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Fecha de elaboración: 04/08/2026

FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Información Registrada

Nombre de la Unidad Productiva No se informó nombre comercial. Se registra provisionalmente como "Restaurante y Tienda
Sandra Suárez".

Persona entrevistada Sandra Patricia Suárez Forero.

Tipo de actividad Agroindustrial, comercial y de servicios: preparación y venta de desayunos, almuerzos, refrigerios
y productos básicos de tienda.

Ubicación específica Punto Placitas, vereda Santa Rosa, localidad de Sumapaz. Punto central cercano al salón
comunal y a la vía de distribución hacia los tres corregimientos.

Producto / servicio principal Desayunos, almuerzos completos, refrigerios para reuniones y actividades, atención de eventos y
venta de productos de tienda.

Estado actual Negocio familiar en marcha con aproximadamente 15 años de funcionamiento.

Personas vinculadas Sandra Patricia Suárez Forero, su esposo, sus tres hijos y una auxiliar ocasional. En actividades
grandes contrata cerca de cinco personas adicionales. Diariamente trabajan una o dos personas.

Coordenadas geográficas Pendientes de tomar en el establecimiento.

Descripción general La iniciativa empezó como una tienda y luego incorporó restaurante al identificar la necesidad de
atender a personas que llegaban a Placitas, reuniones del salón comunal y actividades
institucionales. En dias normales atiende entre 10 y 12 desayunos o almuerzos; durante obras
puede vender entre 30 y 50 comidas y en reuniones o contratos con la Alcaldía entre 100 y 140
servicios. Compra parte de los alimentos en Sumapaz, pero debe abastecerse en Bogotá cada
cuatro o cinco dias. El negocio sostiene a la familia y busca ampliar su capacidad mediante
equipos y menaje.

FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Misión Preparar y ofrecer desayunos, almuerzos, refrigerios y productos de tienda con buen sabor,
atención cercana, higiene y calidad, apoyando las actividades comunitarias de Santa Rosa y
generando bienestar e ingresos para la familia.

Visión En tres a cinco años, consolidar un restaurante familiar más amplio y equipado, capaz de atender
con eficiencia a visitantes, trabajadores, reuniones y actividades institucionales, fortaleciendo las
compras locales y el cuidado del agua, los residuos y el páramo.

Valores institucionales ["Responsabilidad","servicio","trabajo familiar","solidaridad","higiene","cuidado
ambiental","compromiso con la comunidad."]



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

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Por qué adquieren el servicio/producto? Porque encuentran comida preparada en un punto central de Santa Rosa, disponible para
trabajadores, visitantes, reuniones y actividades comunitarias o institucionales.

Beneficio para el cliente / solución Recibe desayunos, almuerzos completos o refrigerios listos para consumir, con facilidad de
encargo y capacidad de atención según el tamaño del evento.

Diferencial competitivo Ubicación estratégica, aproximadamente 15 años de experiencia, atención familiar, capacidad
flexible desde 10 hasta más de 100 servicios y relación con la Alcaldia y el salón comunal.

Valor agregado ambiental Utiliza empaques y bandejas biodegradables, separa materiales reciclables, aprovecha residuos
orgánicos en animales y procura ahorrar agua dentro de una zona ambientalmente protegida.

Valor social o comunitario Sostiene a la familia, apoyó la educación de los hijos, compra huevos y otros productos a
emprendimientos locales y genera empleo temporal en actividades grandes.

Evidencia Registrada Permanencia del negocio, pedidos institucionales, reuniones atendidas, clientes recurrentes,
ubicación junto al salón comunal y experiencia con eventos de hasta 100-140 servicios. Los
registros deben organizarse.

FORMATO PMAPC-F04 - ANÁLISIS FODA SISTÉMICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Fortalezas ["Aproximadamente 15 años de experiencia.","Ubicación central en el punto Placitas.","Cercanía al
salón comunal y conexión con los tres corregimientos.","Capacidad flexible: 10-12 servicios
normales y hasta 100-140 en eventos.","Participación del esposo, hijos y personal
temporal..","Relación con la Alcaldía y actividades comunitarias.","Rentabilidad reportada y
capacidad de sostener a la familia.","Uso de biodegradables, reciclaje y aprovechamiento de
residuos."]

Oportunidades ["Mayor atención a visitantes, obras, reuniones y actividades institucionales.","Fortalecer compras
a productores locales.","Incorporar homo, licuadora industrial y menaje reutilizable.","Desarrollar
portafolio de menús y refrigerios.","Registrar pedidos y clientes por WhatsApp.","Posicionarse
como punto gastronómico de paso.","Reducir viajes mediante compras asociativas y proveedores
cercanos."]

Debilidades ["Dependencia de compras en Bogotá cada cuatro o cinco días.","Alto costo de transporte y
acarreo.","Margen ajustado por insumos y empaques biodegradables.","Falta de horno industrial,
licuadora, ollas y menaje suficiente.","No cuenta con tanque de almacenamiento de
agua.","Espacio limitado y restricciones de ampliación.","Costos e ingresos no desagregados por
producto, tienda y evento."]

Amenazas ["Restricciones de infraestructura por estar en zona de Parques Nacionales.","Interrupciones del
abastecimiento o transporte desde Bogotá.","Aumento de precios de proteínas, verduras, gas,
empaques y combustibles.","Riesgos de inocuidad al producir grandes volúmenes sin equipos
suficientes .","Demanda variable según obras y reuniones.","Dependencia de pedidos
institucionales.","Posible disminución o contaminación del nacedero."]



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

Habitantes,
trabajadores y
visitantes que
compran
desayunos o
almuerzos.

Santa Rosa y
corregimientos
cercanos.

Comida
preparada y
disponible.

Diaria / según
tránsito.

Sabor, precio,
porción, higiene y
cercanía..

Punto de venta,
llamada o encargo.

Consumidor
final

Personas que
participan en
reuniones, obras o
actividades.

Placitas, salón
comunal y
veredas.

Alimentación
durante la
jornada.

Ocasional/por
evento.

Calidad,
puntualidad,
temperatura y
cantidad.

Entrega en sitio.

Comprador
local

Familias, grupos
de mujeres, adulto
mayor y
comunidad.

Vereda Santa
Rosa.

Desayunos,
almuerzos y
refrigerios.

Semanal/ocasional. Confianza,
servicio y
cercanía.

Venta directa y
llamada.

Comprador
institucional

Alcaldía y
entidades que
contratan
alimentación.

Localidad de
Sumapaz.

Atención de
grupos de 100 a
140 personas.

Según contrato o
actividad.

Cumplimiento,
capacidad, menú,
precio y soportes.

Cotización, llamada
o gestión
institucional.

Trabajadores
de obras

Cuadrillas que
requieren
alimentación.

Obras en la
zona.

Entre 30 y 50
comidas durante
periodos de
trabajo.

Temporal Cantidad, horario
y precio.

Pedido directo.

Cliente de
tienda

Habitantes y
visitantes que
requieren
productos básicos.

Punto Placitas. Compra
inmediata y
cercana.

Diaria/ocasional Disponibilidad,
precio y fecha de
vencimiento.

Tienda fisica.

FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Qué buscan los compradores? Comida completa, oportuna, cercana, con buen sabor, porciones suficientes y posibilidad de
atender grupos.

¿Cómo se conoce esa necesidad? El negocio funciona hace aproximadamente 15 años; recibe pedidos diarios, atiende obras,
reuniones comunitarias y solicitudes de la Alcaldía.

¿Quiénes compran o podrían comprar? Habitantes, trabajadores, visitantes, grupos comunitarios, Alcaldia, instituciones y organizadores
de eventos.

Evidencia Registrada Ventas diarias, atención de 30-50 comidas en obras y 100-140 servicios en actividades. Deben
conservarse pedidos, facturas, fotografías y listados.

Ventaja territorial Sumapaz / orgánicos Ubicación central, atención directa, conocimiento de los gustos locales y compra de productos a
emprendimientos cercanos.

Cambios recientes en la demanda La demanda aumenta con obras, reuniones y actividades institucionales; también se requieren
empaques biodegradables y mayor capacidad.

Dificultades principales de venta Costos de abastecimiento, transporte, margen ajustado, falta de equipos, menaje insuficiente y
restricciones para ampliar infraestructura.



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

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado Tipo Que Aporta Que Recibe Trabajo
Conjunto

Aporte Ambiental Acción

Rosa Moreno Productora local Huevos de
cercanía,

Compras
estables..

Acuerdo de
suministro.

Menor transporte. Registrar
cantidad, precio
y frecuencia.

Expendio de
Nazaret

Proveedor local Proteína animal. Cliente
recurrente.

Abastecimiento
programado.

Reducción de
viajes a Bogotá.

Definir
condiciones de
calidad y
entrega.

Proveedora de
Fusagasuga

Proveedor externo Proteína u otros
alimentos.

Compras
periódicas.

Ruta
programada.

Consolidación de
transporte.

Actualizar datos
y costos.

Alcaldía Local Comprador/institución Pedidos,
eventos y
posible apoyo.

Servicio de
alimentación.

Contratos,
formación y
equipos.

Promoción de
biodegradables y
compras locales.

Organizar
portafolio y
soportes.

Junta/salón
comunal

Aliado comunitario Espacio y
convocatoria.

Atención
alimentaria.

Calendario de
reuniones.

Separación de
residuos en
eventos.

Coordinar
pedidos
anticipados.

Familia Equipo de trabajo Mano de obra,
atención y
apoyo.

Ingresos y
fortalecimiento.

Roles por jornada
o evento.

Buenas prácticas
compartidas.

Definir
funciones.

Transportadores Aliado logistico Acarreo desde
Bogota.

Pago y ruta
estable.

Compras
consolidadas.

Menos viajes
individuales.

Registrar costo
por viaje,

Otros
productores
locales

Red territorial Verduras, frutas,
tubérculos y
alimentos.

Mercado
estable.

Compras
asociativas y
menús tocates

Circuitos cortos. Crear directorio
de proveedores.

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 Clientes diarios. 10 a 12 desayunos o almuerzos en
días normales.

Cercanía, menú y
confianza.

Registro de ventas
pendiente.

Pedidos por obra Trabajadores. Entre 30 y 50 comidas durante
periodos de obra.

Cantidad y oportunidad. Pedidos/listados pendientes.

Compra
institucional

Alcaldía. Entre 100 y 140 servicios en
reuniones o contratos.

Capacidad, cumplimiento
y menú.

Cotizaciones, cuentas o
contratos.

Eventos
comunitarios

Mujeres, adulto mayor y
reuniones.

Demanda asociada al salón
comunal.

Ubicación y servicio. Fotografias/contactos,

Recompra Habitantes y clientes
frecuentes.

Negocio sostenido durante 15
años.

Sabor, confianza y
disponibilidad.

Testimonios y registros.

Encuesta formal No reportada. Pendiente. Pendiente. 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
completo

Incluye sopa,
proteina, principio,
arroz, ensalada y
jugo natural.

Ración Proteina, arroz,
verduras,
tubérculos,
granos, frute,
condimentos y
agua.

Refrigerar
perecederos;
preparary servir el
mismo día; controlar
temperaturas,

Plato reutilizable o
bandeja
biodegradable.
Precio reportado:
$14.000.

Menú completo,
ubicación central
y atención
familiar.

Desayuno Preparación
matutina;
composición
exacta pendiente
de estandarizar.

Ración. Huevos, arepa o
pan, bebida
caliente y demás
componentes
según menu.

Conservar huevos y
perecederos en
condiciones seguras;
preparar cerca al
consumo.

Plato reutilizable o
biodegradable.
Precio reportado:
$13.000.

Incluye
productos locales
y atencion
temprana.

Refrigerio Servicio para
reuniones o
actividades,
definido según
presupuesto y
pedido.

Unidad/paquete. Bebida, amasijo,
fruta, sandwich u
otros.

Definir temperatura,
empaque y transporte
según menú.

Empaque
biodegradable o
menaje reutilizable.

Flexibilidad por
cantidad y tipo
de evento.

Servicio
para
eventos

Producción de 30-
50 comidas en
obrasy 100-140
servicios en
actividades
grandes.

Evento/raciones. Menu, personal,
materias primas,
menaje y logistica.

Plan de producción,
cadena de frio/calor,
distribución y limpieza.

Servicio en sitio o
entrega
concertada.

Experiencia con
comunidad y
Alcaldia.

Tienda Venta de
productos basicos;
inventario
pendiente de
detallar.

Unidad. Productos
empacados,
bebidas y otros
articulos.

Rotación por
vencimiento y
almacenamiento seco.

Empaque original. Complementa el
restaurante y la
atención local



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

Proceso Prestacion Servicio

Servicio / Producto Unidad Actividad Proceso Tiempo Estimado

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

1. Recibir pedido, cantidad, menú, horario y lugar. Según pedido.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

2. Revisar inventario, proveedores y personal requerido. Dia anterior o según urgericia.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

3. Comprar y transportar materias primas. Cada 4-5 dias o antes del
evento.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

4. Recibir, verificar calidad, fechas y almacenar. Al llegar.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

5. Lavar, desinfectar, porcionar y preparar ingredientes. Según menú.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

6. Cocinar, controlar cocción y mantener temperatura. Según receta.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

7. Servir o empacar, contar raciones y entregar. Hora acordada.

Desayuno/almuerzo /
refrigerio

Pedido diario o
evento.

8. Limpiar, separar residuos, registrar ventas y sobrantes. Al finalizar.

Tienda Productos por
unidad.

9. Recibir, revisar vencimientos, exhibir, vender y rotar
inventario.

Permanente.



FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo Cantidad
Unidad

Frecuencia Proveedor
Fuente

Toxicidad Impacto
Potencial

Manejo Ambiental Observaciones

Proteina animal. Pendiente
par menú.

Cada 4-5
dias/everito.

Nazaret,
Fusagasugi o
Bogotá.

N/A Cadena de frio,
residuos y
empaques.

Compra planificada,
refrigeración y
control de fechas

Costos
pendientes.

Huevos Pendiente. Según
demanda.

Rosa
Moreno.

N/A Cáscaras y
cubetas.

Compra local,
rotación y
aprovechamiento
de cascara cuando
corresponda.

Alianza
existente

Arroz, granos y secos Pendiente. Cada 4-5
dias.

Bogotá o
comercio
local.

N/A Empaques y
transporte.

Consolidar compras
y almacenar seco.

Parte del gasto
semanal

Verduras y frutas Pandiente. Frecuente. Local,
Fusagasuga
o Bogotá.

N/A Residuos
orgánicos y
agua.

Lavar con agua
segura y
aprovechar
residues aptos.

Para sopas,
ensaladas y
jugos

Empaques
biodegradables

Segun
pedidos

Permanente Proveedor
pendiente.

N/A Generan
residuo aunque
sean
biodegradables.

Reducir uso con
menaje reutilizable.

Costo mayor
reportado

Agua Consumo
na
medida.

Permanente Nacedero. N/A Presión sobre
fuente y riesgo
sanitario.

Verificar calidad,
ahorrar y evitar
grasas/vertimientos.

Sin tanque.

Energia Consumo
no
medido.

Permanente Red
domiciliaria.

N/A Consumo par
frio, iluminación
y equipas

Equipos eficientes y
registro de uso

Aumentará con
nuevos
equipos.

Gas/combustible Cantida
pendiente.

Permanente Proveedor
pendiente.

Inflamable. Emisiones y
riesgo de
incendio.

Revisar conexiones
y veritilación.

Costa no
informado.

Limpieza/desinfección Pendiente. Diaria. Proveedor
pendiente.

Según
etiqueta.

Riesgo para
agua y
envases.

Dosificar y
almacenar
separado de
alimentos.

Registrar
productos.

Transporte/acarreo Viaje cada
4-5 días; a
veces
carro cada
8 dias.

Frecuente. Transportador
o ruta
disponible.

N/A Emisiones y
costos

Consolidar compras
y proveedores
locates.

Principal
dificultad.



FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Información Registrada

Producción mensual real No se informó una cifra mensual consolidada. En días normales vende 10-12 desayunos o
almuerzos; en obras 30-50 y en eventos 100-140 servicios.

Producción normal de referencia Entre 10 y 12 servicios diarios combinados, según encargos.

Capacidad mensual teórica Puede atender de 30 a 50 comidas durante obras y, con contratación temporal, entre 100 y 140
servicios en actividades grandes.

Producción máxima posible Referencia reportada: 140 servicios por evento. Debe confirmarse según menú, personal, tiempo,
menaje, cocción y espacio.

Área / N° de habitaciones / lote Restaurante y tienda en el punto Placitas. Área, distribución y capacidad de almacenamiento
pendientes de medir.

Limitantes técnico-productivos Falta de horno industrial, licuadora, ollas grandes, paila, fondo, tenaza y menaje; compras
frecuentes en Bogotá.

Limitantes ambientales Agua de nacedero sin almacenamiento, restricciones de infraestructura, gestión de grasas,
residuos y empaques.

Capacidad instalada Cocina, tienda, experiencia familiar, ubicación, equipos actuales no inventariados y apoyo
temporal.

Capacidad utilizada actual Variable: baja o media en dias normales y alta durante obras o eventos.

¿Produce lo mismo todo el año? No

¿Alcanza para la demanda? Sí

Necesidades para aumentar sosteniblemente Equipos industriales, menaje reutilizable, registros de producción, acuerdos de abastecimiento,
verificación del agua y adecuaciones permitidas.



FORMATO PMAPC-F12A - LÍMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condición
Ambiental

Estado actual Límite /
Restricción

Afectación Efecto / Riesgo Incidencia Acción de
Mejora

Agua Nacedero; sin
tanque ni
medición.

Calidad, caudal y
reserva
desconocidos.

Es esencial para
cocinar, lavar y
servir.

Una interrupción
detiene la operación.

Alta Analizar calidad,
medir consumo y
evaluar reserva
autorizada.

Fuente hidrica Nacedero en el
lugar.

Zona sensible de
Parques
Nacionales.

Grasas y
detergentes
pueden contaminar.

Riesgo sanitario y
ambiental

Alta Proteger fuente,
evitar vertimientos
y manejar aguas
grasas.

Suelo/espacio Punto de
restaurante y
tienda.

Area limitada y
ampliación
restringida.

Reduce flujo y
almacenamiento.

Congestión en
eventos.

Media Optimizar
distribución y
equipos móviles.

Pendiente/acceso Punto central, pero
abastecimiento
externo.

Distancias y vias. Aumenta tiempo y
costo.

Margen ajustado o
desabastecimiento.

Alta Consolidar rutas y
compras locales.

Clima Clima frío y
variable.

Lluvias y cierres
viales.

Retrasa insumos y
cambia demanda.

Cancelaciones o
falta de productos.

Media Inventario de
seguridad y
planificación.

Biodiversidad Zona protegida;
uso de
biodegradables.

Evitar impactos en
fauna, vegetación
y agua

Residuos pueden
atraer animales.

Impacto localizado. Alta Recipientes con
tapa y educación
ambiental.

Uso de insumos Parte se compra
en Bogotá.

Costo y baja
disponibilidad
locat.

Incrementa costo
por plato.

Margen reducido. Alta Red de
proveedores y
control de
porciones.

Residuos Orgánicos para
animales; reciclaje
mensual.

Falta manejo
documentado de
aceite y aguas
grasas.

Puede generar
olores y
contaminación.

Riesgo atto. Alta Separar, registrar
y gestionar aceite
usado.

Infraestructura Restricciones por
Parques
Nacionales.

No se puede
ampliar
libremente.

Limita crecimiento
fisico.

Menor capacidad
instalada.

Atta Consultar antes
de cualquier
obra..



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

Biológico Bacterias/contaminación de
alimentos

Sí Alta Limpieza y experiencia,
detalle pendiente

Protocolos, temperaturas y
separación cruda/cocida.

Biologica Virus/contacto con público Sí Media Higiene general Lavado de manos y manejo de
smtomas:

Fisico Temperaturas altas y vapor Sí Alta Esperiencia en cocina Guantes termicos, ventilación y
pausas.

Fisico Frio/humedad Sí Media Trabajo bajo techo Ropa adecuada y almacenamiento

Quimico Productos de limpieza Sí Media Uso cotidiano. Etiquetar, dosificar y separar de
alimentos.

Biomecánico Posturas prolongadas Sí Alta Alternancia informal Pausas y altura adecuada de
mesas

Biomecánico. Levantamiento de ollas y
cargas

Sí Alta Apoyo familiar en eventos. Técnicas de carga y trabajo entre
dos persona

Mecánico Cuchillos, licuadora y utensilios Sí Media Experiencia. Guardas, mantenimiento y
almacenamiento seguro

Locativo Pisos húmedos/obstáculos Sí Media Limpieza Señalizar, secar y mantener rutas
libres

Eléctrico Equipos y conexiones Sí Media Instalación existente. Revisión antes de equipos
industriales

Incendio Gas, aceite y cocción Sí Alta No se detallaron controlas Extintor adecuado, revisión y plan
de emergencia

Transito Viajes y acarreo desde Bogotá Sí Alta Transportador o vehiculo
disponible.

Planificar rutas y asegurar carga.

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

Plan Acciones Sst

Acción Preventiva Riesgo Responsable Frecuencia
Evidencia
Registrada

Usar delantal, calzado antideslizante, protección
térmica y elementos segün tarea.

Quemaduras, caídas y
cortes.

Personal de cocina. Cada jornada. Lista/fotografia.

Revisar cuchillos, estufa, gas, licuadora,
conexiones y superficies.

Mecánico, eléctrico e
incendio.

Responsable de
apertura.

Diaria/mensual. Lista de chequeo.

Capacitar en manipulación de alimentos y
contaminación cruzada.

Biológico. Productora/apoyo
técnico.

Semestral. Certificado/asistencia.

Organizar pasillos y secar derrames
inmediatamente.

Locativo. Todo el equipo. Permanente. Registro de limpieza.

Disponer de extintor, botiquín, teléfonos y ruta de
emergencia.

Emergencias. Familia. Revisión
trimestral.

Inspección.

Aplicar técnicas seguras para ollas y cargas. Biomecánico. Equipo. Cada evento. Inducción.

Registrar incidentes, quemaduras, cortes y fallas. Seguimiento. Sandra. Cuando ocurra. Cuaderno

Planificar compras y transporte con carga
asegurada.

Tránsito. Responsable
logístico.

Cada salida. Plan de viaje.



FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTA Y COSTOS FIJOS

Canales Venta

Canal de
Comercialización

Activo
(Sí/No)

Descripcion Responsable Frecuencia

Ferias campesinas No No se reportó como canal actual. Pendiente. Por explorar.

Venta directa Sí Restaurante y tienda en Placitas. Sandra y familia. Diaria.

Redes sociales No No reportadas. Familiar de
apoyo.

Por
implementar.

WhatsApp/llamadas Sí Encargos y coordinación de pedidos; uso exacto
pendiente.

Sandra. Según pedido.

Tiendas/restaurantes/plazas Sí Tienda propia y relación con proveedores locales. Familia. Permanente.

Compras institucionales Sí Alcaldía y actividades comunitarias.. Sandra. Según contrato.

Comercialización asociativa No No reportada. Pendiente. Por desarrollar.

Otro Sí Reuniones, obras y eventos del salón comunal. Sandra y equipo. Ocasional.

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 Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Referencia
reportada:
$14.000.

Pendiente 14000 Incluye sopa, proteina,
principio, arroz, ensalada
y jugo; debe costearse.

Desayuno Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Referencia
reportada:
$13.000.

Pendiente. 13000 Composición y costo por
ración pendientes.

Refrigerio Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Varía según
pedida.

Pendiente. Pendiente
de verificar

Debe incluir empaque,
transporte, personal y
condiciones del cliente.

Evento Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Según
cotización
institucional

Pendiente. Pendiente
de verificar

Incluir mano de obra
temporal, menaje y
logistica.

Producto de
tienda

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Según
referencia.

Incluido en
abastecimiento.

Pendiente
de verificar

Aplicar rotación y margen
por categoria.

Observaciones del formato: Regla de precio: El precio debe incluir materia prima, merma, gas, energia, agua, empaque, transporte, mano de obra familiar y
temporal, limpieza, mantenimiento y margen. Aunque la productora reporta rentabilidad, el margen por producto no puede confirmarse sin costeo.



FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCIÓN DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Concepto /
Servicio

Cantidad Mensual Precio ($) Ingreso
Mensual ($)

Forma de Pago Canal de
Comercialización

Desayunos y
almuerzos
normales

10-12 servicios diarios días
reales de operación.
Mezcla pendiente.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Efectivo, transferencia o crédito
institucional por confirmar.

Punto de venta/encargo.

Servicios por obra 30-50 por dia durante el
periodo de obra:
frecuencia mensual no
definida.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Según acuerdo. Trabajadores/contratistas.

Eventos
institucionales:

100-140 por evento;
número de eventos
mensual no definido.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Cuenta/transferencia. Alcaldía/instituciones.

Refrigerios Cantidad y frecuencia
según pedido.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Según contrato. Reuniones y actividades.

Tienda Variable.. Ventas
mensuales no reportadas.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Efectivo/transferencia. Tienda fisica.

Observaciones del formato: Proyección no cerrada: La entrevista no indica número de días trabajados al mes, mezcla entre desayunos y almuerzos, frecuencia de
eventos ni ventas de tienda. Por esta razón no se presenta un ingreso mensual definitivo. El primer paso es registrar durante tres meses todas las unidades y valores.

FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACIÓN DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de Cliente Estrategia Medio Frecuencia Responsable

Cliente diario Aterición cercana, menú visible, calidad
constante y registro de preferencias.

Punto/WhatsApp. Diaria. Sandra y familia.

Comprador local Confirmar pedidos y ofrecer menús
semanales.

Llamada/WhatsApp. Semanal. Sandra.

Alcaldía/institución. Portafolio, cotización clara, cumplimiento y
seguimiento posterior.

Correo/WhatsApp/llamada. Por convocatoria. Sandra.

Organizador de
evento

Lista de opciones, cantidades, horario y
condiciones de servicio.

WhatsApp/visita. Antes y después del
evento.

Responsable
comercial.

Trabajadores de
obra

Menús rotativos, puntualidad y pago acordado. Contacto del contratista. Durante la obra. Equipo familiar.

Cliente de tienda Disponibilidad, rotación y sugerencias de
productos.

Punto de venta. Diaria. Responsable de
tienda.



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

Almuerzo/desayuno Consumo en sitio
o entrega cercana

Hora
acordada;
idealmente
inmediato.

Entrega
manual o
vehículo según
distancia

Mantener
caliente y
proteger de
contaminación.

10-50
según
jornada

Por
calcular.

Sandra/familia.

Refrigerios Entrega en
reunión.

Según
agenda.

Vehiculo o
traslado
concertado.

Empaque impio,
cantidad
completa y
temperatura
adecuada.

Según
pedido.

Por
calcular.

Responsable
del contrato.

Evento 100-140 Servicio en sitio o
entrega masiva.

Ventana
definida.

Vehículo y
personal.

Plan de lotes,
conservación
caliente/fría y
control de
raciones

100-140. Por
cotizar

Sandra y
equipo.

Compras de
insumos

Bogotá - Placitas. Cada 4-5
dias.

Carm fijo,
contratade o
transporte
disponible.

Cadena de frio y
protección de
secos

Pendiente. Por
registrar.

Responsable
de compras.

Productos de
tienda

Punto fisica. Disponibilidad
inmediata.

Abastecimiento
periódica.

Vencimientos,
orden y
almacenamiento.

Según
inventario.

Incluido
en
acarreo.

Responsable
de tienda.

FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VÍA QR

Trazabilidad Qr

Elemento
Trazable

Información Contenida Responsable Medio Frecuencia
Evidencia
Registrada

Identidad Nombre, productora, ubicación y
contacto.

Sandra. Ficha/futuro QR. Cuando
cambie.

Ficha.

Menú / ficha
técnica

Ingredientes principales, parción,
almacenamiento y alérgenos por
confirmar.

Responsable de
cocina.

Ficha digital o
impresa.

Cada ajuste. Fichas.

Fecha/lote Fecha de preparación, tipo de menú y
número de raciones.

Equipo de
producción.

Cuaderno/etiqueta. Cada lote o
evento.

Registro.

Origen Proveedores locales y externos,
especialmente huevos y proteina.

Compras. Cuaderno/ficha. Cada compra Factura/recibo,

Prácticas
sostenibles

Biodegradables, reciclaje, compra local y
manejo de orgánicos.

Sandra. Ficha/cartel. Trimestral Fotos/registros.

Contacto
comercial

WhatsApp, menů, horarios y pedidos. Familiar de
apoyo.

WhatsApp/QR. Cuando
cambie.

Canal activo.

Trazabilidad de
tienda

Fecha de ingreso y vencimiento. Responsable de
tienda.

Inventario. Semanal. Planilla.

Observaciones del formato: Implementación gradual: La unidad puede iniciar con fichas de menú, cuaderno de proveedores y registro de fecha de preparación. El
QR se recomienda después de consolidar la información.



FORMATO PMAPC-F16 - INVERSIÓN INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Tipo Descripcion Valor
Unitario

Cantidad Total ($) Requisito Fuente

Maquinaria Horno industrial para
asar carnes y atender
mayores volumenes,

Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Capacidad,
ventilación, consumo,
seguridad y
autorización territorial.

Recursos propios,
apoyo o financiación.

Maquinaria Licuadora industrial. Pendiente
de verificar

1 Pendiente
de verificar

Material apto para
alimentos, limpieza y
conexión segura

Recursos
propios/apoyo.

Menaje Platos, cubiertos, vasos y
bandejas reutilizables
para 100-140 personas.

Pendiente
de verificar

Kit. Pendiente
de verificar

Durable, lavable y
almacenable.

Proyecto/recursos
propios.

Utensilios Ollas grandes, paila para
arroz, fondo para
tamalera y tenaza.

Pendiente
de verificar

Kit Pendiente
de verificar

Material apto, tamaño
manejable y buen
estado.

Recursos
propios/apoyo.

Almacenamiento Estanterías y recipientes
herméticos.

Pendiente
de verificar

Según
espacio.

Pendiente
de verificar

No requerir obras no
autorizadas; separar
quimicos.

Recursos propios.

Gestión
ambiental

Recipientes con tapa,
clasificación y
almacenamiento de
aceite usado.

Pendiente
de verificar

Kit Pendiente
de verificar

Señalización y retiro
periódico.

Apoyo
ambiental/recursos
propios.

Cadena de frio Verificación o
fortalecimiento de
neveras y equipos
actuales.

Pendiente
de verificar

Según
diagnóstico.

Pendiente
de verificar

Temperatura,
capacidad y consumo
eficiente.

Financiación/apoyo.

Adecuación
autorizada

Mejoras menores de
flujo, ventilación o
superficies.

Pendiente
de verificar

Según
concepto.

Pendiente
de verificar

No ejecutar sin
autorización.

Pendiente de gestión.

Capital de trabajo Materia prima,
biodegradables, gas y
transporte para eventos.

Pendiente
de verificar

1 ciclo. Pendiente
de verificar

Compra planificada y
control de fechas.

Caja del
negocio/anticipo.



FORMATO PMAPC-F17 - ESTRUCTURA DE COSTOS Y GASTOS OPERATIVOS

Costos

Tipo Descripcion Valor Mensual
($)

Observaciones

Materia prima Proteína, arroz, verduras, frutas, granos, huevos,
condimentos y tienda.

4000000 Equivale a $4.000.000 en cuatro semanas;
verificar con facturas.

Transporte / acarreo Viajes a Bogotá cada 4-5 días. Pendiente de
verificar

Impacta de forma importante el costo.

Empaques
biodegradables

Bandejas y empaques. Pendiente de
verificar

Más costosos que opciones convencionales.

Mano de obra familiar Sandra, esposo e hijos. Pendiente de
verificar

Debe incluirse en el costo real.

Mano de obra
temporal

Una auxiliar ocasional y hasta cinco personas. Pendiente de
verificar

Incluir en cotización.

Servicios Agua, energia, gas y limpieza. Pendiente de
verificar

La utilidad reportada se calcula después de
servicios, pero no hay cifras.

Mantenimiento Equipos, utensilios, menaje y tienda. Pendiente de
verificar

Crear reserva.

Precio de venta Almuerzo $14.000; desayuno $13.000; refrigerio
variable.

Pendiente de
verificar

El margen por producto no se ha calculado.

Rentabilidad La productora afirma que el negocio sostiene a la
familia.

Pendiente de
verificar

Requiere registros separados.

TOTAL No puede calcularse de forma completa. Pendiente de
verificar

Separar restaurante, tienda y eventos.



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

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Febrero Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Marzo Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Abril Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Mayo Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Junio Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Julio Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Agosto Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Septiembre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Octubre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Noviembre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Diciembre Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Registrar restaurante, tienda,
eventos y compras.

Observaciones del formato: Estado financiero actual: La entrevista solo aporta precios de desayuno y almuerzo y un gasto aproximado de $1.000.000 semanal en
insumos. El flujo de caja debe diligenciarse después de tres meses de registros diarios y separando restaurante, tienda y eventos.



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

Indicadores Huella

Variable Ambiental Estado Cantidad Impacto
(1-5)

Acción

Reutilización de
agua.

No reportada. No medido. 3 Evaluar usos seguros para
limpieza no alimentaria.

Cercanía a fuente Nacedero en el lugar. 1 fuente reportada. 5 Definir zona de protección y
evitar grasas.

Vegetación de
protección

No descrita. Pendiente. 4 Verificar cobertura y mantenerla.

Disponibilidad Suministro actual, sin tanque. Caudal no medido. 5 Medir caudal y evaluar reserva
permitida.

Acción regenerativa. Ahorro de agua reportado. No cuantificado. 3 Protocolo de uso eficiente y
protección.

Uso productivo Cocción, bebidas, lavado de alimentos, manos y
utensilios.

Alto para la actividad;
no medido.

5 Medir por jornada y evento.

Riesgo de
contaminación

Grasas, detergentes y residuos de cocina. No medido. 5 Retirar sólidos y manejar aguas
grasas.

Consumo productivo Sin linea base. Pendiente. 5 Registrar lectura o estimación
por volumen.

Dependencia
externa

No depende de acueducto externo segun
entrevista.

Nacedero. 4 Pian de contingencia.

Agua lluvia No reportada. No aplica aun. 2 Evaluar solo si es permitido y
para usos no potabies.

Almacenamiento No cuenta con tanque. 0 5 Consultar alternativa autorizada.

Disminución en
verano

No reportada. Pendiente. 4 Monitorear estacionalidad.

Cuidado del agua La productora manifiesta que economiza. Sin indicador. 4 Metas de reducción y
capacitación.

Conclusión La huella hidrica es prioritaria porque el
restaurante depende directamente del nacedero.

Sin calculo. 5 Crear linea base y plan de
protección.

Seguimiento Huella

Indicador ¿Qué se mide?
Dato
Inicial

Meta Frecuencia Responsable
Evidencia
Registrada

Consumo de
agua

Litros estimados por dia y
evento.

No medido. Linea base en 3 meses y
reduccion del 10% sin
afectar higiene.

Mensual. Sandra. Pianilla.

Calidad del
agua

Resultado de análisis a
concepto.

Pendiente. Verificar al menos una
vez al año.

Anual, Familia/institución. Resultado.

Protección del
nacedero

Estado de cobertura,
accesoy contaminación.

Pendiente. Mantener sin
vertimientos.

Trimestral. Familia. Fotos/visita.

Energia Consumo atribuible a
neveras y equipos.

No medido. Usar equipos eficientes. Mensual. Responsable. Factura/registro.

Gas Cilindros o consumo
mensual.

No
informado.

Registrar 100%. Mensual. Cocina. Facturas.

Transporte Viajes a Bogotá y
kilómetros.

Cada 4-5
dias.

Reducir viajes urgentes y
consolidar compras.

Por viaje. Compras. Planilla.



Indicador ¿Qué se mide?
Dato
Inicial

Meta Frecuencia Responsable
Evidencia
Registrada

Empaques Número de
biodegradables y
reutilizables

No medido. Aumentar menaje
reutilizable.

Por evento. Servicio. Inventario.

Residuos Kg de orgánicos,
reciclables y aceite.

No medido. Registrar y separar
100%.

Semanal Familia Planilla

Huella de
carbono

Gas, energia, transporte y
empaques.

Sin cálculo. Estimar tras seis meses
de datos.

Semestral. Equipo asesor. Hoja de calculo.

Conclusión El transporte frecuente y
la cocción son fuentes
principales.

Sin linea
base.

Reducir viajes y mejorar
eficiencia.

Semestral Equipo asesor. Informe.

FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMÍA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo /
Recurso

Cantidad Manejo Actual Acción Circular Destino Responsable

Residuos
orgánicos

Pendiente según
servicios.

Se entregan a caballos,
ovejas, cerdos y perros.

Separar material apto por
especie y excluir huesos
peligrosos, alimentos
dañados y empaques.

Alimentación controlada
o compostaje.

Sandra y
familia.

Reciclables No
cuantificados..

Se clasifican y entregan
mensualmente cuando
pasa la volqueta.

Mantener limpios y secos;
registrar peso o volumen.

Ruta de reciclaje. Familia.

Empaques
biodegradables

Según pedidos. Uso actual. Reducirtos mediante platos y
cubiertos reutilizables.

Compostaje solo si aplica
o disposición.

Servicio.

Aceite usado Pendiente. No informado. Enfriar, almacenar cerrado y
entregar a gestor.

Gestor autorizado. Cocina.

Aguas con grasa No medida. No informado. Retirar sólidos y grasa;
evaluar trampa o solución
autorizada.

Saneamiento permitido. Productora.

Desechables
convencionales

Pendiente. Se busca disminuirlos. Comprar menaje reutilizable. Reuso/reciclaje. Familia.

Envases de
limpieza

Pendiente. No informado. Separar, conservar etiqueta
y disponer segün material.

Ruta autorizada. Limpieza.

Cáscaras y
residuos
vegetales

Pendiente. Parte de orgánicos. Compostar o aprovechar
cuando ses seguro.

Compostaje/animales. Cocina.

Conclusión No aplica. Existen buenas prácticas
iniciales, pero falta
cuantificar y documentar.

Plan de separación y
registros.

Diferencial ambiental. Equipo
familiar.



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 Use eficiente Pendiente de
verificar

Economiza, pero no mide. 3 Crear linea bane y
metas.

Planilla

Agua Protección de
fuente

Pendiente de
verificar

Nacedero dentro del
lugar.

3 Inspección y zona de
protección

Fotos

Suelo Conservación Pendiente de
verificar

Actividad en punto
construido.

1 Controlar derrames y
residuos.

Lista.

Suelo Vertimientos Pendiente de
verificar

Manejo de aguas grasas
no informado.

2 Implementar control Registro.

Biodiversidad Protección Pendiente de
verificar

Zona de Parques y uso de
biodegradables

4 Evitar atracción de
fauna y vertimientos.

Fotos

Energia Eficiencia Pendiente de
verificar

Consumo no medido. 2 Registrar y comprar
equipos eficientes.

Facturas.

Residuos Separación Pendiente de
verificar

Reciclaje mensual y
orgánicos para animales.

4 Cuantificar y mejorar
manejo.

Planilla

Insumos Compra local Pendiente de
verificar

Huevos y proteina local
otros desde Bogotá,

3 Ampliar proveedores
locales.

Compras.

Transporte Emisiones Pendiente de
verificar

Viajes cada 4-5 dias 2 Consolidar rutas. Planilla

Regeneración Economia
circular

Pendiente de
verificar

Aprovecha orgánicos y
usa biodegradables

4 Aumentar
reutilizables.

Inventario.

Cooperación Red territorial. Pendiente de
verificar

Familia, Alcaldía y
productores locales.

5 Formalizar acuerdos. Registros

Observaciones del formato: Resultado preliminar: Calificación propuesta: 36 de 55 puntos. La unidad muestra fortalezas en cooperación, compra local, reciclaje y
biodegradables; debe mejorar medición del agua, manejo de grasas, eficiencia energética, transporte y documentación.



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 y establecer
protocolo de ahorro.

Alta 0-3
meses

Sandra Planilla y
recipientes

Litros/servicio Registro

Riesgo al
necedero

Inspeccionar y
proteger de
vertimientos.

Alta 0-3
meses

Familia/autoridad Visita y
señalización

vertimientos Fotos

Aceite usado Almacenar y entregar
a gestor.

Alta 0-3
meses

Cocina Recipiente
cerrado

Litres
entregados

Constancia

Aguas grasas Retirar sólidos y
aplicar solución
autorizada.

Alta 0-6
meses

Productora Rejilla/sistema
permitido

Incidentes de
vertimiento

Inspección

Desechables Adquirir menaje
reutilizable.

Alta 0-6
meses

Familia Platos y cubiertos % servicios
reutilizables

Inventario

Transporte Consolidar compras y
proveedores.

Media 0-6
meses

Compras Calendario y
alianzas

Viajes/mes Planilla

Reciclaje Pesar o estimar
material entregado.

Media 0-3
meses

Familia Báscula/registro Kg/mes Planilla

Compras
locales

Ampliar directorio de
proveedores.

Media 3-9
meses

Sandra Contactos % compras
locales

Facturas

FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACIÓN AL CAMBIO CLIMÁTICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto / Fenómeno Situación Riesgo Acción Propuesta

Eventos climáticos Lluvias, frío, afectación de vías y posible variación del nacedero. Alto Inventario de seguridad y monitoreo del
agua.

Actividades afectadas Compras en Bogotá, entrega de alimentos y asistencia a
reuniones.

Alto Planificar rutas y proveedores alternos.

Medidas actuales Ahorro de agua y ubicación bajo techo. Medio Formalizar protocolo y plan de
contingencia.

Cambio de fechas La demanda depende de obras y actividades que pueden
cancelarse.

Media Confirmar pedidos y anticipos.

Reserva de agua No cuenta con tanque y existen restricciones. Alto Consultar alternativa autorizada.

Conservación de
alimentos

No se detalló capacidad de frio frente a cortes o retrasos. Alto Verificar equipos y plan de contingencia.

Adaptación necesaria Equipos eficientes, almacenamiento, proveedores locales y
logistica.

Alto Incluir en inversión y plan de acción.

Conclusión La vulnerabilidad principal está en agua, vías y abastecimiento. Alto Seguimiento trimestral.



FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo Riesgo Causa Consecuencia Nivel Prevención Respuesta

Productivo Falta de equipos Horno, licuadora y
menaje
insuficientes..

Retrasos o menor
capacidad.

Alto Cotizar y priorizar
inversión.

Reducir menú o
contratar apoyo.

Comercial Variación de demanda Obras y eventos no
permanentes.

Ingresos inestables. Media Diversificar
clientes.

Ajustar compras y
personal.

Financiero Aumento de insumos Compras en Bogotá
y transporte.

Margen reducido. Alto Costear y
negociar
proveedores.

Actualizar
precios.

Sanitario Contaminación alimentaria Cadena de frio/calor
o manipulación.

Afectación a clientes y
reputación..

Alto Protocolos y
formación.

Suspender lote y
activar atención.

Ambiental Contaminación del
nacedero

Grasas, detergentes
o residuos.

Daño ambiental y
pérdida de agua.

Alto Contral de
vertimientos.

Contener,
informar y
corregir.

Climático Cierre de vias Lluvias o condiciones
del temtorio.

Desabastecimiento. Alto Inventario y
proveedores
locales.

Ajustar menü

Regulatorio Obra no autorizade Restricciones de
Parques.

Sanción o pérdida de
inversión.

Alto Consulta previa. Detener obra y
gestionar
concepto.

Logistico Falla de transporte Dependencia de
acarreo.

No llegen insumos. Alto Rutas altemativas. Comprar
tocalmente.

Digital Pedidos sin registro Comunicación
informal.

Errores de cantidad u
horario.

Medio Formato de
pedido

Confirmar por
escrito,

SST Quemaduras/cortes/caidas Cocción y pisos. Lesiones Alto EPP, orden y
revisión.

Primeros auxilios
y reporte.



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

Plan Accion

Actividad /
Compromiso

Componente Responsable Tiempo Recursos Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

Inventariar equipos,
menaje y espacio.

Productivo Sandra y familia. 0-1 mes Lista y fotos Diagnóstico
completo

Inventario

Cotizar horno,
licuadora, ollas y
menaje.

Financiero Sandra 0-2 meses Proveedores Dos cotizaciones
por activo

Cotizaciones

Costear desayuno,
almuerzo y
refrigerios.

Financiero Equipo asesor 0-3 meses Recetas y facturas Precios y
margenes claros

Fichas

Implementar registro
diario.

Organizativo Responsable
administrativo

Inmediato Cuaderno o
archivo

Tres meses de
datos

Registro

Verificar agua y
nacedero.

Ambiental Familia/institución 0-3 meses Análisis y visita Plan de
protección

Resultado

Gestionar aceite y
aguas grasas.

Ambiental Cocina 0-3 meses Recipientes/apoyo Ruta
documentada

Constancia

Crear portafolio
institucional.

Comercial Sandra/familiar 0-3 meses Fotos y menús Catálogo con
precios

Portafolio

Fortalecer
proveedores locales.

Cooperación Sandra 0-6 meses Directorio Tres acuerdos
activos

Contactos

Consultar
adecuaciones con
Parques.

Territorial Sandra/autoridad Antes de
obra

Solicitud Concepto previo Documento

Adquirir menaje
reutilizable.

Ambiental/productivo Familia/proyecto 3-9 meses Financiación Menor uso de
desechables

Inventario



FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimensión Indicador Meta Frecuencia Responsable Evidencia
Registrada

Ventas Servicios e ingresos por
canal

Registrar 100% durante 3 meses. Diaria/mensual Administración Cuaderno

Producción Raciones entregadas vs
pedidas

Cumplimiento ≥95%. Por evento Cocina Planilla

Financiera Costo y margen por menú Tres fichas completas. Trimestral Equipo asesor Fichas

Cliente Recompra y satisfacción Registrar 20 clientes y 5
instituciones/atiados.

Mensual Comercial Base

Digital Pedidos confirmados por
escrito

100% de eventos. Por pedido Sandra Mensajes

Logistica Viajes de abastecimiento Reducir viajes urgentes. Mensual Compras Planilla

Ambiental Consumo de agua por
servicio

Linea base y reducción del 10%, Mensual Sandra Registro

Resíduos % reciclables y aceite
gestionados

Separación 100% y aceite sin
vertimiento.

Mensual Familia Constancias

Cooperación % compras locales Aumentar progresivamente. Trimestral Compras Facturas

SST Incidentes y acciones Registrar 100% y reducir recurrencia. Mensual Responsable
SST

Registro



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

Aumentar
producción

Más raciones y
personal

Mayor capacidad
de eventos.

Más insumos y
capital.

Más agua, energia y
residuos.

Aumentar solo con
equipos, costeo y manejo
ambiental.

Comprar horno Mejora cocción y
volumen.

Permite nuevas
menús

Inversión y
energia.

Emisiones/consumo según
equipo.

Elegir eficiente y
autorizado.

Comprar menaje Mejora servicio. Mejor
presentación.

Inversión inicial y
lavado.

Reduce desechables,
aumenta uso de agua.

Balancear lavado
eficiente.

Ampliar
infraestructura

Más espacio. Mayor atención. Alta inversión. Intervención en zona
protegida..

No ejecutar sin concepto.

Aumentar compras
locales

Abastecimiento
más cercano.

Diferencial
territorial.

Puede reducir
acarreo.

Menos transporte. Formalizar calidad y
frecuencia.

Usar
biodegradables

Facilita llevar. Valor ambiental. Mayor costo. Menor persistencia, pero
sigue generando residun.

Priorizar reutilizables
cuando sea posible.

Implementar
WhatsApp/QR

Mejor organización, Más pedidos y
confianza.

Bajo costo. Menos impresos. Mantener información
actualizada.

Aceptar contratos
grandes

Alta carga y
personal.

Ingresos mayores. Riesgo de
compras y
pagos.

Más consumo y residuos. Cotizar con anticipo,
capacidad y plan
ambiental.

Asociarse con
proveedores

Mayor estabilidad. Menús con origen
local.

Mejor
negociación.

Menos viajes. Definir acuerdos y
trazabilidad.

Observaciones del formato: INFORMACIÓN PENDIENTE DE VERIFICAR Nombre comercial, datos de contacto, dirección exacta y coordenadas. Área, distribución,
equipos actuales y condiciones higiénico-sanitarias. Formalización, manipulación de alimentos, permisos y soportes institucionales. Menús, recetas, porciones,
tiempos y temperaturas. Cantidad vendida por día, mes, restaurante, tienda y evento. Facturas y desglose del gasto aproximado de $1.000.000 semanal. Costos de
transporte, gas, energía, agua, limpieza, empaques y mano de obra. Utilidad neta y margen por desayuno, almuerzo, refrigerio y tienda. Inventario de neveras,
estufas, licuadoras, hornos, utensilios y menaje. Cotizaciones del horno industrial, licuadora, ollas, paila, fondo, tenaza y menaje. Calidad, caudal, disponibilidad y
protección del nacedero. Restricciones de Parques Nacionales para adecuaciones y almacenamiento de agua. Manejo actual del aceite usado, aguas grasas y
envases de limpieza. Cantidad de residuos orgánicos y reciclables. Proveedores locales y externos, precios, frecuencia y acuerdos. Número real de días de
operación, eventos mensuales y ventas de tienda. Medios de pago, WhatsApp, redes y responsable de registros. CONCLUSIÓN GENERAL El restaurante y tienda de
Sandra Patricia Suárez Forero es una unidad productiva familiar consolidada, con aproximadamente 15 años de funcionamiento, ubicación estratégica en el punto
Placitas y capacidad comprobada para atender desde servicios cotidianos hasta actividades de 100 a 140 personas. Sus principales fortalezas son la experiencia, la
relación con la comunidad y la Alcaldía, el apoyo familiar, la compra a productores locales y las prácticas iniciales de reciclaje y uso de empaques biodegradables. Las
limitaciones prioritarias son el costo y la frecuencia del abastecimiento desde Bogotá, la falta de equipos y menaje, la ausencia de registros financieros desagregados,
el manejo no documentado del aceite y las aguas grasas, y las restricciones de infraestructura por su ubicación. El fortalecimiento debe centrarse en costear los
menús, organizar registros, verificar el agua, adquirir equipos eficientes y autorizables, aumentar el menaje reutilizable y consolidar proveedores locales. La expansión
debe realizarse de manera coherente con la capacidad real del espacio, el personal, el agua, la inocuidad y la protección del páramo. PRIORIDADES DE
FORTALECIMIENTO 1. Costear el desayuno, el almuerzo y tres opciones de refrigerio. 2. Inventariar equipos y solicitar dos cotizaciones para cada necesidad
prioritaria. 3. Verificar la calidad del agua y proteger el nacedero. 4. Implementar registros diarios de ventas, compras, eventos, personal y gastos. 5. Consultar con la
autoridad competente cualquier adecuación o sistema de almacenamiento. 6. Establecer manejo seguro del aceite usado y de las aguas con grasa. 7. Aumentar el
menaje reutilizable para reducir desechables. 8. Crear un portafolio institucional con capacidad, menús, precios y condiciones. 9. Fortalecer acuerdos con proveedores
de Santa Rosa, Nazaret y otras zonas cercanas. 10. Adquirir equipos únicamente después de comprobar capacidad eléctrica, espacio, autorización y retorno
financiero. Fuente: transcripción de entrevista a Sandra Patricia Suárez Forero y formato oficial PMAPC Sumapaz.

COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACIÓN PENDIENTE DE VERIFICAR

        Sin observaciones adicionales.    


