
PLAN DE MANEJO AMBIENTAL, PRODUCTIVO Y COMERCIAL (PMAPC)
Unidad Productiva / Organización: Pendiente de verificar

Productor(a): Doris Stella Villalba Baquero  |  Vereda: RAIZAL  |  Cédula: 1022944534

Fecha de elaboración: 04/08/2026

FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Información Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Unidad productiva familiar de Doris Stella Villalba, denominación provisional. No se
informó un nombre comercial; la productora desea construir una marca propia.

Persona entrevistada Doris Stella Villalba. Documento, teléfono, correo y demás datos de contacto pendientes
de verificar.

Tipo de actividad Actividad agroalimentaria y artesanal: elaboración doméstica de postres, tortas,
mantecadas y hotcakes con ingredientes convencionales y productos locales de
Sumapaz.

Ubicación específica Localidad de Sumapaz, en la vivienda familiar. Vereda, sector, nombre del predio, ruta de
acceso, tenencia, condiciones del inmueble y coordenadas pendientes de verificar.

Producto / servicio principal Postres por capas con base de galleta, crema de leche, leche condensada, quinua o
amaranto y mermelada de frutos silvestres; tortas o mantecadas con zanahoria, ahuyama,
quinua o amaranto; hotcakes y tortas por encargo.

Estado actual Producción inicial y por encargo. La unidad ha participado en ferias y eventos, pero no
mantiene una producción mensual estable ni un punto de venta permanente.

Personas vinculadas Doris Stella Villalba, su esposo y sus dos hijos. La hija es quien más la acompaña en
espacios de venta. Funciones, tiempos de dedicación y responsabilidades pendientes de
precisar.

Coordenadas geográficas Pendientes de tomar para vivienda, cocina o futuro espacio de producción,
almacenamiento, entrega y acceso.

Descripción general Emprendimiento familiar que busca transformar ingredientes locales y frutos silvestres en
postres y tortas de carácter casero, natural y nutritivo. Su crecimiento requiere equipo
básico de repostería, empaques, formación técnica, estandarización, costos, marca,
canales de venta y un espacio higiénico exclusivo.

Observaciones del formato: PMAPC NIVEL 1 DILIGENCIADO UNIDAD PRODUCTIVA FAMILIAR DORIS STELLA VILLALBA Postres, tortas y
preparaciones artesanales con ingredientes locales de Sumapaz Productora entrevistada: Doris Stella Villalba Apoyo familiar: esposo y dos hijos
Localidad de Sumapaz Vereda, sector, predio y coordenadas pendientes de verificar Documento elaborado con base en la transcripción de la entrevista
número 85. Para el Nivel 1 se diligencia la ruta integral del PMAPC desde el F01 hasta el F26, manteniendo la estructura, el lenguaje técnico y el criterio
de organización utilizado en las entrevistas anteriores. Fecha de elaboración: 30 de julio de 2026 Localidad de Sumapaz - Bogotá D.C. PMAPC Nivel 1 -
Entrevista #85 - Postres artesanales con ingredientes locales Criterio de diligenciamiento: La información se organizó a partir de lo expresado por la
productora, conservando el sentido de sus respuestas. Los datos no suministrados, ambiguos o que requieren soporte se identifican como pendientes de
verificar, medir, cotizar o validar mediante visita técnica. Estado de la unidad: La unidad productiva familiar se encuentra en etapa inicial de
comercialización y validación. Doris Stella Villalba elabora en la cocina de su vivienda postres por capas, tortas o mantecadas y hotcakes, incorporando
ingredientes de la localidad como ahuyama, zanahoria, quinua, amaranto y frutos silvestres. Ha participado en ferias y encuentros promovidos por la
Alcaldía, así como en actividades realizadas en la Universidad Nacional y la Secretaría de Salud. La producción depende de pedidos y eventos; la
productora reporta como máximos aproximados 40 postres, 10 tortas y entre 30 y 40 hotcakes. Busca consolidar una marca, contar con un espacio
exclusivo de elaboración, ampliar recetas y fortalecer su distribución. Identificación y datos por confirmar: El nombre completo "Doris Stella Villalba" se
toma del nombre del archivo de la transcripción. No se informó nombre comercial para la unidad, vereda, sector, predio, dirección, teléfono, correo,
coordenadas, situación del inmueble ni dimensiones de la cocina. Deben verificarse además las recetas, gramajes, rendimiento, vida útil, sistema de
refrigeración, fuente de energía del horno, costos completos, volúmenes vendidos, frecuencia de pedidos, clientes, permisos, manejo de aguas y el
nombre exacto de algunos frutos silvestres mencionados en la entrevista.



FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATÉGICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Misión Elaborar postres, tortas y preparaciones artesanales de buena calidad, incorporando
ingredientes locales y naturales de Sumapaz para ofrecer alimentos agradables, con
identidad territorial y valor nutricional, y generar un ingreso adicional para la familia.

Visión Consolidar en los próximos años una marca reconocida, con un espacio exclusivo de
producción, equipos adecuados, recetas innovadoras y capacidad para distribuir mayores
cantidades dentro y fuera de la localidad.

Valores institucionales ["Trabajo
familiar","creatividad","calidad","higiene","responsabilidad","tradición","aprovechamiento
de productos locales","compromiso con el cliente"]

Observaciones del formato: Los valores deben validarse con la productora.

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

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Por qué adquieren el servicio/producto? Porque los productos son caseros, frescos, visualmente agradables y combinan sabores
conocidos con ingredientes locales como ahuyama, zanahoria, quinua, amaranto y frutos
silvestres.

Beneficio para el cliente / solución Recibe un postre o torta elaborada para el mismo día, con presentación cuidada, sabor
agradable y una propuesta que incorpora alimentos del territorio.

Diferencial competitivo El uso de ingredientes cultivados o disponibles en Sumapaz y de frutos silvestres para
mermeladas, unido a una preparación familiar y sin adición intencional de químicos según
lo expresado por la productora.

Valor agregado ambiental La compra y uso de ingredientes locales puede reducir desplazamientos y fortalecer el
aprovechamiento responsable de productos del territorio. Se debe verificar que la
recolección de frutos silvestres sea sostenible y no afecte la biodiversidad.

Valor social o comunitario Genera ingreso adicional para el hogar, vincula a la familia y visibiliza productos de
Sumapaz en ferias, espacios distritales y escenarios urbanos.

Evidencia Registrada Buena acogida verbal en ferias y eventos, comentarios positivos de comensales y pedidos
ocasionales de tortas y postres por parte de personas de la localidad.

Observaciones del formato: ¿Cómo demostrar el diferencial?: Estandarizar recetas, registrar origen de ingredientes, tomar fotografías, conservar
comentarios de clientes, crear portafolio y marca, llevar bitácora de producción y ventas y documentar prácticas de higiene y manejo ambiental.



FORMATO PMAPC-F04 - ANÁLISIS FODA SISTÉMICO

Campo / Pregunta Información Registrada

Fortalezas ["Recetas con identidad local y uso de ahuyama, zanahoria, quinua, amaranto y frutos
silvestres.","Buena aceptación verbal en ferias y pedidos.","Trabajo familiar y apoyo
destacado de la hija en ventas.","Producción bajo pedido, lo que disminuye
inventario.","Experiencia en espacios de la Alcaldía, Universidad Nacional y Secretaría de
Salud.","Capacidad demostrada para elaborar hasta 40 postres, 10 tortas y 30-40
hotcakes en ocasiones puntuales.","Interés en innovar, aprender y crear marca.","Entrega
directa a clientes cercanos."]

Oportunidades ["Formación técnica en pastelería, repostería, inocuidad y costos.","Compra de batidora,
moldes, mangas, utensilios y empaques.","Creación de marca, portafolio, WhatsApp
comercial y redes sociales.","Participación recurrente en ferias y mercados
campesinos.","Alianzas con productores locales de quinua, amaranto, frutas, huevos y
lácteos.","Desarrollo de líneas por temporada y productos con identidad de
Sumapaz.","Adecuación de un espacio exclusivo de producción.","Venta a cafés, tiendas,
eventos, instituciones y compradores urbanos."]

Debilidades ["No cuenta con nombre comercial, marca ni canales digitales.","Producción doméstica y
sin espacio exclusivo.","Batidora dañada y equipos limitados.","Formación empírica y
recetas no estandarizadas.","Ventas variables, sin proyección mensual ni base de
clientes.","Costos incompletos: no se valora mano de obra, energía, transporte ni
pérdidas.","Empaques básicos y presentación por fortalecer.","Vida útil, refrigeración,
etiquetado y trazabilidad pendientes.","Dependencia de frutos silvestres estacionales."]

Amenazas ["Baja demanda local y dependencia de eventos ocasionales.","Variación del precio de
crema de leche, leche condensada, harina, huevos, mantequilla y empaques.","Daño de
equipos o falta de energía durante producción.","Pérdida de calidad por ruptura de frío o
entregas tardías.","Quemaduras y accidentes con horno y utensilios.","Escasez estacional
de frutos silvestres.","Competencia de productos industriales o de menor
precio.","Restricciones sanitarias si se amplía sin adecuación.","Lluvias o problemas de
acceso que afecten ferias y entregas."]



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 local

Familias y
personas que
solicitan tortas,
postres o
preparaciones
para consumo y
ocasiones
especiales.

Localidad de
Sumapaz,
principalmente
cerca de la
vivienda.

Familias y
personas que
solicitan tortas,
postres o
preparaciones
para consumo y
ocasiones
especiales.

Ocasional y
por pedido.

Sabor, frescura,
presentación,
higiene, precio
y cumplimiento.

Voz a voz, contacto
directo y entrega a
domicilio cercana.

Visitante de
feria

Asistentes a
encuentros,
mercados y
actividades
institucionales.

Sumapaz,
Universidad
Nacional,
Secretaría de
Salud y otros
escenarios.

Asistentes a
encuentros,
mercados y
actividades
institucionales.

Según
calendario
de eventos.

Producto local,
novedad,
presentación,
facilidad de
consumo y
precio.

Venta presencial
en ferias.

Consumidor
interesado
en productos
locales

Personas que
valoran
ingredientes de
Sumapaz,
preparaciones
caseras y
sabores
tradicionales.

Localidad y
Bogotá urbana.

Personas que
valoran
ingredientes de
Sumapaz,
preparaciones
caseras y
sabores
tradicionales.

Ocasional o
por
temporada.

Origen local,
identidad,
sabor y
naturalidad.

Ferias,
recomendación y
futuro canal digital.

Cliente de
eventos

Familias, grupos,
instituciones o
reuniones que
requieren
cantidades
definidas.

Sumapaz y
posibles aliados
externos.

Familias, grupos,
instituciones o
reuniones que
requieren
cantidades
definidas.

Ocasional,
por reserva.

Cantidad,
puntualidad,
empaque
uniforme y
precio.

Pedido previo por
llamada o
WhatsApp.

Tienda, café
o punto
aliado

Negocio que
podría ofrecer
porciones o
productos
empacados.

Centros
poblados de
Sumapaz o
Bogotá.

Negocio que
podría ofrecer
porciones o
productos
empacados.

Semanal o
por pedido.

Vida útil,
consistencia,
margen,
entrega y
requisitos
sanitarios.

Alianza comercial.

Comprador
institucional

Entidad que
contrata
refrigerios o
productos para
actividades.

Localidad o
distrito.

Entidad que
contrata
refrigerios o
productos para
actividades.

Por
convocatoria
o evento.

Cumplimiento,
inocuidad,
facturación,
cantidad y
presentación.

Convocatoria,
asociación o
proveedor aliado.

Aliado
comunitario

Productores de
ingredientes,
emprendedores y
organizaciones
locales.

Sumapaz. Productores de
ingredientes,
emprendedores y
organizaciones
locales.

Potencial,
según
producción.

Confianza,
calidad, precio
y beneficio
mutuo.

Compra local,
intercambio y
ferias.

Observaciones del formato: Evidencias / oportunidades por tipo de actor: - Cliente directo local: La productora reporta pedidos de tortas y postres. -
Visitante de feria: Ha participado en diferentes espacios y reporta buena acogida. - Consumidor interesado en productos locales: Oportunidad de
construir relato territorial. - Cliente de eventos: La capacidad máxima reportada permite atender pequeños eventos, previa estandarización. - Tienda, café
o punto aliado: No existe actualmente; requiere validación. - Comprador institucional: La experiencia en espacios institucionales puede facilitar contactos,
pero no hay acuerdo vigente. - Aliado comunitario: Puede fortalecer la identidad y disponibilidad de insumos.



FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Información Registrada

¿Qué buscan los compradores? Productos sabrosos, frescos, bien presentados, higiénicos, cumplidos y con ingredientes
diferentes o propios de Sumapaz.

¿Cómo se conoce esa necesidad? Por los comentarios positivos de los comensales, la buena acogida en ferias y los pedidos
ocasionales de tortas y postres.

¿Quiénes compran o podrían comprar? Familias de la localidad, asistentes a ferias, visitantes, instituciones, cafés, tiendas,
organizadores de eventos y consumidores urbanos interesados en producto local.

Evidencia Registrada Participación en eventos de la Alcaldía, Universidad Nacional y Secretaría de Salud;
ventas presenciales; pedidos por recomendación y comentarios verbales. No se aportaron
registros cuantitativos.

Ventaja territorial Sumapaz / orgánicos Uso de ingredientes locales, posibilidad de compra directa a productores y
aprovechamiento responsable de frutos silvestres y alimentos del territorio.

Cambios recientes en la demanda No existe información suficiente. Las ventas dependen de eventos y pedidos; se requiere
medir preferencias, tamaños, sabores y disposición de pago.

Dificultades principales de venta Demanda local limitada, falta de redes y marca, distribución fuera de la localidad, equipo
insuficiente, estacionalidad de frutas, costos variables y ausencia de un espacio exclusivo.



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

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado Tipo Que Aporta Que Recibe Trabajo
Conjunto

Aporte
Ambiental

Acción

Esposo, hija e
hijo

Equipo
familiar

Apoyo en
elaboración,
empaque,
transporte,
venta y
logística.

Ingreso familiar,
aprendizaje y
organización.

Definir roles
para
producción,
ventas y
entregas.

Separación de
residuos y uso
eficiente de
recursos.

Crear plan
semanal de
tareas.

Productores
locales

Proveedores
rurales

Ahuyama,
zanahoria,
quinua,
amaranto,
huevos,
lácteos y
frutas.

Compras
estables y
visibilidad.

Acuerdos por
temporada y
calidad.

Menor transporte
y fortalecimiento
de circuitos
cortos.

Identificar al
menos tres
proveedores y
registrar origen.

Recolectores o
conocedores de
frutos silvestres

Aliado
territorial

Conocimiento
de temporadas
y especies.

Compra
responsable o
intercambio.

Abastecimiento
limitado y
sostenible.

Evitar
sobreexplotación
de biodiversidad.

Verificar especies,
época y protocolo
de recolección.

Alcaldía Local y
programa de
emprendimiento

Institución
de apoyo

Ferias,
asistencia,
equipos o
formación.

Participación,
seguimiento y
resultados.

Fortalecimiento
técnico y
comercial.

Promoción de
buenas prácticas.

Solicitar
acompañamiento
y cronograma de
eventos.

SENA /
formación
gastronómica

Aliado
técnico

Cursos en
repostería,
BPM, costos y
servicio al
cliente.

Participación y
aplicación de
conocimientos.

Ruta de
capacitación.

Reducción de
pérdidas y
manejo
adecuado.

Inscribirse en
formación
prioritaria.

Ferias,
universidades e
instituciones

Canal
comercial

Espacios de
venta y
visibilidad.

Oferta local
diferenciada.

Calendario de
participación y
pedidos.

Consolidación de
transporte y
menor
desperdicio.

Mantener base de
contactos y
requisitos.

Cafés, tiendas y
organizadores
de eventos

Aliados
comerciales

Pedidos
recurrentes y
nuevos
mercados.

Productos
estandarizados
y margen.

Pruebas piloto y
acuerdos de
entrega.

Planificación
reduce sobrantes.

Presentar
portafolio y
muestras.

Proveedor de
empaques y
equipos

Aliado
comercial

Batidora,
moldes,
mangas,
recipientes y
empaques
aptos.

Compra y
relación
estable.

Cotización y
mantenimiento.

Opciones
reutilizables o
reciclables.

Comparar tres
cotizaciones y
fichas técnicas.



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

Validaciones Mercado

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

Encuesta No realizada. Sin resultados
cuantificados.

Pendiente. Diseñar encuesta breve
sobre sabores, tamaños,
precio y frecuencia.

Entrevista /
conversación

Comensales, vecinos y
clientes.

Comentarios positivos
sobre sabor y
aceptación.

Sabor, presentación,
preparación casera e
ingredientes locales.

Comentarios verbales;
comenzar registro.

Degustación /
muestra

Asistentes a ferias y
eventos.

Buena acogida
reportada.

Novedad, identidad local y
facilidad de consumo.

Fotografías, listado de
eventos y fichas de
degustación pendientes.

Venta previa Clientes locales y
asistentes a eventos.

Ventas ocasionales y
pedidos posteriores.

Calidad, cercanía y
cumplimiento.

No se presentaron
registros; construir
bitácora.

Carta de
intención

No reportada. Sin resultados. Pendiente. Gestionar acuerdos con
cafés, tiendas o eventos.

Participación en
feria

Alcaldía, Universidad
Nacional, Secretaría de
Salud y otros espacios.

Visibilidad y
comercialización
puntual.

Producto territorial y
artesanal.

Cronograma, fotografías y
ventas por evento.

Otro: pedidos
por voz a voz

Personas de la localidad. Solicitudes de tortas y
postres por encargo.

Confianza y
recomendación.

Registrar cliente, producto,
fecha, cantidad y
recompra.



FORMATO PMAPC-F09 - FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO O SERVICIO

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion
Tecnica

Unidad Insumos
Principales

Condiciones
Especiales

Presentacion Diferencial
competitivo

Postre por
capas

Preparación
individual con
base de galleta,
mezcla cremosa
y cobertura o
mermelada.

Unidad/porción Galleta, crema de
leche, leche
condensada,
quinua o
amaranto y
mermelada de
mora u otros
frutos locales.

Requiere
conservación fría
por contener
lácteos;
temperatura y
vida útil
pendientes de
validar.

Molde o
recipiente
plástico
individual.

Combinación de
ingredientes
locales y
preparación del
mismo día.

Torta o
mantecada

Producto
horneado de
textura casera,
elaborado en
diferentes
tamaños.

Unidad/porción Harina, huevos,
mantequilla y,
según receta,
zanahoria,
ahuyama, quinua
o amaranto.

Lugar limpio,
protegido y
según
formulación; vida
útil pendiente.

Molde y
empaque por
definir.

Sabores con
ingredientes del
territorio.

Hotcakes Preparación
cocida en
porciones,
ofrecida en
eventos o
pedidos.

Unidad Ingredientes no
detallados;
fórmula pendiente
de documentar.

Consumo
cercano a la
elaboración y
protección
durante
transporte.

Empaque
pendiente de
definir.

Oferta
complementaria y
flexible para
eventos.

Torta /
postre por
encargo

Producto
adaptado a
cantidad,
ocasión o sabor
solicitado.

Unidad/pedido Depende de
receta y
disponibilidad de
ingredientes.

Condiciones
según producto;
debe definirse
cadena de frío
cuando aplique.

Empaque de
entrega o
presentación
especial.

Atención
personalizada y
producción bajo
pedido.



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

Proceso Prestacion Servicio

Servicio /
Producto

Unidad Actividad Proceso Tiempo
Estimado

Postres por capas Hasta 40 unidades
reportadas en una ocasión

1. Confirmar pedido, receta, cantidad y disponibilidad de
ingredientes.

Previo a
producción.

Postres por capas Por lote 2. Comprar o seleccionar ingredientes, lavar y preparar frutas y
elaborar mermelada.

Pendiente
cronometrar.

Postres por capas Por lote 3. Preparar base de galleta y mezcla de crema de leche y
leche condensada; incorporar quinua o amaranto según receta.

Pendiente
cronometrar.

Postres por capas Por lote 4. Montar capas, porcionar, cerrar, refrigerar, rotular y
conservar.

Mismo día;
validar frío.

Postres por capas Pedido terminado 5. Entregar al cliente o trasladar al evento, registrando
cantidad, hora y pago.

Según ruta.

Tortas/mantecadas Hasta 10 unidades
reportadas

1. Pesar ingredientes, preparar mezcla y adicionar zanahoria,
ahuyama, quinua o amaranto.

Pendiente
cronometrar.

Tortas/mantecadas Por lote 2. Disponer en moldes, hornear, enfriar, desmoldar y empacar. Pendiente
cronometrar.

Hotcakes Entre 30 y 40 unidades
reportadas

Preparar mezcla, cocinar por porciones, conservar protegidos y
empacar.

Según evento.

Gestión del pedido Todos los productos Registrar receta, lote, costos, cliente, cantidad, entrega,
observaciones y aceptación.

Cada pedido.

Observaciones del formato: Pendiente validar para cada producto: receta estandarizada, gramaje, tamaño, rendimiento, lote, alérgenos, proveedores,
origen de ingredientes, temperatura de proceso, almacenamiento, vida útil, cadena de frío, empaque apto, etiqueta, costo, precio, margen y criterios de
aceptación. El nombre exacto de algunos frutos silvestres mencionados debe confirmarse antes de incorporarlos a fichas o etiquetas.



FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo Cantidad
Unidad

Frecuencia Proveedor
Fuente

Toxicidad Impacto
Potencial

Manejo Ambiental Observaciones

Harina,
galletas y
cereales

Pendiente
por receta

Por pedido Comercio y
posibles
proveedores
locales

N/A Empaques y
desperdicio

Comprar según
pedido, almacenar
seco y separar
empaques.

Marcas y
cantidades
pendientes.

Crema de
leche y
leche
condensada

Pendiente
por lote

Por pedido Comercio N/A Cadena de
frío,
envases y
pérdida por
vencimiento

Refrigerar, rotar
inventario y
separar envases.

Validar vida útil
del producto
final.

Huevos y
mantequilla

Pendiente
por receta

Por pedido Comercio o
productores
locales

N/A Residuos de
cáscara y
envolturas

Verificar frescura,
refrigerar cuando
aplique y
aprovechar
orgánicos.

Origen
pendiente.

Ahuyama,
zanahoria,
quinua y
amaranto

Pendiente Según
receta y
temporada

Localidad o
compra
externa

N/A Pérdida de
alimentos y
transporte

Comprar local,
lavar, porcionar y
conservar
adecuadamente.

Fortalecen
diferencial
territorial.

Frutos
silvestres /
frutas

Pendiente Estacional Recolección
o compra

N/A Sobre-
recolección,
residuos
orgánicos y
variabilidad

Verificar especie,
recolectar
responsablemente
y planificar
sustitutos.

Nombres exactos
pendientes de
verificar.

Agua Pendiente
medir

Permanente Acueducto
veredal

N/A Consumo y
aguas de
lavado

Uso eficiente,
control de fugas y
dosificación de
limpieza.

No se indicó
almacenamiento.

Energía para
horno y
batidora

Pendiente
medir

Por lote Servicio
doméstico;
fuente
exacta
pendiente

N/A Consumo
energético y
emisiones
indirectas

Producir por lotes,
mantener equipos
y registrar
consumo.

Verificar si el
horno es
eléctrico o a gas.

Empaques y
recipientes

Según
pedido

Por
producción

Proveedor
por definir

N/A Residuos
plásticos

Usar empaque
apto, ajustar
tamaño y evaluar
opciones
reciclables.

Necesidad
prioritaria.

Productos
de limpieza
y
desinfección

Pendiente Cada
jornada

Comercio Según
ficha

Aguas
residuales y
envases

Dosificar,
almacenar
separado y usar
EPP.

No fueron
detallados.

Mano de
obra y
transporte

Doris y
familia

Por pedido /
evento

Familia y
transporte
local

N/A Riesgos
laborales,
emisiones y
costos

Planificar rutas,
registrar horas y
aplicar SST.

No valorizado en
los costos
reportados.



FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Información Registrada

Producción mensual real Variable y dependiente de pedidos y eventos. No se informó un promedio mensual.

Producción normal de referencia No existe volumen normal estable. La productora trabaja por encargo y según los
espacios de comercialización disponibles.

Capacidad mensual teórica Como máximos puntuales reporta aproximadamente 40 postres, 10 tortas y entre 30 y 40
hotcakes, pero no se confirmó si se producen simultáneamente ni con qué tiempo y
apoyo.

Producción máxima posible Pendiente de medir mediante prueba de capacidad, considerando horno, refrigeración,
utensilios, espacio, mano de obra, tiempos y transporte.

Área / N° de habitaciones / lote Cuatro integrantes familiares potencialmente vinculados: Doris, esposo y dos hijos. Área
de cocina y almacenamiento pendiente de medir.

Limitantes técnico-productivos Batidora dañada, pocos moldes y utensilios, cocina compartida con el hogar, formación
empírica, falta de recetas estandarizadas y ausencia de producción continua.

Limitantes ambientales Estacionalidad de frutos silvestres, consumo de agua y energía, residuos de empaques y
posible necesidad de refrigeración.

Capacidad instalada Baja: cocina familiar, horno y utensilios básicos. No se informó capacidad de frío ni
almacenamiento independiente.

Capacidad utilizada actual Ocasional y por pedido. Aumenta durante ferias o eventos.

¿Produce lo mismo todo el año? No

¿Alcanza para la demanda? No

Necesidades para aumentar
sosteniblemente

Batidora de mayor calidad, moldes, mangas, utensilios, empaques, espacio exclusivo,
refrigeración si la evaluación lo exige, capacitación, estandarización, costos, proveedores
y canales de venta.



FORMATO PMAPC-F12A - LÍMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condición
Ambiental

Estado
actual

Límite /
Restricción

Afectación Efecto / Riesgo Incidencia Acción de
Mejora

Agua disponible Agua del
acueducto
veredal, sin
medición
productiva.

Cortes, calidad o
consumo no
caracterizado.

Afecta lavado,
higiene y
preparación.

Mayor consumo y
aguas residuales.

Medio Medir uso,
mantener
recipientes
limpios y
aplicar ahorro.

Fuentes hídricas No se
reportaron
nacederos o
fuentes
cercanas
usadas en
producción.

Información
territorial
pendiente.

Sin efecto
directo
confirmado.

Debe evitarse
contaminación por
residuos o
vertimientos.

Bajo/pendiente Verificar
ubicación y
sistema de
saneamiento
en visita.

Suelo / predio Producción
dentro de la
vivienda.

Espacio
compartido y
posible falta de
separación
sanitaria.

Limita volumen,
orden y flujo del
proceso.

Concentración de
residuos
domésticos y
productivos.

Alto Diseñar área
exclusiva,
lavable y
organizada.

Pendiente/acceso No
informado.

Puede dificultar
transporte a
ferias o clientes.

Aumenta
tiempos y
costos de
entrega.

Más viajes y riesgo
de daño de
producto.

Medio Mapear rutas,
consolidar
entregas y
usar
contenedores
adecuados.

Clima La
productora
no reporta
afectación
directa en
entregas.

Lluvias o
temperatura
pueden afectar
acceso y
productos con
lácteos.

Retrasos o
pérdida de
calidad.

Mayor necesidad
de empaque o frío.

Medio Plan de
entrega,
protección
térmica y
contingencia.

Biodiversidad Uso de frutos
silvestres de
la localidad.

Disponibilidad
estacional y
riesgo de sobre-
recolección.

Cambios de
receta o falta
de materia
prima.

Presión sobre
especies si no se
maneja
responsablemente.

Alto Identificar
especies,
temporadas y
cantidades
sostenibles;
usar
alternativas
cultivadas.

Uso de insumos Ingredientes
y empaques
comprados
según
pedido.

Costos, origen y
almacenamiento
sin registro.

Variación de
calidad y
margen.

Empaques,
transporte y
desperdicio.

Medio Ficha de
proveedores,
inventario y
compra
planificada.

Manejo de
residuos

Se desechan
envolturas
sucias con la
recolección
de basura
cada ocho
días.

No hay
cuantificación ni
separación
completa.

Desorden,
plagas o
pérdida de
materiales
aprovechables.

Residuos plásticos
y orgánicos.

Medio-alto Separar,
limpiar lo
reciclable,
compostar
orgánicos
cuando sea
viable y



Condición
Ambiental

Estado
actual

Límite /
Restricción

Afectación Efecto / Riesgo Incidencia
Acción de
Mejora

reducir
empaques.

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 Manipulación de huevos,
lácteos, frutas, superficies y
alimentos listos para consumo.

Sí Alta durante
producción

Práctica doméstica;
controles no
detallados.

BPM, lavado de manos,
control de temperatura y
limpieza documentada.

Físico Calor del horno, vapor y
temperatura ambiente.

Sí Media Experiencia
personal.

Guantes térmicos,
ventilación y zona segura.

Químico Detergentes y desinfectantes. Sí Media / baja No informado. Fichas, dosificación,
guantes y almacenamiento
separado.

Biomecánico Posturas de pie, batido
manual, movimientos
repetitivos y traslado de
pedidos.

Sí Media/alta Apoyo familiar
ocasional.

Batidora adecuada,
pausas, altura de mesón y
distribución de tareas.

Mecánico Cuchillos, ralladores, batidora,
moldes y utensilios.

Sí Media Uso por
experiencia.

Mantenimiento, guardas,
técnica segura y orden.

Térmico Quemaduras al abrir horno o
tomar moldes.

Sí Media La productora
reporta
quemaduras
ocasionales.

Guantes térmicos, pinzas,
señalización y superficies
estables.

Locativo Piso húmedo, cocina
compartida, cables y
almacenamiento.

Sí Media No descritos. Área despejada, secado
inmediato y organización.

Eléctrico/incendio Horno, batidora y posibles
conexiones o combustible.

Sí Baja / media No informado. Revisión, tomas seguras,
extintor y no sobrecargar
circuitos.

Tránsito Entrega de productos y
desplazamiento a ferias.

Sí Ocasional Entrega directa. Empaque seguro, rutas,
tiempos y medio de
transporte apto.

Psicosocial Trabajo por pedido, presión de
tiempo e incertidumbre de
ventas.

Sí Media Apoyo familiar. Planificar producción,
límites de capacidad y
descansos.

Observaciones del formato: Los riesgos se identifican a partir de la entrevista y deben validarse en la cocina y durante las entregas. La productora
reconoce principalmente quemaduras por horno y moldes calientes; también pueden presentarse riesgos por cuchillos, batidora, electricidad o gas, pisos
húmedos, manipulación de alimentos, posturas prolongadas, cargas, productos de limpieza y transporte.



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

Plan Acciones Sst

Acción Preventiva Riesgo Responsable Frecuencia Evidencia
Registrada

Usar cofia, delantal, calzado cerrado, guantes
según tarea y guantes térmicos para horno.

Biológico, térmico,
mecánico y locativo

Doris y apoyo
familiar

Cada jornada Lista de verificación
y fotografías.

Revisar horno, batidora, cables, tomas,
moldes y utensilios antes de producir.

Eléctrico, incendio y
mecánico

Esposo / Doris Antes de cada
uso

Checklist de
equipos.

Aplicar limpieza, desinfección, lavado de
manos y separación de alimentos crudos y
terminados.

Biológico y químico Doris Cada lote Plan de
saneamiento y
registro.

Organizar el área para evitar derrames,
tropiezos, cruces con actividades domésticas
y contaminación.

Locativo y biológico Familia Cada jornada Inspección y
fotografías.

Capacitarse en manipulación de alimentos,
quemaduras, primeros auxilios y manejo
seguro de equipos.

Biológico, térmico y
mecánico

Doris/institución Semestral Certificados.

Mantener botiquín, extintor y números de
emergencia.

Emergencias Familia Revisión
mensual

Inventario y
señalización.

Registrar incidentes, quemaduras, fallas de
equipo y reclamos de calidad.

Seguimiento SG-SST Doris Cada evento /
mensual

Bitácora.

FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTA Y COSTOS FIJOS

Canales Venta

Canal de
Comercialización

Activo
(Sí/No)

Descripcion Responsable Frecuencia

Ferias campesinas Sí Eventos de la Alcaldía y otros espacios de
comercialización.

Doris e hija Según
convocatoria.

Venta directa Sí Pedidos de personas de la localidad. Doris Ocasional.

Redes sociales No No cuenta actualmente con página o perfil
comercial.

Doris/familia Por implementar.

WhatsApp/llamadas Sí Pedidos y coordinación directa; canal exacto
pendiente de confirmar.

Doris Según pedido.

Tiendas /
restaurantes/plazas

No Sin acuerdos reportados. Familia / asesor Potencial.

Compras institucionales No Ha participado en eventos institucionales, pero
no reporta contrato.

Doris/programa Por gestionar.

Comercialización
asociativa

No Posible con otros emprendedores y productores
de ingredientes.

Familia /
organización

Por explorar.

Otro Sí Voz a voz y entrega directa a clientes cercanos. Doris 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

Postre
individual

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

$4.000 a
$5.000
reportados, sin
mano de obra
ni costos
indirectos
completos.

No
incluido/pendiente

Pendiente
de
verificar

Debe incluir
ingredientes,
empaque, agua,
energía, frío, mano
de obra, transporte,
pérdidas y
comisión de feria.

Torta /
mantecada

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

No informado. Pendiente Pendiente
de
verificar

Definir tamaño,
receta,
rendimiento,
decoración y
empaque.

Hotcake Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

No informado. Pendiente Pendiente
de
verificar

Calcular por lote y
por unidad.

Pedido
especial/
evento

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
de
verificar

Pendiente
según
cantidad.

Transporte y
montaje
pendientes.

Pendiente
de
verificar

Cotizar con
anticipo, capacidad
real y condiciones
de entrega.

Observaciones del formato: La productora estima que cada postre requiere entre $4.000 y $5.000 en insumos y lo vende entre $6.000 y $7.000. Este
cálculo preliminar no confirma rentabilidad porque debe incluir mano de obra, energía, agua, refrigeración, transporte, empaque, pérdidas, tiempo de
compra, comisiones y depreciación de equipos. Los costos de tortas y hotcakes no fueron informados.

FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCIÓN DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Concepto /
Servicio

Cantidad Mensual Precio ($) Ingreso
Mensual ($)

Forma de Pago Canal de
Comercialización

Postres
individuales

Variable. Máximo puntual
reportado: 40 unidades por
evento o pedido.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente;
presumiblemente
contado.

Ferias, eventos y
pedidos locales.

Tortas/mantecadas Variable. Máximo puntual
reportado: 10 unidades.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente Pedidos y eventos.

Hotcakes Variable. Máximo puntual
reportado: 30 a 40
unidades.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Definir anticipo y
saldo.

Eventos y venta
directa.

Pedidos especiales Ocasionales. Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente Voz a voz/contacto
directo.

Total Sin promedio mensual. Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

N/A Combinación de ferias
y pedidos.

Observaciones del formato: La proyección mensual debe construirse con un calendario real de pedidos y ferias. Los máximos reportados no equivalen
a producción regular. Se recomienda registrar durante tres meses la cantidad elaborada, vendida, devuelta o consumida, el precio, el costo, el medio de
pago y el cliente, y posteriormente definir una meta conservadora por canal.



FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACIÓN DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de
Cliente

Estrategia Medio Frecuencia Responsable

Cliente local
directo

Cumplir entrega, mantener sabor y
presentación, pedir retroalimentación y
avisar nuevos productos.

Llamada/WhatsApp/visita Cada pedido y
seguimiento
mensual

Doris

Asistente a feria Entregar tarjeta o contacto, invitar a guardar
el número y registrar preferencias.

Etiqueta/WhatsApp/QR
futuro

Cada evento Doris e hija

Cliente de
eventos

Confirmar cantidad, fecha, anticipo, alergias,
empaque y satisfacción posterior.

WhatsApp/formato de
pedido

Por evento Doris

Tienda o café
potencial

Ofrecer muestra, ficha técnica, precio
mayorista y calendario de entrega.

Visita/portafolio digital Mensual durante
gestión

Doris /
esposo

Comprador
institucional

Mantener documentación, propuesta,
capacidad y cumplimiento.

Correo/plataforma / aliado Según convocatoria Doris/asesor

Consumidor
final urbano

Publicar historias del producto, ingredientes
locales y fechas de entrega.

Redes sociales /
WhatsApp

Semanal cuando se
implemente

Hija / Doris

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

Postre con
lácteos

Entrega local o
feria.

El mismo
día; tiempo
exacto
según
validación
de frío.

A pie,
vehículo
familiar o
contratado;
pendiente.

Recipiente
cerrado,
refrigeración y
protección
térmica.

Hasta 40
unidades
reportadas.

Pendiente Doris/familia

Torta /
mantecada

Entrega directa o
evento.

Según
pedido y
vida útil
validada.

Medio por
definir.

Empaque
firme, limpio y
protegido de
humedad y
golpes.

Hasta 10
unidades
reportadas.

Pendiente Doris / esposo

Hotcakes Evento o entrega
cercana.

Cercano a
la
elaboración.

Medio por
definir.

Empaque
limpio y control
de tiempo y
temperatura.

30 a 40
unidades
reportadas.

Pendiente Doris/familia

Pedido
pequeño
local

Domicilio cercano. Hora
acordada.

Entrega
personal.

Producto
completo,
limpio y sin
daño.

Según
pedido.

No
valorizado

Doris

Feria fuera
de la
localidad

Traslado
consolidado.

Según ruta
y evento.

Transporte
institucional,
familiar o
contratado.

Contenedores,
inventario y
cadena de frío
cuando
aplique.

Pendiente Pendiente Doris/organizador



FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VÍA QR

Trazabilidad Qr

Elemento
Trazable

Información Contenida Responsable Medio Frecuencia Evidencia
Registrada

Origen de
ingredientes

Proveedor, localidad, fecha de
compra o recolección y producto.

Doris Cuaderno / hoja
de cálculo

Cada compra Facturas, notas y
registro.

Receta y lote Código de receta, cantidad, fecha,
responsable y número de unidades.

Doris Ficha física Cada
producción

Registro de lote.

Temperatura y
conservación

Hora de elaboración, refrigeración,
salida y entrega cuando aplique.

Doris Bitácora Cada lote Registro y
termómetro futuro.

Ingredientes
locales

Ahuyama, zanahoria, quinua,
amaranto y fruto utilizado.

Doris Etiqueta o ficha Cada lote Ficha y
fotografías.

Venta y cliente Producto, cantidad, precio,
comprador, pago, lugar y
observación.

Doris / hija Cuaderno /
WhatsApp

Cada venta Registro de venta.

Prácticas
sostenibles

Compra local, manejo de residuos,
reducción de desperdicio y
empaque.

Familia Bitácora / QR
futuro

Mensual Fotos, recibos y
resumen.



FORMATO PMAPC-F16 - INVERSIÓN INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Tipo Descripcion Valor
Unitario

Cantidad Total ($) Requisito Fuente

Maquinaria y
equipo

Batidora de capacidad
y calidad adecuadas
para repostería.

Pendiente
de
verificar

1 Pendiente
de
verificar

Potencia, capacidad,
garantía, repuestos,
seguridad y
consumo energético.

Bolsa de impulso /
aporte familiar.

Utensilios Moldes de distintos
tamaños, mangas,
boquillas, espátulas,
báscula, recipientes y
herramientas de
medición.

Pendiente
de
verificar

Kit Pendiente
de
verificar

Material apto para
alimentos, lavable y
durable.

Bolsa/familia.

Empaques Recipientes para
postres, cajas para
tortas, bolsas,
etiquetas y elementos
de transporte.

Pendiente
de
verificar

Lote inicial Pendiente
de
verificar

Aptos para
alimentos, tamaño
correcto y opción
reciclable.

Bolsa / capital de
trabajo.

Infraestructura
/ adecuación

Espacio exclusivo o
separación de la
cocina, mesón,
almacenamiento,
ventilación, iluminación
y lavabilidad.

Pendiente
de
verificar

1 Pendiente
de
verificar

Visita sanitaria, flujo
limpio y separación
de actividades
domésticas.

Programa/familia.

Conservación Refrigeración,
contenedores térmicos
o termómetro, solo
según diagnóstico.

Pendiente
de
verificar

Según
necesidad

Pendiente
de
verificar

Mantener cadena de
frío y eficiencia
energética.

Bolsa/familia.

Equipos TIC Teléfono disponible,
soporte para
fotografías y gestión
de WhatsApp/redes;
equipo adicional solo si
se requiere.

Pendiente
de
verificar

Según
diagnóstico

Pendiente
de
verificar

Uso compartido y
protección de datos.

Familia / programa.

Marca y
comunicación

Diseño de marca,
portafolio, etiquetas y
material para ferias.

Pendiente
de
verificar

Paquete Pendiente
de
verificar

Información veraz,
ingredientes,
contacto y
conservación.

Programa/asesoría.

Formación y
asistencia

Repostería, BPM,
estandarización, vida
útil, costos, ventas y
manejo ambiental.

Pendiente
de
verificar

Ruta Pendiente
de
verificar

Acompañamiento
antes y después de
invertir.

SENA/instituciones.

Capital de
trabajo

Ingredientes locales y
convencionales para
lotes iniciales y
pruebas.

Pendiente
de
verificar

Según plan Pendiente
de
verificar

Rotación rápida,
fechas y compra
responsable.

Aporte/bolsa.

Observaciones del formato: Prioridades identificadas: 1) adquirir una batidora confiable y el kit básico de moldes, mangas y utensilios; 2) contar con
empaques aptos y mejorar la presentación; 3) recibir capacitación y estandarizar recetas, costos, conservación y ventas. La adecuación de un espacio
exclusivo y la compra de refrigeración deben definirse mediante visita técnica y diagnóstico sanitario.



FORMATO PMAPC-F17 - ESTRUCTURA DE COSTOS Y GASTOS OPERATIVOS

Costos

Tipo Descripcion Valor Mensual
($)

Observaciones

Variable Ingredientes del postre individual. Pendiente de
verificar

$4.000 a $5.000 por unidad, estimación de la productora.
Confirmar desglose y rendimiento.

Ingreso de
referencia

Precio de venta del postre
individual.

Pendiente de
verificar

$6.000 a $7.000 por unidad. Margen preliminar antes de
gastos indirectos.

Variable Ingredientes de tortas y hotcakes. Pendiente de
verificar

No informado. Calcular por receta y tamaño.

Empaque Recipientes plásticos, cajas,
bolsas y etiquetas.

Pendiente de
verificar

No informado. Separar por producto y proveedor.

Servicios Agua, energía del horno,
refrigeración y limpieza.

Pendiente de
verificar

No informado. Separar consumo doméstico y productivo o
estimar por lote.

Mano de obra Trabajo de Doris y apoyo familiar. Pendiente de
verificar

No valorizado. Registrar horas y asignar valor.

Logístico Entrega local y desplazamiento a
ferias.

Pendiente de
verificar

No informado. Incluir transporte, tiempo, peajes o comisión
cuando aplique.

Resultado
preliminar

No es posible determinar utilidad
neta.

Pendiente de
verificar

Pendiente. Construir ficha de costos por producto y evento.



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

1 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

2 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

3 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

4 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

5 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

6 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

7 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

8 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

9 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

10 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

11 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,
devolución, autoconsumo e
inversión.

12 Pendiente
de verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente registrar pedidos y ferias.
Completar por producto, evento,



Mes Ingresos ($)
Gastos
Operativos
($)

Gastos
Comerciales
($)

Gastos
Ambientales
($)

Balance /
Flujo Neto
($)

Observaciones

devolución, autoconsumo e
inversión.

Observaciones del formato: La diferencia reportada entre costo de insumos y precio de venta del postre es de aproximadamente $1.000 a $3.000 por
unidad. Este valor no representa utilidad neta porque faltan mano de obra, servicios, empaque, transporte, pérdidas, comisiones y depreciación de
equipos. Se requiere separar finanzas del hogar y del emprendimiento y registrar compras y ventas por pedido. El flujo de caja debe construirse mes a
mes con base en pedidos reales, calendario de ferias y ventas por producto. Debe incluir anticipos, pagos recibidos, ingredientes, empaques, transporte,
energía, agua, mano de obra, mantenimiento, compra de equipos, pérdidas y productos no vendidos. Se recomienda contar con al menos tres meses de
registro antes de definir una expansión estable.



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

Indicadores Huella

Variable
Ambiental

Estado Cantidad Impacto
(1-5)

Acción

Agua Preparación, lavado de frutas,
utensilios y superficies.

Acueducto veredal; sin
medición.

3 Medir por jornada y aplicar limpieza
eficiente.

Energía Horno, iluminación,
refrigeración y futura batidora.

Fuente y consumo no
informados.

3 Registrar tipo de energía, producir
por lotes y mantener equipos.

Ingredientes
locales

Ahuyama, zanahoria, quinua,
amaranto y frutas.

Uso variable por receta. 2 Planificar compras, registrar origen y
aprovechar excedentes.

Frutos
silvestres

Mermeladas y coberturas. Disponibilidad estacional. 4 Identificar especies, temporadas y
límites de recolección.

Residuos
orgánicos

Cáscaras, recortes, huevos y
posibles sobrantes.

No cuantificados. 3 Separar, aprovechar o compostar
cuando sea seguro.

Empaques Ingredientes y presentación
final.

Envolturas sucias y
recipientes plásticos.

3 Reducir, escoger tamaños correctos
y separar reciclables limpios.

Aguas de
lavado

Limpieza de utensilios y cocina. Destino no informado. 3 Verificar saneamiento y evitar sólidos
en desagüe.

Transporte Compras, entregas y ferias. No medido. 3 Consolidar rutas y registrar viajes.

Seguimiento Huella

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

Agua por lote Litros usados en
producción y limpieza
/ lote.

Pendiente Línea base en 2
meses y reducción
de pérdidas.

Semanal/por
lote

Doris Registro o
aforo.

Energía por
lote

Consumo o
estimación de horno
y equipos /lote.

Pendiente Línea base en 3
meses.

Mensual Esposo /
Doris

Factura y
horas de
uso.

Ingrediente
local

kg de ingredientes
locales/ kg total de
insumos principales.

Pendiente Definir meta
después de tres
meses.

Mensual Doris Registro de
compras.

Frutos
silvestres
responsables

Cantidad con
especie, origen y
temporada
documentados.

0%
documentado

100% de usos
registrados.

Cada compra
o recolección

Doris Ficha de
origen.

Residuos
orgánicos

kg aprovechados / kg
generados.

Pendiente Línea base y
aumento
progresivo.

Semanal Familia Pesaje y
fotos.

Empaques Unidades compradas,
usadas y separadas.

Pendiente 100% registro y
reducción de
sobrantes.

Mensual Hija / Doris Inventario.

Producto no
vendido

Unidades devueltas o
descartadas /
producidas.

Pendiente Menor al 5%
después de
estabilizar.

Cada evento Doris Bitácora.

Rendimiento Unidades obtenidas
por receta o lote.

Pendiente Desviación menor
al 10%.

Cada lote Doris Ficha de
producción.



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

Entregas
consolidadas

Pedidos entregados
por ruta o viaje.

Pendiente Aumentar
consolidación.

Mensual Familia Registro
logístico.

FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMÍA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo /
Recurso

Cantidad Manejo Actual Acción Circular Destino Responsable

Envolturas
sucias

No
cuantificada.

Se desechan con la
basura recogida cada
ocho días.

Escurrir cuando sea
posible, reducir y
almacenar cerrado.

Recolección de basura
cada ocho días.

Familia

Envases
plásticos limpios

Pendiente. No se describió
separación completa.

Lavar si es viable, secar y
separar para reciclaje.

Reciclaje. Familia

Recipientes de
producto

Según
pedido.

Se entregan al cliente. Elegir material apto y
comunicar disposición.

Cliente / Posconsumo. Hija / Doris

Residuos
orgánicos

Pendiente. No informado. Separar, aprovechar en
recetas seguras o
compostaje.

Compostaje o
aprovechamiento.

Familia

Aguas de lavado Pendiente. No informado. Retener sólidos, dosificar
limpieza y verificar
destino.

Saneamiento veredal. Familia /
técnico

Producto no
vendido o
dañado

No
reportado.

No informado. Producir por pedido,
registrar y disponer de
forma segura.

Disposición segura /
descarte.

Doris

Emisiones /
energía

No medido. Uso doméstico. Lotes eficientes,
mantenimiento y rutas
consolidadas.

Atmósfera. Esposo / Doris



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

Ingredientes
locales

% de compras
locales.

Fortalecer circuito
corto y relato
territorial.

Se usan productos
de Sumapaz.

4 Registrar
proveedor y
porcentaje
local.

Fichas y
registros de
compras.

Frutas
estacionales

Especies y
cantidades
registradas.

Planificar sabores
por temporada y
reducir presión.

Disponibilidad
irregular.

3 Calendario y
compra
responsable.

Ficha de
origen.

Residuos
orgánicos

% aprovechado. Compostaje o uso
seguro.

No se reporta
aprovechamiento.

2 Separación y
prueba piloto.

Registro y
fotos.

Empaques Peso o unidades
por venta.

Reducir volumen y
elegir opciones
adecuadas.

Uso de recipientes
plásticos y
envolturas.

2 Evaluar
proveedores y
educar al
cliente.

Facturas de
empaques.

Agua Litros por lote. Ahorro y buenas
prácticas.

Acueducto veredal
sin medición.

2 Medir y
estandarizar
limpieza.

Bitácora.

Energía Horas por lote. Producir por lotes
eficientes.

Horno y futura
batidora.

3 Planificar
horneadas y
mantener
equipos.

Registro de
producción.

Pedidos % producto no
vendido.

Minimizar
sobrantes.

Producción
principalmente bajo
pedido.

4 Confirmar
cantidades y
anticipos.

Bitácora de
pedidos.

Trabajo
familiar

Tareas
cumplidas.

Organización y
transferencia de
conocimientos.

Apoyo del esposo y
dos hijos.

4 Definir roles y
horarios.

Plan
semanal.

Identidad
territorial

Material
implementado.

Crear valor y
visibilizar
Sumapaz.

Producto artesanal
sin marca.

3 Marca,
portafolio y
etiqueta.

Portafolio y
etiquetas.



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

Plan Manejo Mitigacion

Impacto Acción Prioridad Plazo Responsable Recursos Indicador Evidencia
Registrada

Agua Medir, evitar fugas
y estandarizar
limpieza.

Alta 1-3
meses

Doris Medición /
recipientes

Litros por lote. Bitácora.

Aguas de
lavado

Coladores, retiro
de residuos y
validación de
saneamiento.

Alta 1-2
meses

Familia/técnico Filtros / aseo Ruta de
manejo
definida.

Visita y
fotografías.

Frutos
silvestres

Identificar
especies, origen y
cantidades.

Alta 1-3
meses

Doris /
ambiental

Fichas técnicas 100%
documentado.

Ficha de
origen.

Residuos
orgánicos

Separación,
control de
sobrantes y
compostaje piloto.

Media 1-3
meses

Familia Recipientes /
compostera

%
aprovechado.

Registro y
fotos.

Empaques Cotizar opciones,
ajustar tamaño y
separar
reciclables.

Alta 1-3
meses

Doris / hija Proveedores /
empaques

Unidades o
gramos por
venta.

Facturas e
inventario.

Energía Producción por
lotes y
mantenimiento de
equipos.

Media 2-4
meses

Esposo / Doris Mantenimiento Horas o costo
por lote.

Registro.

Espacio de
producción

Diagnóstico y plan
de adecuación
gradual.

Alta 1-6
meses

Familia /
técnico

Visita sanitaria /
presupuesto

Plan aprobado
y avances.

Plano y
fotos.

Monitoreo Revisión de
indicadores y
acciones.

Alta Inmediato Doris Formatos Registro
completo.

Formato
mensual.



FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACIÓN AL CAMBIO CLIMÁTICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto /
Fenómeno

Situación Riesgo Acción Propuesta

Lluvias No ha reportado afectaciones
importantes.

Retrasos de entrega, menor asistencia a
ferias o humedad en empaques.

Proteger producto, confirmar rutas y
ajustar horarios.

Calor No reportado. Pérdida de frío y deterioro de postres con
lácteos.

Contenedores térmicos,
refrigeración y tiempos máximos.

Frío Condición propia del territorio. Cambios en tiempos de horneado,
fermentación o textura.

Estandarizar recetas y tiempos
según condiciones reales.

Disponibilidad de
frutos

Los frutos silvestres no se
encuentran todo el año.

Falta de ingredientes y variación de sabor
o precio.

Calendario estacional, proveedores
y sabores alternativos.

Agua Proviene del acueducto
veredal.

Corte o disminución que impida limpieza
y producción.

Reserva higiénica y plan de
reprogramación.

Acceso y
transporte

No se detalló. Cierres o vías difíciles afectan ferias y
entregas.

Mapear rutas y consolidar pedidos.

Eventos Ventas dependen en parte de
ferias.

Cancelación por clima reduce ingresos. Diversificar hacia pedidos y canales
digitales.



FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo Riesgo Causa Consecuencia Nivel Prevención Respuesta

Productivo Falla de batidora
u horno.

Equipo económico,
desgaste o
mantenimiento
insuficiente.

Retraso, trabajo
manual y pedido
incumplido.

Alto Comprar equipo
con garantía y
revisar antes del
uso.

Reprogramar,
usar capacidad
alternativa y
reparar.

Calidad
alimentaria

Contaminación o
ruptura de
cadena de frío.

Cocina compartida,
lácteos, temperatura
y limpieza no
documentadas.

Enfermedad y
pérdida de
clientes.

Alto BPM,
refrigeración, lote
y control de
tiempos.

Retener
producto,
informar y
corregir.

Comercial Ventas
insuficientes o
evento
cancelado.

Demanda local
limitada y
dependencia de
ferias.

Pérdida de
insumos e
ingreso.

Alto Pedidos previos,
anticipos y
diversificación de
canales.

Reducir lote y
promover venta
directa.

Financiero Precio que no
cubre costos.

Costeo incompleto. Trabajo sin
utilidad.

Alto Ficha de costos y
precio mínimo.

Ajustar receta,
tamaño o precio.

Suministro Falta de frutos
silvestres o
ingredientes.

Estacionalidad,
acceso o precio.

Cambio de receta
e incumplimiento.

Medio-
alto

Calendario y
proveedores
alternos.

Ofrecer sabor de
temporada o
sustituto
validado.

SST Quemaduras,
cortes o
atrapamiento.

Horno, moldes,
cuchillos y batidora.

Lesión e
interrupción.

Medio-
alto

EPP, orden y
capacitación.

Primeros auxilios
y atención.

Logístico Producto llega
dañado, mojado
o caliente.

Empaque o
transporte
inadecuado.

Reclamo y
pérdida.

Medio-
alto

Contenedores y
rutas definidas.

Reponer según
política y
corregir.

Legal/sanitario No cumplir
requisitos al
crecer.

Falta de adecuación,
etiquetado o
asesoría.

Restricción de
venta o sanción.

Medio-
alto

Ruta sanitaria
gradual.

Suspender línea
afectada y
subsanar.

Ambiental Aumento de
residuos y
desperdicio.

Más empaques y
producción sin
pedidos.

Costo, plagas e
impacto.

Medio Compras
planificadas y
separación.

Reducir lote y
gestionar
residuos.

Reputacional Variación de
sabor, tamaño o
presentación.

Recetas no
estandarizadas.

Pérdida de
confianza.

Medio Fichas técnicas y
control de
calidad.

Atender reclamo
y ajustar lote.



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

Plan Accion

Actividad /
Compromiso

Componente Responsable Tiempo Recursos Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

Verificar nombre
comercial, vereda,
predio, coordenadas
y condiciones del
inmueble.

Identificación Doris/PMAPC 1 mes Documentos
y visita

Ficha validada. Documento,
mapa

Comprar batidora con
capacidad, garantía y
características
adecuadas.

Productiva / SST Familia/programa 1-3
meses

Cotizaciones
y presupuesto

Equipo instalado
y probado.

Factura y
ficha técnica

Adquirir moldes,
mangas, boquillas,
báscula y utensilios
aptos.

Productiva / calidad Doris 1-3
meses

Kit y
cotizaciones

Mayor precisión
y variedad.

Inventario y
fotos

Estandarizar
empaques y etiquetas
para postres y tortas.

Comercial /
ambiental

Doris e hija 1-2
meses

Muestras y
proveedores

Presentación
uniforme y apta.

Ficha y
facturas.

Inscribirse en
repostería, BPM,
estandarización y
vida útil.

Técnica/sanitaria Doris /SENA 1-6
meses

Cursos y
asistencia

Recetas y
prácticas
mejoradas.

Certificados.

Estandarizar al
menos tres productos
con receta,
rendimiento, costo y
conservación.

Productiva /
financiera

Doris / asesor 2-4
meses

Báscula y
formatos

Fichas técnicas
completas.

Fichas de
producto

Implementar bitácora
de pedidos,
producción, ventas,
clientes y residuos.

Trazabilidad Doris / hija Inmediato Cuaderno o
hoja digital

100% de
pedidos
registrados.

Bitácora.

Definir marca,
portafolio y canal de
WhatsApp o redes
sociales.

Comercial digital Doris/hija/ asesor 2-4
meses

Diseño y
fotografías

Canal activo y
material de
venta.

Capturas y
portafolio

Diagnóstico de
adecuación del
espacio y sistema de
conservación.

Infraestructura /
sanitaria

Familia/técnico 2-6
meses

Visita y
cotizaciones

Ruta de mejora
definida.

Plano y
presupuesto

Lista de proveedores
locales y recolección
de frutos.

Territorial/ambiental Doris 1-3
meses

Contactos y
fichas

Abastecimiento
más estable.

Listado y
registros



FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimensión Indicador Meta Frecuencia Responsable Evidencia
Registrada

Identificación Nombre, ubicación, contacto,
predio y coordenadas
confirmados.

100%. Una vez/anual Doris Ficha oficial.

Producción Productos con receta, gramaje,
rendimiento y lote.

3 productos en 4
meses.

Cada lote /
mensual

Doris Fichas
técnicas.

Calidad Lotes con limpieza, temperatura
y observaciones registradas.

100% de lotes. Cada producción Doris Checklist.

Financiera Costo, precio y margen por
producto.

100% de productos
activos.

Mensual Doris / asesor Ficha de
costos.

Comercial Pedidos, ventas, clientes y
recompra registrados.

Línea base en 3
meses.

Cada venta /
mensual

Doris e hija Registro de
ventas.

Digital Canal comercial y publicaciones
activas.

Canal creado y 2
publicaciones al mes.

Mensual Hija / Doris Capturas.

Ambiental Residuos orgánicos y
empaques medidos y
separados.

Línea base y 100%
separación posible.

Semanal/mensual Familia Registro y
fotos.

Ingrediente
local

Compras o usos de
ingredientes locales
documentados.

100% de lotes con
origen registrado.

Cada lote Doris Ficha de
origen.

SST Inspecciones, incidentes y uso
de EPP.

Cero accidentes
graves.

Cada
jornada/mensual

Familia Checklist y
bitácora.

Formación Cursos y asistencias
completados.

Al menos 2 acciones
en 6 meses.

Semestral Doris Certificados.



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
batidora

Reduce tiempo y
mejora
consistencia.

Permite cumplir
más pedidos.

Inversión con
ahorro de trabajo.

Aumenta consumo
eléctrico, pero reduce
reprocesos.

Elegir capacidad,
eficiencia, garantía y
uso real.

Comprar
moldes y
utensilios

Amplía tamaños y
estandariza.

Mejora
presentación y
portafolio.

Inversión gradual. Material durable
reduce reemplazos.

Priorizar los de mayor
rotación.

Mejorar
empaques

Protege producto. Fortalece imagen
y entrega.

Aumenta costo
unitario.

Puede aumentar
residuos.

Comparar costo,
aptitud y reciclabilidad.

Adecuar
espacio
exclusivo

Mejora higiene y
capacidad.

Facilita nuevos
clientes.

Requiere inversión. Permite controlar
agua, energía y
residuos.

Diagnóstico sanitario y
fases.

Ampliar
producción

Aumenta
unidades.

Atiende eventos o
aliados.

Puede generar más
ingresos o pérdidas.

Más consumo y
residuos.

Solo con pedidos,
capacidad y costos
comprobados.

Usar frutos
silvestres

Diferencia
sabores.

Refuerza
identidad
territorial.

Puede variar costo
y disponibilidad.

Riesgo de sobre-
recolección.

Identificar especie,
temporada y origen
responsable.

Comprar
ingredientes
locales

Mejora frescura y
relato.

Aporta diferencial. Puede estabilizar o
variar precios.

Reduce transporte si
se coordina.

Acuerdos con
proveedores y registro.

Crear marca y
redes

No cambia el
proceso
directamente.

Aumenta
visibilidad y
pedidos.

Requiere tiempo y
diseño.

Reduce material
impreso si es digital.

Contenido veraz y
capacidad real.

Participar en
ferias

Exige planificar
lotes.

Abre mercado y
validación.

Incluye transporte y
comisión.

Riesgo de sobrantes
y viajes.

Preventas, inventario y
ruta consolidada.

Registrar todo Estandariza y
controla calidad.

Mejora
cumplimiento.

Permite saber
utilidad.

Facilita medir
impactos.

Formatos simples y
revisión mensual.

COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACIÓN PENDIENTE DE VERIFICAR

        Sin observaciones adicionales.    


