada Clientes frecuentes, pedidos telefónicos, comentarios positivos sobre la comida y la atención,
prestación de servicios institucionales y funcionamiento continuo durante tres años.

FORMATO PMAPC-F04 - ANÁLISIS FODA SISTÉMICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Fortalezas ["Restaurante formalizado y con certificados de manipulación.","Única oferta estable de restaurante
en el centro poblado.","Tres años de funcionamiento..","Buena sazón y atención
reconocidas.","Cafeteria con mejor rotación y rentabilidad.","Capacidad demostrada para atender
hasta 350 almuerzos en un día.","Cuatro personas vinculadas.","Compra de algunos productos
locales."]

Oportunidades ["Presencia diaria o periódica de personal y visitantes de la Alcaldía.","Pedidos institucionales o de
eventos.","Ampliación del menú y servicios de catering.","Alianzas con productores
locales.","Promoción por WhatsApp y programación previa.","Segundo punto futuro.","Mejorar
instalaciones y equipos.","Crear planes de menú y pedidos recurrentes."]

Debilidades ["Refrigerador pequeño e insuficiente.","Estufa doméstica y estufa de carbón que retrasan la
producción.","Cocina con acabados y ventanas por mejorar.","Dependencia de un crédito
bancario.","Demanda inestable y exceso de personal para algunos días.","No existe estadística de
platos vendidos.","No cuentan con vehículo.","Cartera y pagos institucionales han generado falta de
liquidez."]

Amenazas ["Reducción de compradores porque algunos llevan almuerzo.","Lluvias, humedad e interrupciones
del acueducto.","Aumento de alimentos, gas y transporte.","Demoras de pago y cartera
prolongada.","Pérdida de alimentos por falta de frío.","Accidentes por quemaduras, cortes, pisos
húmedos y cargas.","Dependencia del movimiento de la Alcaldía.","Competencia futura o
contratación de otros proveedores."]



FORMATO PMAPC-F05 - PERFIL DE CLIENTES, CONSUMIDORES Y COMPRADORES

Perfiles Cliente

Tipo Actor Perfil Que Busca Ubicacion Necesidad Frecuencia Criterio
Compra

Canal de
Comercialización

Cliente directo Docentes,
residentes y
trabajadores que
consumen en el
restaurante.

Betania y sectores
cercanos.

Comida
preparada y
cafeteria.

2-3 dias por
semana en
clientes
frecuentes.

Sabor, atención,
precio y
cercania.

Presencial y
teléfono.

Consumidor final Personas que
desayunan,
almuerzan, cenan
o compran
cafeteria.

Corregimiento y
visitantes.

Alimentación
diaria o
eventual.

Diaria de lunes
a viernes.

Calidad, higiene,
menú y servicio.

Restaurante.

Personal/visitantes
de Alcaldía

Funcionarios,
contratistas,
visitantes y
grupos.

Alcaldía Local
cercana,

Almuerzos,
desayunos y
servicios
colectivos.

Variable según
presencialidad y
eventos.

Cumplimiento,
capacidad,
precio y entrega.

Llamadas y
recomendación
institucionai

Profesores Clientes
recurrentes.

Sumapaz. Alimentación
durante
jornada.

Minimo 2-3 días
por semana en
algunos casos.

Sazón, atención
y disponibilidad.

Presencial/llamada.

Trabajadores de
obras

Personas que
permanecen
temporalmente en
la zona.

Betania Desayunos,
almuerzos y
cenas.

Por duración de
la obra.

Cantidad,
oportunidad y
precio.

Encargo.

Cliente de cafetería Personas que
compran bebidas
y comidas rápidas

Localidad/Alcaldia. Consumo
rápido.

Diaria. Rapidez, sabor y
precio.

Mostrador.

Comprador
institucional
potencial

Entidades,
reuniones y
eventos.

Sumapaz Servicios de
alimentación
en volumen.

Ocasional Formalización,
cumplimiento,
menú y
soportes.

Cotización/llamada.

FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Qué buscan los compradores? Comida de buena calidad, atención amable, disponibilidad cercana, cumplimiento en pedidos y
opciones de cafetería.

¿Cómo se conoce esa necesidad? Por clientes recurrentes, pedidos telefónicos, comentarios positivos y el crecimiento inicial de la
demanda.

¿Quiénes compran o podrían comprar? Residentes, docentes, trabajadores, personal de la Alcaldía, visitantes, contratistas, grupos y
eventos institucionales.

Evidencia Registrada Ventas semanales, pedidos, encargos de 10 a 350 almuerzos y comentarios de clientes.

Ventaja territorial Sumapaz / orgánicos Es una oferta cercana en un corregimiento con pocas alternativas y utiliza algunos alimentos
producidos en Sumapaz.

Cambios recientes en la demanda Algunos funcionarios y visitantes ahora llevan su almuerzo, por lo que las ventas de restaurante
disminuyeron; la cafetería se mantiene como el componente más estable.

Dificultades principales de venta Demanda variable, falta de frío, estufa insuficiente, compras en la zona urbana, transporte
contratado, pagos a crédito y dependencia del movimiento institucional.



FORMATO PMAPC-F07 - ANÁLISIS DE COOPERACIÓN TERRITORIAL Y ALIANZAS PRODUCTIVAS

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado Tipo Que Aporta Que
Recibe

Trabajo
Conjunto

Aporte
Ambiental

Acción

Productores locales Proveedor
territorial

Papa, cebolla,
leche, queso y
otros alimentos.

Venta
estable.

Compras
programadas
y menú local.

Circuitos cortos y
menor transporte.

Crear directorio y
calendario.

Alcaldía Local Institucional/cliente Información,
eventos y
posibles pedidos.

Servicio
cercano y
formal

Programación
anticipada y
cotizaciones.

Uso de
biodegradables y
manejo de
residuos.

Solicitar
cronograma
cuando sea
posible.

Docentes y residentes Clientes
comunidad

Demanda y
retroalimentación.

Menú y
atención.

Planes
semanales o
reservas.

Menor desperdicio
par pedido.

Base de clientes.

Mercamora Yomasa Proveedor urbano Grancs, frutas y
legumbres.

Compras
periódicas

Consolidación
de mercado

Reducir viajes. Registrar costos y
frecuencia.

Famas de Usme/Las Auras Proveedor carnico Carne y pollo;
algunas entregas.

Compras: Pedidos
programados
y cadena de
frio.

Rutas agrupadas. Verificar
proveedor y
condiciones

Transportador/expreso Logistico Traslado de
mercado.

Pago de
servicIO

Viaje
programado.

Consolidar carga Cotizar rutas.

Empresa de reciclaje Ambiental Recolección
mensual.

Material
separado.

Entrega de
plástico, vidrio
y cartón.

Aprovechamiento. Registrar
cantidades.

SENA/Salud/emprendimiente Institucional Formación y
asistencia,

Aplicación
de buenas
prácticas.

Costos,
inocuidad y
servicio.

Eficiencia de
agua/energia.

Gestionar
acompañamiento.

Otros restaurantes/cocineras Cooperación Apoyo en pedidos
grandes.

Trabajo e
ingresos.

Red para
eventos de
atta demanda.

Evita
sobrecompra
individual

Definir aliados.

FORMATO PMAPC-F08 - VALIDACIÓN DE MERCADO Y ACEPTACIÓN DEL SERVICIO

Validaciones Mercado

Método / Canal A quién Resultado Esperado Motivación de Compra Evidencia Registrada

Venta previa Comunidad y
visitantes.

Tres años de operación y clientes
recurrentes.

Sazón, atención y cercanía. Historial de ventas pendiente
de organizar.

Pedidos
telefónicos

Clientes y grupos. Permiten preparar cantidades y
anticipar compras.

Cumplimiento y disponibilidad. Llamadas/mensajes.

Comentarios
directos

Comensales. Algunos expresan que la comida
estuvo rica y la atención fue buena.

Calidad y servicio. Testimonios verbales.

Servicios
grandes

Alcaldía, grupos o
eventos.

Han preparado hasta 350 almuerzos
en un día.

Capacidad y experiencia. Pedidos y soportes
pendientes.

Recompra Profesores y
residentes.

Algunos compran dos o tres veces por
semana.

Confianza y sabor. Clientes frecuentes..

Encuesta formal No realizada. Pendiente. Medir satisfacción y razones
de llevar almuerzo.

No existe.



FORMATO PMAPC-F09 - FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO O SERVICIO

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion Tecnica Unidad Insumos
Principales

Condiciones
Especiales

Presentacion Diferencial
competitivo

Almuerzo
corriente

Plato preparado con
proteina,
acompañamientos,
grano/sopa o menú
variable.

Plato. Carne o pollo,
papa, arroz,
legumbres,
verduras,
condimentos y
gas.

Ingredientes refrigerados
o secos según tipo;
servir caliente y controlar
tiempos.

Loza en
restaurante,
biodegradable en
entrega.

Sazón, atención
y cercanía.

Desayuno Preparación variable
para jornada laboral.

Plato/servicio. Huevos,
pan/arepa,
bebidas, queso,
leche y otros.

Refrigeración de
perecederos y
preparación del dia.

Loza o empaque
biodegradable.

Pedido previo y
disponibilidad
local

Cena por
encargo

Comida para
trabajadores o grupos
que permanecen en la
zona.

Plato. Menú según
solicitud.

Preparar y entregar en el
tiempo acordado.

Loza o
biodegradable.

Servicio cuando
existe
demanda.

Cafetería Tinto, café con leche,
aromática y otras
bebidas calientes.

Taza/vaso. Café, leche,
agua, azúcary
aromaticas.

Agua potable, utensilios
limpios y preparación
inmediata.

Loza o vaso
biodegradable.

Mayor rotación
y rentabilidad.

Comidas
rápidas

Empanadas, arepas,
sandwiches y productos
similares.

Unidad Masa, relienos,
pan, queso,
carne y otros.

Proteger, refrigerar
rellenos y controlar
aceite/temperatura..

Plato o empaque. Consumo
rápido.

Servicio
institucional

Preparación y entrega
de múltiples raciones.

Ración/pedido. Menú, personal,
utensilios,
empaque y
transporte.

Programación, higiene,
trazabilidad y entrega
oportuna.

Desechable
biodegradable.

Capacidad
demostrada
para pedidos
grandes.



FORMATO PMAPC-F10 - PROCESO DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO / PRODUCCIÓN

Proceso Prestacion Servicio

Servicio / Producto Unidad Actividad Proceso Tiempo Estimado

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 1. Recibir solicitudes por teléfono y estimar ventas adicionales. Día anterior/mañana.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 2. Revisar inventario, menú, personal, equipos y capacidad. Antes de
comprometerse..

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 3. Comprar o recibir carnes, pollo, granos, frutas, verduras y productos
locales.

Semanal/según pedido.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 4. Verificar calidad, fechas, cantidades y refrigerar o almacenar. Al recibir.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 5. Lavar, desinfectar, alistar y preparar ingredientes. Antes de cocción.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 6. Cocinar con estufa de gas o carbón, controlando tiempos y cocción. Según menù.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 7. Servir en loza o empacar en materiales biodegradables. Al momento de entrega.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 8. Entregar, cobrar o registrar crédito y confirmar satisfacción. Cada venta.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 9. Lavar, desinfectar, separar residuos y almacenar sobrantes seguros. Después del servicio.

Alimentos
preparados

Pedido/jornada. 10. Registrar ventas, desperdicios, insumos y novedades. Diario; por implementar.



FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo Cantidad Unidad Frecuencia Proveedor
Fuente

Toxicidad Impacto
Potencial

Manejo
Ambiental

Observaciones

Pollo Aprox. 1,5
arolias/samana.

Semanal Usme a fama
de Las Auras,
verificar.

N/A Cadena de
frio,
empaques y
transporta

Refrigerar,
evitar mermas y
comprar según
pedidos.

Cantidad
declaradis

Carne Aprox. 1,5
arrobas/semana.

Semanal Usme/Las
Autu

N/A Cadena de
frío y
residuos

Refrigerat y
verificar
proveedor.

Cantidad
declarada

Granos, frutas
y legumbres

Variable Semanal Mercamora,
Yomasa

N/A Transporte y
eтрации

Consolidar
mercado y
separar
empeques.

Sin cantidades

Papa, cebolla,
leche y ques0

Varnable. Semanal/según
menu.

Productores
locales:

N/A Bajo
transporte,
residuos
organicos.

Comprar local y
aprovechar
residuos

Fortalece
economia local.

Gas propano 2 cilindros de 40
lb/semana

Semanal Proveedor
pendiente

Inflamable Emisiones,
incendio y
cilindroas

Ventilación,
revisión de
mangueras y
almacenamiento
seguro

Consumo
declarado

Carbón Cantidad pendiente. Segin
necesitad

Pendiente N/A Humo,
material
particulado y
emisiones.

Reducir uso al
instalar estufa
industrial;
ventilar.

Estufa actual

Agua potable 25-30 m³/mes. Permanenta Acueducto
veredal

N/A Consumo y
vertimientos.

Ahorro,
reparación de
fugas y limpieza
eficiente.

Promedio
declarado.

Energia Factura
$90.000-$115.000/mes

Mensual Red eléctrica N/A Consumo ý
riesgo
eléctrico.

Equipos
eficientes y
mantenimiento

Valor declarado

Desechables
biodegradables

Segun pedidas
externos

Ocasional Proveedor
pendiente

N/A Residuo de
un solo uso

Comprar solo
según pedido y
separar.

No usar icopor
ni plástico
convencional,

Productos de
limpieza

Cantidad pendiente. Permanente. Proveedor
pendiente.

Según
etiqueta.

Vertimientos
y envases.

Dosificar,
almacenar
separados de
alimentos y usar
EPP.

Referencias
pendientes.

Mano de obra 4 personas Permanente Propietarios y
trabajadoras

N/A No aplica. Turnos, SST y
planificación.

Pago informado
pendiente de
aclarar,

Transporte
expreso

Viaje de mercado. Semanal/según
necesidad

Transportador
contratado.

N/A Emisiones y
costo.

Consolidar
compras y
rutas.

No tienen
vehícula



FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Información Registrada

Producción mensual real Aproximadamente $1.700.000 por semana, con variaciones diarias entre cerca de $200.000,
$400.000 y $700.000.

Producción normal de referencia No determinada. El productor no lleva una estadística separada de desayunos, almuerzos, cenas y
cafetería. En algunos días se venden aproximadamente 8 o 9 almuerzos; históricamente se
vendían 30 o 40 diarios.

Capacidad mensual teórica Hasta 350 almuerzos en un solo dia, mediante planificación. Recursos y personal utilizados en esa
ocasión pendientes de verificar.

Producción máxima posible Hasta 350 almuerzos en un solo dia, mediante planificación. Recursos y personal utilizados en esa
ocasión pendientes de verificar.

Área / N° de habitaciones / lote Restaurante y cocina construidos en la vivienda. Metros cuadrados pendientes.

Limitantes técnico-productivos Refrigerador pequeño, estufa insuficiente, cocina por adecuar, falta de vehículo, crédito bancario,
demanda variable y registros limitados.

Limitantes ambientales Consumo de agua, gas y energía; humedad por lluvias; residuos orgánicos, reciclables y
desechables.

Capacidad instalada Local, cocina, pequeño refrigerador, estufa pequeña, estufa de carbón, loza, personal y
formalización.

Capacidad utilizada actual Variable y actualmente inferior a la capacidad máxima, especialmente en el componente de
almuerzos.

¿Produce lo mismo todo el año? No

¿Alcanza para la demanda? Sí

Necesidades para aumentar sosteniblemente Refrigerador de mayor capacidad, estufa industrial, adecuación de cocina, planeación de pedidos,
registros de venta, control de costos y demanda más estable.



FORMATO PMAPC-F12A - LÍMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condición
Ambiental

Estado actual Límite /
Restricción

Afectación Efecto / Riesgo Incidencia Acción de Mejora

Agua Acueducto veredai;
consumo 25-30
m³/mes.

Puede
interrumpirse y
aumenta con
pedidos grandes.

Afecta cocina,
lavado e higiene.

Riesgo de
suspensión o
mayor costo.

Alta Ahorro,
almacenamiento
seguro y control
mensual

Fuente alterna Quebrada con
instalación para
ganado.

Agua no apta para
consumo humano.

Solo puede usarse
para aseo bajo
condiciones
verificadas

Riesgo sanitario
si sis usa en
alimentos.

Alta No usar en
preparación;
validar calidad y
protocolo.

Suelo/piso Piso antideslizante,
cocina con mejoras.
pendientes

Grasa y agua
pueden causar
caídas.

Afecta seguridad. Acciderites y
cierre temporal.

Alta Limpieza
inmediata y
mantenimiento,

Acceso/transporte Compras desde
Yomasa y Usme
mediante expreso.

Distancia y falta de
vehiculo

Eleva costos y limita
respuesta

Demoras y
menor margen.

Alta Consolidar
compras y
proveedores con
entrega.

Clima Lluvias intensas,
humedad y corredor
mojado.

Entrada lateral de
agua y posibles
cortes.

Afecta instalaciones
y acceso.

Humedad,
deterioro y
riesgo locativo.

Alta Sellar ventanas,
proteger corredor y
drenajes

Biodiversidad Actividad urbana-
rural concentrada en
el centro poblado.

Evitar disposición
inadecuada.

No limita
directamente.

Riesgo por
residuos.

Baja-
Media

Separación y
recolección
adecuada.

Uso de insumos Alimentos, gas,
carbón, desechables
y limpleza.

Costos y
almacenamiento.

Condiciona volumen
de producción

Pérdidas o
contaminación.

Alta PEPS, inventario y
dosificación

Residuos 20-25 kg
orgánicos/semana,
reciclables y
ordinarios.

Espacio y
frecuencia de
recolección.

Exige separación y
aprovechamiento.

Olores, plagas o
desperdicio.

Media Compostaje,
ganado y registro.



FORMATO PMAPC-F12B - IDENTIFICACIÓN DE RIESGOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (SG-SST)

Riesgos Sst

Tipo Peligro u Origen Aplica
(Sí/No)

Nivel de
Riesgo

Controles Actuales Acción

Fisico Calor y vapor No Baja Delantales y
experiencia.

Ventilación y protección térmica.

Mecánica Cuchillos y utensilios cortantes Sí Media Guantes en algunas
tareas

Técnicas seguras. almacenamiento y
guantes adecuados

Térmica Quemaduras por olias, aceite,
estufa o liquidos

Sí Alta Advertencias y apoyo. Guantes térmicos y procedimiento.

Locativo Piso mojado o con grasa Sí Alta Piso antideslizante y
limpieza.

Señalizar y limpiar inmediatamente.

Biomecánico Ollas grandes y cargas Sí Media Mover entre dos
personas

Carros, limites y técnica

Quimica Productos de limpieza Sí Media Guantes. Dosificación, fichas y separación.

Biológico Alimentos crudos y residune Sí Alta Manipulación e
higiene.

Cadena de frio, lavado de manos y
control de plagas

Eléctrico Refrigerador, conexiones y
equipров

Sí Media Instalacion existente, Revisión técnica y protección de
humedad

Incendio Gas y estufa de carbón Sí Alta Uso cotidiano: Revisión, ventilación, extintor y cilindros
seguros.

Psicosocial Demanda variable y presión por
pedidos

Sí Media Trabajo en equipo. Planificar turnos y capacidad.

Público Manejo de dinero y crédito Sí Media Selección de clientes. Registro y politica de crédito.

Tránsito Compras y entregas mediante
terceros

Sí Media Expreso contratado. Venficar vehiculo y empaque



FORMATO PMAPC-F12C - PLAN BÁSICO DE ACCIONES SG-SST

Plan Acciones Sst

Acción Preventiva Riesgo Responsable Frecuencia Evidencia
Registrada

Revisar gas, mangueras, reguladores y ubicación de
cilindros.

Incendio/explosión. Carlos/técnico. Mensual y cada
cambio.

Checklist.

Mantener extintor, botiquín y números de
emergencia.

Emergencias. Propietario, Mensual Inspección.

Usar cofia, tapabocas, delantal y guantes según
tarea.

Biológico/quimico. Todo el personal. Cada jornada. Lista.

Incorporar guantes térmicos y calzado
antideslizante.

Quemadura/caida. Propietario, Permanente. Inventario.

Mover ollas pesadas entre dos personas. Biomecánico. Equipo. Cada vez. Observación.

Limpiar derrames de inmediato y señalizar. Locativo. Responsable de
turno.

Cuando ocurra. Registro.

Separar crudo, cocido y productos de limpieza. Inocuidad. Cocina Permanente. Checklist.

Controlar temperaturas de refrigeración y cocción. Biológico. Cocina. Diaria. Planilla.

Registrar incidentes y ausencias. Seguimiento. Carlos. Cuando ocurra. Cuaderno.

Capacitar en manipulación, gas, incendios y
primeros auxilios.

Todos. Propietario/entidad. Anual Certificados.

FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTA Y COSTOS FIJOS

Canales Venta

Canal de Comercialización Activo (Sí/No) Descripcion Responsable Frecuencia

Venta directa Sí Consumo en el restaurante. Carlos, esposa y personal. Lunes a viernes.

Teléfono/llamadas Sí Reservas y pedidos. Carlos/esposa. Diario.

Voz a voz Sí Comunidad y clientes recurrentes. Todos. Permanente.

Recomendación institucional Sí Alcaldía informa que existe el restaurante. Alcaldia/clientes. Ocasional

Entrega a Alcaldía Sí Pedidos empacados en biodegradables. Personal. Según solicitud.

Fin de semana por encargo Sí 10-15 o más almuerzos cuando se solicita. Familia. Ocasional.

WhatsApp estructurado No No se reporta catálogo o lista de difusión. Por implementar. Pendiente.

Redes sociales/web No No reportadas. Por implementar. Pendiente.



FORMATO PMAPC-F14 - ESTRATEGIA DE PRECIOS Y MARGEN DE COMERCIALIZACIÓN

Estrategia Precios

Servicio /
Producto

Costo
Unitario ($)

Margen (%) Precio
Mínimo ($)

Referencia Logistica
Plataforma

Precio Final
($)

Justificacion

Almuerzo
corriente

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Mercado local
pendiente.

Consumo en local Pendiente de
verificar

Precio declarado

Servicio
institucional

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Cotización por
evento.

Biodegradables y
entrega

Pendiente de
verificar

Depende det menu.

Desayuno Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente Local/entrega Pendiente de
verificar

No se informó
precio.

Cafeteria Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Precios locales Mostrador. Pendiente de
verificar

Principal
componente
estable.

Comidas
rápidas

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente. Local Pendiente de
verificar

Empanadas, arepas
y sandwiches.

Observaciones del formato: Observación financiera: La diferencia entre el precio y el costo informado es un margen bruto. No equivale automáticamente a utilidad
neta, porque deben considerarse cartera, desperdicios, crédito bancario, mantenimiento, reposición de equipos, impuestos y periodos de baja venta.

FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCIÓN DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Concepto / Servicio Cantidad Mensual Precio ($)
Ingreso Mensual
($)

Forma de Pago
Canal de
Comercialización

Ventas totales
semanales

No desagregadas por
producto.

Pendiente de
verificar

1700000 Contado y crédito. Restaurante/pedidos.

Referencia mensual Cuatro semanas. Pendiente de
verificar

6800000 Variable. Todos los canales.

Almuerzo corriente Cantidad semanal
pendiente.

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Mayormente contado. Local/llamada.

Servicios
institucionales

Según evento. Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

A crédito en algunos
casos.

Alcaldia/eventos.

Cafetería Cantidad pendiente. Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Contado: Mostrador.

Máximo demostrado 350 almuerzos en un día. Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Según acuerdo. Pedido grande.

Inconsistencia Verificar:
Proyección responsable: La cifra de $1.700.000 es un promedio semanal declarado. Para proyectar el año se necesitan registros diarios por
producto, estacionalidad, días abiertos, pedidos institucionales, cartera y meses de baja actividad.



FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACIÓN DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de Cliente Estrategia Medio Frecuencia Responsable

Cliente recurrente Buen trato, sazón constante y atención rápida. Presencial/teléfono. Cada visita. Todo el equipo.

Docentes y residentes Menú semanal y reserva anticipada. WhatsApp/llamada. Semanal. Carios/esposa.

Personal de Alcaldia Recibir pedidos y confirmar horarios. Teléfono. Según presencialidad. Carlos.

Cliente que lleva almuerzo Ofrecer menú atractivo, opciones y porciones. Mensaje/cartel. Semanal. Restaurante.

Grupo o evento Cotización, menú, confirmación y entrega puntual. Teléfono/documento. Por evento. Carlos.

Cliente a crédito Fecha de pago y comprobante. Registro escrito. Cada venta. Administración.

FORMATO PMAPC-F15B - ESTRATEGIA DE LOGÍSTICA DE ÚLTIMA MILLA

Logistica Ultima Milla

Servicio /
Insumo

Canal de
Comercialización

Tiempo
Transporte /
Operación

Condición de
Calidad

Capacidad Costo ($) Responsable

Consumo en
restaurante

Venta directa. Inmediato. No aplica Servir caliente en
loza limpia.

Según mesas
y cocina.

Incluido. Personal.

Entrega a
Alcaldia

Pedido telefónica. Hora
acordada.

A pie o media
pendiente por
cercania

Empaque
biodegradable,
temperatura y
conteo.

Según pedido. Pendiente Equipo.

Pedido de
fin de
semana

Encargo. Programado. Recogida o
entrega.

Menú y empaque
acordados.

Según
capacidad.

Pendiente Carlos

Mercado
urbano

Proveedor/compra. Semanal Expreso
contratado:

Cadena de frío y
protección.

Según
vehículo,

Pendiente. Carlos.

Carne/pollo Proveedor a
restaurante o
compra.

Semanal Entrega en
algunos
casos.

Refrigeración
inmediata.

1,5 arrobas de
cada producto.

Pendiente. Proveedor/Carlos.

Pedido
masivo

Cotización Planificado Por definir Tiempos,
temperatura,
personal y
trazabilidad.

Hasta 350
almuerzos
demostrados

Por
cotizar.

Administración.



FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VÍA QR

Trazabilidad Qr

Elemento
Trazable

Información Contenida Responsable Medio Frecuencia Evidencia
Registrada

Proveedor Nombre, contacto, producto, fecha y
factura.

Carlos. Carpeta/hoja. Cada compra. Factura

Recepción Cantidad, estado, temperatura y
vencimiento.

Cocina. Checklist. Cada entrega. Registro.

Inventario Existencias, fecha de ingreso y rotación
PEPS.

Cocina. Hoja/app. Diaria. Inventario.

Menú/lote Fecha, menú, cantidad y responsable. Cocina. Planilla. Cada jornada. Registro.

Temperatura Refrigerador, cocción y conservación. Responsable de
turno.

Termómetro/planilla. Diaria. Formato.

Pedido Cliente, cantidad, precio, entrega y pago. Carlos/esposa. Base digital. Cada pedido. Comprobante.

Residuos Cantidad orgánica y destino. Personal. Planilla. Semanal Registro.

QR futuro Nombre, ubicación, menú, contacto,
horarios y formalización.

Administración. Código QR. Cuando
cambie,

Código

FORMATO PMAPC-F16 - INVERSIÓN INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Tipo Descripcion
Valor
Unitario

Cantidad Total ($) Requisito Fuente

Equipo prioritario. Refrigerador o equipo
de frío de mayor
capacidad.

Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Capacidad,
eficiencia
energética, garantia
y espacio.

Proyecto/financiación.

Infraestructura Baldosinar parte de
pared y cambiar vidrida
de ventanas.

Pendiente
de verificar

1 obra Pendiente
de verificar

Material lavable,
sellado coritra lluvia
y veritilación.

Proyecto/propios.

Equipo de cocción Estufa industrial a gas. Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Capacidad, gas,
ventilación y
seguridad.

Proyecto/financiación,

Instrumentos Termómetros de
alimentos y
refrigeración,

Pendiente
de verificar

Varios. Pendiente
de verificar

Aptos para
alimentos y
calibrables

Recursos.

SST Guantes térmicos,
calzado antideslizante,
extintor y botiquin,

Pendiente
de verificar

Kit Pendiente
de verificar

Según riesgos. Recursos.

Mobiliario/almacenamiento Estanterías y
recipientes aptos.

Pendiente
de verificar

Según
cocina.

Pendiente
de verificar

Lavables y
separados del piso

Proyecto.

Digital/gestión Sistema simple de
ventas, inventario y
cartera.

Pendiente
de verificar

1. Pendiente
de verificar

Uso sencillo. Recursos.

Protección climática Mejora del corredor,
sellos y drenaje.

Pendiente
de verificar

1 obre Pendiente
de verificar

Control de
humedad y lluvia

Proyecto



FORMATO PMAPC-F17 - ESTRUCTURA DE COSTOS Y GASTOS OPERATIVOS

Costos

Tipo Descripcion Valor Mensual
($)

Observaciones

Alimentos e insumos Carne, pollo, granos, frutas, legumbres y
productos locales.

Pendiente de
verificar

Pendiente mensual.. Registrar por compra.

Mano de obra Dos trabajadoras más trabajo de la
pareja.

Pendiente de
verificar

$160.000 diarios para dos personas, dato ambiguo.
Confirmar si es total o individual.

Agua 25-30 m² mensuales. Pendiente de
verificar

Tarifa pendiente. Consumo declarado.

Energía Servicio eléctrico. Pendiente de
verificar

90.000-$$115.000/mes. Valor declarado.

Gas Dos cilindros de 40 lb por semana. Pendiente de
verificar

Precio pendiente. Registrar cada compra.

Carbón Uso de estufa de carbon. Pendiente de
verificar

Pendiente. Reducir con estufa industrial..

Transporte Expreso para mercado. Pendiente de
verificar

Pendiente. No tienen carro.

Crédito bancario Cuota por construcción del restaurante. Pendiente de
verificar

Pendiente. Principal presión de caja.

Desechables
biodegradables

Pedidos externos. Pendiente de
verificar

Pendiente.. Costo por ración.

Almuerzo corriente Costo total declarado. Pendiente de
verificar

$11.000-$12.000 por plato. Incluye operarios, servicios e
insumos según productor.

Precio corriente Venta. Pendiente de
verificar

$15.000-$16.000. Margen bruto aproximado.

Venta semanal Todos los productos. Pendiente de
verificar

$1.700.000 aprox. Variable.



FORMATO PMAPC-F18 - PROYECCIÓN DE FLUJO DE CAJA E INDICADORES

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Mes Ingresos ($) Gastos
Operativos ($)

Gastos
Comerciales ($)

Gastos
Ambientales ($)

Balance /
Flujo Neto ($)

Observaciones

Enero Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Febrero Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Marzo Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Abril Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta, registrar
cartera y crédito.

Mayo Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito..

Junio Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Julio Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Agosto Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta, registrar
cartera y crédito.

Septiembre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Octubre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Noviembre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta; registrar
cartera y crédito.

Diciembre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Noviembre y parte de diciembre
presentan mayor venta, registrar
cartera y crédito.

Registro Minimo Requerido:
Flujo de caja: Debe diferenciarse el dinero vendido, el dinero efectivamente cobrado, las cuentas por cobrar, la cuota del crédito, los salarios, los
servicios y la reposición de mercado. Los pedidos institucionales a crédito no deben registrarse como efectivo hasta que se paguen.



FORMATO PMAPC-F19 - INDICADORES DE HUELLA HÍDRICA Y DE CARBONO / SEGUIMIENTO

Indicadores Huella

Variable
Ambiental

Estado Cantidad Impacto (1-
5)

Acción

Agua Acueducto veredat. 25-30 m³/mes. 5 Medir por tipo de actividad y reducir
flujo.

Agua alternativa Quebrada no apta para consumo. Uso ocasional para aseo. 5 No usar en alimentos y validar
protocolo.

Energia Refrigeración e iluminación. $90.000-$115.000/mes. 3 Equipo eficiente y mantenimiento.

Gas Cocción. 2 cilindros de 40
lb/semana.

5 Estufa eficiente y revisión.

Carbón Cocción complementana. Pendiente. 5 Reducir por humo y emisiones.

Transporte Mercado desde zona urbana. Viajes pendientes. 4 Consolidar compras y entregas.

Residuos
orgánicos

Aprovechados en ganado y huerta. 20-25 kg/semana. 5 Pesar y compostar
adecuadamente.

Desechables Biodegradables en entregas. Pendiente. 3 Comprar por pedido y reducir.

Conclusión Mayores impactos: agua, gas/carbón y
transporte.

Sin linea base completa. 5 Medir por tres meses.

Seguimiento Huella

Indicador ¿Qué se mide? Dato Inicial Meta Frecuencia Responsable
Evidencia
Registrada

Agua my costo. 25-30 m³/mes: Reducir sin afectar
higiene.

Mensual. Carlos. Factura.

Energia kWh y costo. $90.000-$115.000. Linea base y equipo
eficiente.

Mensual Carios. Factura.

Gas Cilindros por semana. 2 de 40 lb. Reducir con estufa
eficiente.

Semanal. Cocina. Facturas.

Carbón Cantidad usada. Pendiente. Disminuir
progresivamente.

Semanal. Cocina. Registro.

Transporte Viajes, km y costo. Pendiente. Agrupar compras. Mensual Carios. Cuaderno.

Orgánicos kg y destino. 20-25 kg/semana. 100% aprovechado o
gestionado.

Semanal. Personal. Planilla.

Reciclables kg separados. Pendiente. Registrar 100% Mensual Personal. Recibe/foto.

Huella total Agua, energia,
combustibles y transporte.

Sin calculo. Estimación a 6 meses. Semestral. Equipo
asesor

Hoja.



FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMÍA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo / Recurso Cantidad Manejo Actual Acción Circular Destino Responsable

Cáscaras de papa,
plátano y yuca

Parte de 20-25
kg/semana..

Se entregan al
ganado.

Separar limpias y evitar
contaminantes.

Alimentación animal bajo
manejo adecuado.

Personal.

Otros orgánicos Parte de 20-25
kg/semana.

Se depositan en
huerta y se cubren
con tierra.

Mejorar compostaje,
aireación y control.

Huerta. Familia.

Plástico, vidrio y
cartón

Pendiente. Separación y
recolección mensual.

Lavar cuando aplique y
almacenar seco.

Reciclaje. Personal.

Aceite de cocina
usado

No informado. Pendiente. No verter, almacenar y
entregar a gestor.

Gestor autorizado. Cocina.

Desechables
biodegradables

Según pedidos. Se entregan con
alimentos.

Reducir y evaluar recipientes
retornables en clientes
cercanos.

Cliente/recolección Administración.

Residuos ordinarios Pendiente. Punto cercano y
recolección los
miércoles.

Separar antes de entregar. Servicio de aseo. Personal.

Alimentos sobrantes No medido. Pendiente Prevenir con pedidos y
registro de mermas.

Aprovechamiento
seguro/disposición.

Cocina.

Conclusion:
Resumen: Existe aprovechamiento orgánico y reciclaje, pero falta cuantificación y manejo documentado del aceite.
Accion: Crear plan y registros.
Area: Gestión interna
Responsable: Carlos,



FORMATO PMAPC-F21 - EVALUACIÓN Y MATRIZ DE MADUREZ AMBIENTAL Y REGENERATIVA

Evaluacion Ambiental Regenerativa

Factor /
Criterio

Indicador Descripcion Estado Calificación
(1-5)

Acción Evidencia
Registrada

Agua Ahorro Recomendaciones internas;
autocalificación 4/5.

Intermedio. 4 Metas y registro. Fantura.

Energia Uso eficiente Autocalificación 4/5; sin kWh
reportado.

Intermedio. 4 Medir y mantener
equipos.

Facture.

Residuos
orgánicos

Aprovechamiento Ganado y huerta;
autocalificación 5/5.

Fortaleza, 5 Mejorar compostaje y
pesar.

Planinia

Reciclaje Separación Entrega mensual Intermedio. 4 Registrar cantidades Recibes.

Aceite usado Manejo No informado. Débil 1 Implementar ruta. Registro.

Combustibles Gas y carbón Consumo alto y estufa poco
eficiente.

Débil 2 Estufa industrial y
reducción de carbon.

Facturas.

Inocuidad Fermalización Cursos y registros formales
reportados

Fortaleza. 4 Verificar vigencias. Certificados.

Trazabilidad Registros No existe estadística
detallada.

Débil 2 Planilla diaria. Base

Comercial Planificación Pedidos telefónicos, pero
demanda vaniable.

Intermedio. 3 Preventa y menú. Pedidos

SST Controles EPP básico y
recomendaciones.

Intermedio. 3 Completar y
documentar

Checklist.

Infraestructura Cocina Paredes y ventanas por
mejorar.

Débil. 2 Adecuar Fotos

Resultado Preliminar:
Resultado preliminar: Calificación propuesta: 34 de 55 puntos. Las fortalezas son la formalización, la atención, la recuperación de orgánicos y el
reciclaje. Las prioridades ambientales y operativas son eficiencia de cocción, manejo del aceite, medición de consumos, trazabilidad e
infraestructura de cocina.



FORMATO PMAPC-F22 - PLAN DE MANEJO, MITIGACIÓN Y MEJORA AMBIENTAL

Plan Manejo Mitigacion

Impacto Acción Prioridad Plazo Responsable Recursos Indicador Evidencia
Registrada

Consumo de
agua

Medir por mes y
capacitar en lavado
eficiente

Alta Immediato Carios/persопа Planilla/aireadores m²/mes Factura

Uso de
gas/carbón

Adquirir estufa
eficiente y reducir
carbón.

Alta 0-6 meses Carios Estufa $/ración Facturate

Aceite usado Almacenar y
entregar a gestor.

Alta 0-2 тavam Cocina Caneca/ruta Litros
gestionadдов

Recibo

Orgánicos Compostar de forma
controlada y registrar

Media 0-3 meses Familia Zona/recipiente kg aprovechados Pianilla

Reciclables Almacenar secos y
registrar entrega.

Mertia Permanente Personal Sacos/zona kg/mes Recibo

Humedad por
lluvia

Seller ventanas y
proteger corredor

Alta 0-6 meses Carlos Obra Areas reparadas Fotos

Desechables Comprar según
pedido y promover
reducción

Media Inmediato Administración Politica Unidades/pedido Registro

Transporte Consolidar compras
y proveedores con
entrega

Media 0-3 meses Carios Agenda Viajesmes/ Cuadema

FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACIÓN AL CAMBIO CLIMÁTICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto / Fenómeno Situación Riesgo Acción Propuesta

Lluvia intensa Entra agua al corredor y genera humedad en la casa/local Alto Mejorar ventanas, sellos, cubierta y drenajes.

Interrupción del acueducto En épocas de lluvia puede faltar el servicio. Alto Reserva de agua potable y plan de limpieza.

Agua de quebrada Disponible, pero no apta para consumo. Alto No usar en preparación y señalizar red.

Vías y transporte Lluvia puede afectar el mercado y entregas. Medio Inventario mínimo y rutas alternativas.

Humedad en alimentos Puede deteriorar granos y empaques. Medio Estantería, recipientes herméticos y ventilación.

Observaciones del formato: Conclusión: La mayor vulnerabilidad climática es la lluvia y la humedad, no la falta de demanda. Alto. Plan locativo y de continuidad.



FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo Riesgo Causa Consecuencia Nivel Prevención Respuesta

Comercial Demanda baja Personas Ilevan almuerzo
y menor presencialidad.

Menor ingreso. Alto Menu, preventa y
cafeteria.

Ajustar
producción y
turnos

Financiero Cartera prolongada Pedidos a credito. Falta de capital. Alto Anticipo, plazo y
soporte:

Cabro y fondo.

Financiero Costo laboral alto Demanda menor a la
prevista.

Pérdida Alto Programar tumos y
medir productividad.

Reorganizer
legalmente.

Productiva Pérdida de
perecederos

Refrigerador pequeño Merma inocuidad Alto Comprar por pedido y
adquirir equipo.

Descartar
producto no
seguran

Productivo Retraso de pedidos Estufa pequeña y carbon. Incumplimienta. Atto Estufa industrial y
planificación.

Ajustar menú

Sanitario Contaminación Cadena de frio o agus no
potable.

Enfermedad Alto Temperaturas y agua
segura.

Suspender
servicio afectado.

SST Quemadura/corte Cocción y cuchillos. Lesión Alto EPP y procedimiento. Primeros auxilios

SST Cuida Piso húmedo o grasa Lesion Alto Limpieza y
señalización.

Atención

Ambiental Aceite vertido Falta de ruta Contaminación. Atto Almacenar y
gestionar.

Contener y
reportar

Climático Humedad e ingreso
de lluvia

Ventanas y comedor Deterioro/accidentes. Alto Obra locativa Secar y proteger.

Logístico Falta de insurmoDS Compras lejanas y sin
vehículo.

No atender pedido Alto Inventario mínimo y
proveedores

Limitar
compromiso

Reputacional Incumplimiento o
baja calidad

Pedidos imprevistos o
sobrecapacidad.

Pérdida de clientes. Alto Aceptar según
capacidad.

Comunicar y
corregir.



FORMATO PMAPC-F24 - PLAN DE ACCIÓN Y COMPROMISOS SELLO SOMOS SUMAPAZ

Plan Accion

Actividad / Compromiso Componente Responsable Tiempo Recursos Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

Verificar formatización, datos y
coordenadas.

Identidad Cartos 0-1 mes DocumentoS Fiche completa Soportes

Registrar ventas por producto
y día.

Financiero Carlos/esposa Inmediato Formato/app 3 meses de datos Base

Registrar cartera y plazos. Financiero Administración Inmediato Hoja Cobre controlado Registro

Cotizar y adquirir refrigerador. Inversión Carlos 0-3
meses

$12 millones
aprox

Mayor cadena de
frío

Factura

Adecuar paredes, ventanas y
humedad.

Infraestructura Carlos/contratista 0-6
meses

$3 mitlanes
aprox.

Cocina mejorada. Fotos

Cotizar y adquirir estufa
industrial.

Productivo Carios 0-6
meses

$4 miliones
aprox.

Mayor rapidez Factura

Implementar control de
temperaturas.

Inocuidad Cocina 0-1 mes Termómetros Registros diarios Planillas

Crear menú y pedidos por
WhatsApp.

Comercial Carles 0-2
meses

Celular/diseño Preventa Mensajes

Formalizar manejo de aceite y
residuos.

Ambiental Cartos 0-2
meses

Caneca/gestor Ruta aplicada Recibo

Revisar estructura laboral y
turnos.

Organizativo Carlos/asesor 0-2
meses

Asesoría Costos acordes a
demanda

Documento

FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimensión Indicador Meta Frecuencia Responsable
Evidencia
Registrada

Ventas Ventas por cafetería, desayuno, almuerzo
y cena

Registrar 100%. Diaria Administración Cierre

Ventas Platos vendidos Crear linea base. Diaria Cocina Planilla

Financiera Costo y margen por producto Calcular principales
productos..

Mensual Carlos Costeo

Financiera Cartera vencida Reducir y cobrar en plazo. Semanal Carlos Base

Cliente Recompra y satisfacción Medir comentarios/encuesta. Mensual Equipo Registro

Productiva Pedidos entregados a tiempo 295%. Cada
pedido

Cocina Checklist

Inocuidad Temperaturas registradas 100% de jornadas. Diaria Cocina Planilla

SST Incidentes Cero. Mensual Carlos Registro

Ambiental Agua Reducir respecto a linea
base.

Mensual Carlos Factura

Ambiental Gas y carbón Reducir consumo por ración. Semanal Cocina Facturas

Ambiental Orgánicos aprovechados 100% seguro. Semanal Familia Planilla

Inversión Avance de refrigerador, cocina y estufa Cumplir cronograma. Trimestral Carlos Cotizaciones



FORMATO PMAPC-F26 - MATRIZ DE COHERENCIA SISTÉMICA Y EVALUACIÓN TÉCNICA

Matriz Coherencia Sistemica

Decisión /
Variable

Efecto Productivo Efecto Comercial Efecto
Financiero

Efecto Ambiental Ajuste Necesario

Comprar
refrigerador

Aumenta capacidad
y seguridad.

Permite atender
pedidos.

Alta inversión y
energia.

Más consumo éléctrico,
menos desperdicio.

Elegir equipo eficiente y
dimensionado.

Instalar estufa
industrial

Reduce tiempos. Mejora cumplimiento. Inversión y gas. Puede reducir carbón y
emisiones.

Mantenimiento y
seguridad.

Adecuar cocina Mejora higiene y
operación.

Genera confianza. Costo de obra Residuos de construcción Gestión de escombros.

Contratar personal
fijo

Aumenta capacidad. Mejora servicio en
alta demanda.

Costo alto en
dias bajos.

No directo Basarse en ventas y
turnos tegales

Aceptar crédito Facilita venta
institucional

Mantiene clientes. Aumenta
cartera.

No directo Anticipo y plazo
máximo.

Preparar
excedentes.

Atiende clientes sin
reserva.

Evita perder ventas. Puede generar
merma.

Más residuos. Usar datos y margen
limitado.

Comprar más
inventario

Responde a
pedidos imprevistos:

Mejora disponibilidad. Inmoviliza
capital.

Riesgo de desperdicio Solo con frío y rotación.

Usar productos
locales

Mejora frescura. Diferencia el menú. Puede
estabilizar
costos.

Reduce transporte. Acuerdos y calidad.

Usar
biodegradables

Cumple pedidos
axternos.

Mejora imagen. Mayor costo. Reduce plástico
convencional, sigue siendo
residuo.

Minimizar y separar

Abrir segundo
restaurante

Amplia mercado. Nuevos clierites. Alta inversión y
gestión.

Más consumos y residuos. Solo tras consolidar el
primero.

COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACIÓN PENDIENTE DE VERIFICAR

        Sin observaciones adicionales.    


