PLAN DE MANEJO AMBIENTAL, PRODUCTIVO Y COMERCIAL (PMAPC)

Unidad Productiva / Organizacion: Pendiente de verificar
Productor(a): Edgar Giovanni Gonzalez Moreno | Vereda: LA UNION | Cédula: 80255321
Fecha de elaboracion: 04/08/2026

I FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Nombre de la Unidad Productiva El Imperio Artesanal, nombre proyectado para reemplazar El Imperio de la Comida Rapida
debido a que la denominacion anterior ya se encontraba registrada por otra empresa. Estado
legal del cambio pendiente de verificar.

Persona entrevistada Edgar Giovanni Gonzales Moreno. Unidad productiva familiar.

Tipo de actividad Servicios gastronémicos y actividad agroindustrial: preparacion y comercializacion de comidas
rapidas, carnes a la parrilla, platos preparados y transformacién artesanal de productos carnicos.

Ubicacion especifica Sector La Unién, localidad de Sumapaz, Bogota D.C. En la entrevista se menciona un local
acondicionado en la casa y también un local en arriendo con autorizacién para adecuaciones;
direccion, tenencia y condiciones definitivas pendientes de verificar.

Producto / servicio principal Carnes artesanales para hamburguesa, Burger Parrilla, hamburguesas sencillas y especiales,
carnes a la parrilla, churrasco, pollo en distintas presentaciones, mazorcadas, ensaladas con
proteina, salsas propias, domicilios y atencion de eventos.

Estado actual Negocio familiar en marcha desde 2019 aproximadamente, con ventas presenciales, domicilios,
eventos y pedidos por WhatsApp. Formalizacién y registro de marca pendientes de confirmar.

Personas vinculadas Edgar Giovanni Gonzales Moreno, su esposa y sus dos hijos. En eventos especiales contrata
personal externo con experiencia gastronémica.

Coordenadas geograficas Pendientes de tomar o verificar.

Descripcion general Emprendimiento gastronémico con experiencia técnica y practica en comidas rapidas y
transformacion de carnicos. Produce mezclas propias de carne, emplea adobos naturales y
recetas familiares o autdctonas, atiende al publico local y distribuye a veredas mediante
domicilios coordinados. Busca consolidar una casa matriz con bodega de produccion que pueda
abastecer futuros puntos de venta.

Observaciones del formato: Estado de la unidad: El Imperio Artesanal es un emprendimiento gastronémico familiar en marcha, iniciado entre finales de 2018 y
comienzos de 2019 a partir de la experiencia del productor en restaurantes de comidas répidas y transformacion de carnicos. Actualmente ofrece comidas rapidas,
carnes a la parrilla, pollo, ensaladas con proteina, domicilios y atencién de eventos; ademas, fabrica sus propias carnes de hamburguesa con adobos naturales. La
unidad registra ventas manualmente y ha alcanzado meses de hasta $10.000.000 brutos, pero requiere fortalecer transporte, cadena de frio, comercializacion,
equipamiento, formalizacién y trazabilidad. Identificacion por confirmar: Documento de identidad, teléfono y correo del productor; direccién exacta, tenencia y
condiciones del local; estado de Camara de Comercio y cambio de nombre de El Imperio de la Comida Répida a El Imperio Artesanal; permisos sanitarios;
certificados de manipulacién y controles médicos; inventario y estado técnico de equipos; precios completos del menu; soportes de ventas, costos, proveedores,
contratos y cotizaciones; cadena de frio; consumo de energia; manejo de aceite usado y demas residuos.

I FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Mision Preparar y comercializar comidas rapidas, carnes a la parrilla y productos carnicos artesanales
con calidad, sabor, ingredientes naturales y atencion cercana, generando sustento familiar y
promoviendo la identidad gastronémica de Sumapaz.

Vision Consolidar El Imperio Artesanal como una casa matriz con bodega propia de produccion y un
local adecuado, capaz de abastecer dos o tres puntos de venta adicionales en Bogota u otras
ciudades.

Valores institucionales ["calidad","trabajo familiar","innovacion","responsabilidad”,"higiene","servicio al

cliente","perseverancia”,"respeto por los saberes gastronémicos"]



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

Campo / Pregunta Informacion Registrada

¢Por qué adquieren el servicio/producto? Por el sabor, la calidad, la variedad, la preparacion artesanal y la posibilidad de recibir el pedido
a domicilio. Los clientes también valoran el ambiente tranquilo del local y la atencion directa.

Beneficio para el cliente / soluciéon Acceso a comidas preparadas y productos carnicos con recetas propias, porciones
estandarizadas, opciones tradicionales y alternativas como ensaladas con proteina, ademas de
entregas coordinadas a distintas veredas.

Diferencial competitivo Mezcla de tres cortes de res, adobos naturales, dos salsas autéctonas propias, carnes
saborizadas y productos especiales como la Burger Parrilla y la hamburguesa imperial. El
productor manifiesta no utilizar sal de nitro ni conservantes artificiales en sus carnes artesanales.

Valor agregado ambiental Separacion de residuos, entrega de residuos vegetales a un productor porcino para su
aprovechamiento, compras de materia prima local cuando es posible y consolidacién de rutas de
domicilio para compartir costos y reducir desplazamientos.

Valor social o comunitario Genera trabajo familiar, contrata apoyo local en eventos, compra carne y otros insumos a
proveedores de la region y ofrece un espacio de encuentro para la comunidad.

Evidencia Registrada Clientes recurrentes, pedidos por WhatsApp, domicilios a veredas cercanas y lejanas, ventas
que aumentan cuando se publica en redes, registro diario en cuaderno y disposicién de algunos
clientes a pagar fletes elevados para recibir los productos.

Observaciones del formato: ;Cémo demostrar el diferencial?: Con fichas técnicas, estandarizacion de recetas, lotes, registros de temperatura, fotografias,
testimonios, historial de ventas, soportes de proveedores, andlisis de vida Util, controles sanitarios, informacion de ingredientes y trazabilidad del origen de la carne.

I FORMATO PMAPC-F04 - ANALISIS FODA SISTEMICO

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Fortalezas ["Experiencia cercana a 10 afios en restaurantes antes de emprender.","Curso de transformacion
de carnicos.","Elaboracion propia de carnes y salsas.","Recetas diferenciadas y uso de adobos
naturales.","Participacion activa de la familia.","Capacidad de producir 200 a 300 carnes
mensuales y hasta 1.000 en meses con eventos.","Registro manual de ventas y método de
costeo.","Clientes locales, veredales, institucionales histéricos y grupos de pedidos."]

Oportunidades ["Reposicionar la marca como El Imperio Artesanal.","Fortalecer Facebook, Google Maps y
publicidad digital.","Atender pedidos grupales del Ejército y eventos.","Implementar transporte
con cadena de frio.","Abrir una bodega de produccién y surtir otros locales.","Incorporar horno,
plancha industrial y barril para ampliar el menu.","Aprovechar la identidad gastronémica y
materias primas de Sumapaz.","Desarrollar venta de carnes artesanales empacadas."]

Debilidades ["Transporte costoso e irregular para insumos y domicilios.","No cuenta con cuarto
frio.","Equipamiento insuficiente para producir varios platos simultdneamente.","Canales digitales
aun en estructuracion.”,"Registros mayormente manuales y sin desglose completo por
producto.","Dependencia del trabajo familiar y personal ocasional.","Ubicacién y tenencia del
local no conciliadas.","Cambio de nombre, permisos y formalizacion pendientes de verificar."]

Amenazas ["Cortes de energia que afectan refrigeracion.”,"Lluvias que reducen la venta presencial y
dificultan rutas.","Sequia o disminucion de agua para limpieza.","Variacioén de precios de carne,
queso y otros insumos.","Sobrecostos o negativa de transportadores.","Riesgos sanitarios por
cadena de frio o vida util no validada.","Accidentes con cuchillos, planchas, freidoras y
gas.","Conflictos de marca o incumplimiento de requisitos sanitarios."]



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

Perfiles Cliente

Tipo Actor

Perfil Que Busca

Ubicacion

Necesidad

Frecuencia

Criterio

Compra

Canal de
Comercializacién

Cliente directo

Consumidor final

Comprador local

Comprador
institucional

Restaurantes/
tiendas / plazas

Eventos/banquetes

Otro: pedidos
agrupados

Personas que
visitan el local o
hacen pedidos de
comidas rapidas,
parrilla y platos
especiales.

Familias, jovenes,
trabajadores,
visitantes y
personas que
buscan opciones
distintas a la
comida rapida
tradicional.

Vecinos y clientes
conocidos que
recompran y
recomiendan.

Policia y Casa de
la Cultura como
antecedentes;
Ejército como
cliente potencial
mediante pedidos
grupales.

Posibles
compradores de
carnes artesanales
o productos
elaborados desde
una futura bodega.

Familias,
organizaciones o
grupos que
solicitan menus
especiales.

Clientes de
veredas lejanas
que coordinan
varios pedidos
para compartir el
costo del domicilio.

La Uniony
veredas
cercanas.

La Unidn, La
Playa,
Paquilé, San
Juan, Los
Funales,
Santo
Domingo, La
Granada y
Lagunitas.

Localidad de
Sumapaz.

Sumapaz.

Sumapaz,
Bogota y
otras
ciudades.

Localidad y
zonas
cercanas.

La Granada,
Lagunitas y
otras rutas.

Alimentacion
preparada,
sabor, rapidez y
atencion.

Comida lista
para consumir y
entrega
oportuna.

Disponibilidad
cercanay
servicio
confiable.

Volumen,
puntualidad y
facturacion o
soporte.

Producto
estandarizado,
abastecimiento
y cadena de frio.

Servicio
personalizado y
preparacién en
volumen.

Acceso al
producto a
pesar de la
distancia.

Semanal/ocasional.

Variable.

Semanal/mensual.

Ocasional/por
evento.

Potencial mensual.

Ocasional.

Ocasional.

Calidad, sabor,
precio, porcion
y confianza.

Sabor, higiene,
presentacion y
variedad.

Confianza,
calidad y
cercania.

Cumplimiento,
cantidad,
precio y
calidad.

Precio, ficha
técnica, vida
util'y
cumplimiento.

Menu,
experiencia,
puntualidad y
precio.

Coordinacion,
entrega y costo
del flete.

Local, WhatsApp y
VOZ a voz.

Local, domicilio y
redes.

WhatsApp,
llamada y visita.

Contacto directo y
WhatsApp.

Visita comercial,
WhatsApp y
correo.

Contacto directo y
WhatsApp.

Grupos de
WhatsApp.



I FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Informacion Registrada

¢Qué buscan los compradores? Sabor, calidad, porciones adecuadas, variedad, preparacion artesanal, ingredientes naturales,
rapidez, ambiente tranquilo y servicio a domicilio.

¢Coémo se conoce esa necesidad? Por la recompra, los comentarios directos, los pedidos por WhatsApp, el crecimiento de ventas
cuando publica y la disposicion de algunos clientes a pagar un domicilio costoso.

¢Quiénes compran o podrian comprar? Publico general de La Union y veredas aledafas, familias, Ejército, entidades, eventos,
restaurantes y futuros puntos de venta.

Evidencia Registrada Registro diario en cuaderno, antecedentes de contratos con Policia y Casa de la Cultura,
pedidos grupales, atencion de eventos y ventas mensuales brutas de hasta $10.000.000.

Ventaja territorial Sumapaz / organicos Uso de carne y productos de la region, identidad gastronémica de Sumapaz, recetas artesanales
y cercania con proveedores y clientes rurales. La afirmacion sobre niveles de Omega 3 en la
carne regional requiere soporte técnico.

Cambios recientes en la demanda El productor identifica interés por carnes saborizadas, productos artesanales y opciones como
ensaladas con proteina, ademas de mayor uso de redes y domicilios.

Dificultades principales de venta Transporte, sobrecostos de flete, falta de cadena de frio, distancia entre veredas, lluvias, cortes
de energia, publicacion digital irregular y capacidad limitada del equipo de cocina.



I FORMATO PMAPC-F07 - ANALISIS DE COOPERACION TERRITORIAL Y ALIANZAS PRODUCTIVAS

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado

Que Aporta

Que Recibe

Trabajo

Conjunto

Aporte
Ambiental

Productores
vecinos

Asociacion
campesina

Junta de
Accion
Comunal

Compradores
locales

Ferias o
mercados
campesinos

Instituciones
de apoyo

Aliados
logisticos o
digitales

Otros aliados

Proveedores
rurales

Aliado potencial

Comunitario

Comercial

Comercial/
institucional

Alcaldia, SENA,
salud y otros

Transportadores,
redes y plataformas

Ejército,
restaurantes,
proveedores y
organizadores de
eventos

Carne, vegetales y
otros insumos
locales.

Acceso a ferias,
compras conjuntas y
promocion.

Difusion, eventos y
articulacion local.

Demanda,
recomendaciones y
retroalimentacion.

Visibilidad y nuevos
compradores.

Capacitacion,
formalizacion,
inocuidad y
fortalecimiento.

Traslado, cadena de
frio,
georreferenciacion y
promocion.

Pedidos grupales,
contratos y
suministro.

Compra
estable y
promocién del
producto
regional.

Oferta
gastronémica
diferenciada.

Servicio
gastronémico y
apoyo a
actividades.

Calidad,
promociones y
cercania.

Producto
preparado con
identidad
territorial.

Unidad con
potencial de
empleo y oferta
local.

Ingresos por
servicio y flujo
de pedidos.

Oferta
confiable y
diferenciada.

Abastecimiento
programado y
trazable.

Participacion en
circuitos cortos.

Calendario de
eventos y
pedidos
colectivos.

Pedidos
programados y
fidelizacion.

Degustaciones y
ventas.

Asistencia
técnicay
seguimiento.

Rutas fijas y
presencia digital.

Acuerdos de
volumen, tiempo
y pago.

Menor distancia
de suministro.

Rutas
consolidadas y
menos viajes.

Separacién y
sensibilizacion
de residuos.

Domicilios
agrupados.

Uso de
empaques y
gestion de
residuos.

Buenas
practicas y
eficiencia.

Consolidacion
de entregas.

Planeacion
reduce
desperdicio.

Crear directorio y
acuerdos de
entrega.

Identificar
asociacion
pertinente.

Presentar portafolio
y condiciones.

Conservar base de
clientes.

Preparar requisitos
y menu.

Solicitar ruta de
acomparfiamiento.

Cotizar
vehiculo/equipo y
activar Google
Maps.

Formalizar
condiciones
comerciales.



I FORMATO PMAPC-F08 - VALIDACION DE MERCADO Y ACEPTACION DEL SERVICIO

Validaciones Mercado

Método / Canal

Resultado Esperado

Motivacion de Compra

Evidencia

Registrada

Encuesta

Entrevista /

conversacion

Degustacion /
muestra

Venta previa

Carta de intencion

Participacion en
feria / evento

Otro: redes
sociales

No se informé aplicacion
formal.

Clientes del local y de
domicilios.

Clientes y asistentes a
eventos.

Publico de La Union y
veredas.

No informada.

Contratos, celebraciones
y servicios especiales.

Seguidores y contactos
de WhatsApp.

Pendiente.

Recibe comentarios y pregunta
cémo estuvo el producto.

Aceptacion de carnes, salsas y
platos especiales.

Recompra, domicilios y meses de
alta venta.

Pendiente.
Capacidad para aumentar
produccién hasta 1.000 carnes en

un mes con eventos.

Las ventas se incrementan cuando
publica de manera constante.

Medir preferencias, precio y
presentacion.

Mejorar sabor, porcion y
atencion.

Sabor y novedad.
Calidad, variedad y
conveniencia.

Validar futuros compradores

institucionales o restaurantes.

Volumen y menu
personalizado.

Informacién oportuna, fotos y
promociones.

Disefar instrumento.

Testimonios no

sistematizados.

Fotografias y
registros pendientes.

Cuaderno de ventas.

Por gestionar.

Contratos o soportes
pendientes.

Capturas y métricas
pendientes.



I FORMATO PMAPC-F09 - FICHA TECNICA DEL PRODUCTO O SERVICIO

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion

Tecnica

Insumos
Principales

Condiciones
Especiales

Presentacion

Diferencial
competitivo

Carne artesanal
para
hamburguesa

Burger Parrilla

Carnes ala
parrilla y pollo

Hamburguesas
especiales y
platos

Mezcla de tres cortes
de res molidos en
proporciones
propias,
condimentada con
ajo, pimenton y otros
adobos naturales.
Porciones
tradicionales de 125
gy especiales de
200 g.

Plato con dos carnes
de hamburguesa,
tocineta, ensalada,
papa francesa y
aderezos.

Churrasco, carne a la
plancha y pollo en
presentaciones como
relleno con tocineta o
con champifiones.

Lineas sencilla,
doble, especial con
tocineta y chorizo,
imperial con carne
rellena de platano;
ademas mazorcadas,
ensaladas con
proteina y menus
para eventos.

Unidad/gramo

Plato/unidad

Plato /
porcién

Unidad / plato

Carne de res,
adobos naturales e
ingredientes
reservados.

Carne artesanal,
pan, tocineta,
vegetales, papa y
salsas.

Carne o pollo,
adobos,
acompafiamientos y
salsas.

Carnes, pan,
vegetales, quesos,
embutidos,
acompafiamientos y
aderezos.

Refrigeracion y
maduracion en
frio bajo
parametros que
deben validarse;
control de lote y
temperatura.

Preparacién al
momento;
ingredientes
refrigerados.

Cadena de frio
antes de
coccion;
consumo
inmediato.

Ingredientes
segun cadena
de frio;
preparacion al
pedido.

Medall6n para
coccion;
empaque
pendiente si se
comercializa
crudo.

Plato servido o
empaque para
domicilio.

Plato o
empagque para
domicilio.

Empaque
individual o
servicio en
evento.

Receta propia,
mezcla de cortes,
sin sal de nitro ni
conservantes
artificiales segun
el productor.

Producto estrella 'y
de mayor
aceptacion.

Variedad de
recetas y
preparaciéon
artesanal.

Combinaciones
propias,
personalizacion y
salsas autoctonas.



I FORMATO PMAPC-F10 - PROCESO DE PRESTACION DEL SERVICIO / PRODUCCION

Proceso Prestacion Servicio

Servicio / Producto

Abastecimiento

Recepcion

Carne artesanal

Porcionado

Maduracion /
conservacion

Preparacion del
pedido
Armado y empaque

Entrega/evento

Limpieza y residuos

Unidad

Segun plan de produccion.
Cada pedido de insumos.

200 a 300 unidades mensuales
normalmente.

125 g 0 200 g por unidad.

Lotes pendientes de identificar.

Segun venta.

Segun pedido.

Segun ruta o contrato.

Areas, equipos y utensilios.

Actividad Proceso

Seleccionar proveedores, pedir carne, vegetales, pan,
queso, empaques y demas insumos.

Verificar apariencia, temperatura, cantidad, empaque y
condiciones de transporte.

Seleccionar tres cortes, moler, mezclar y adobar.

Pesar, formar y separar por linea de producto.

Refrigerar a temperatura programada y controlar tiempo.
Cocinar en plancha, parrilla, barbecue o freidora y preparar
acompafiamientos.

Montar plato o empacar domicilio, revisar presentacion y
completar salsas.

Entregar en local, domicilio o servicio especial, procurando
oportunidad y temperatura.

Limpiar, desinfectar, separar residuos, entregar organicos y
registrar ventas.

Tiempo Estimado

Semanal/segin
demanda.

Cada entrega.
Por lote; tiempo
pendiente.
Cada lote.

Pendiente de validar.

Al momento.
Minutos por pedido;
pendiente.

Mismo dia.

Diaria / cada jornada.

Observaciones del formato: Proceso general identificado: 1) seleccién y compra de materias primas; 2) recepcién y control de calidad; 3) seleccién de tres cortes
de res; 4) molienda y mezcla en porcentajes propios; 5) adicién de adobos naturales; 6) porcionado de 125 g o 200 g; 7) refrigeracién y maduracién en frio; 8)

preparacion al pedido en plancha, parrilla o freidora; 9) armado, empaque y entrega; 10) limpieza, separacion de residuos y registro de ventas. Los tiempos,
temperaturas, vida util, controles microbiologicos y procedimientos de inocuidad deben estandarizarse y validarse técnicamente.



I FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Cantidad

Unidad

Frecuencia

Proveedor
Fuente

Toxicidad

Impacto
Potencial

Manejo
Ambiental

Observaciones

Carne de res/
cortes

Pollo, tocineta,
chorizo y otros
carnicos

Pan, queso, papa

y
acompafiamientos

Vegetales y frutas

Adobos, especias
y salsas

Aceite de cocina

Agua

Gas propano

Empaques y
recipientes

Productos de
limpieza y
desinfeccién

Cantidad
pendiente.

Cantidad
pendiente.

Cantidad
pendiente.

Cantidad
pendiente.

Cantidad y
recetas
reservadas.

Cantidad
pendiente.

Consumo no
medido;
costo
maximo
informado
$10.000/mes.

Cilindro de
40 1b y uno
pequefio;
recarga
conjunta
cada dos
meses.

Cantidad
pendiente.

Cantidad y
fichas
pendientes.

Semanal/segun
ventas.

Segun menu.

Frecuente.

Frecuente.

Por lote.

Segun

operacion.

Diaria.

Bimestral.

Segun
domicilios.

Diaria.

Proveedores y N/A
ganaderos de

la region /
salsamentarias.

Salsamentarias N/A
y proveedores.

Comercio local N/A
|/ proveedores.

Productores o N/A
comercio local.

Comercio / N/A
elaboracion

propia.

Comercio. N/A

Red de la casa, N/A
botellén y agua
hervida.

Proveedor Inflamable

local.

Proveedor por N/A

definir.

Comercio. Variable

Cadena de
frio, residuos
y huella
logistica.

Empaques y
riesgo
sanitario.

Desperdicio
y empaques.

Residuos
organicos y
consumo de
agua.

Envases y
dosificacion.

Aceite usado
y riesgo de
vertimiento.

Consumo y
aguas
residuales.

Emisiones,
incendio o
fuga.

Residuos
plasticos y
ordinarios.

Vertimientos,
contacto
quimico y
envases.

Compra
programada,
recepcion fria y
trazabilidad.

Almacenamiento
frio, rotacion y
separacion de
residuos.

Compras por
demanda y
control de
inventario.

Aprovechar
organicos y lavar
eficientemente.

Estandarizar,
etiquetar y
almacenar seco
o frio.

Almacenar
aceite usado y
entregar a gestor
autorizado.

Control de fugas,
recipientes
tapados y
medicion.

Ventilacion,
revision de
conexiones y
almacenamiento
seguro.

Preferir
reciclables,
separar y
reducir.

Dosificacion,
EPP, fichas y
almacenamiento.

Tres cortes por
mezcla;
proveedores
pendientes de
listar.

Costos
variables.

Precio del
queso fluctua.

Lechuga,
cebolla,
pimentén y
otros.

Ajo, pimenton y
dos salsas
propias.

Manejo actual
no informado.

Energia para
hervir agua
pendiente.

$350.000 cada
dos meses;
promedio
$175.000/mes.

Disefio de
marca
pendiente de
actualizar.

Procedimiento
pendiente.



I FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Produccion mensual real Entre 200 y 300 carnes artesanales para hamburguesa en un mes normal, sin contar eventos.
La cantidad de platos completos vendidos por linea no fue informada.

Produccién normal de referencia 200 a 300 carnes mensuales; volumen de hamburguesas, parrilla, pollo y otros platos pendiente
de desagregar.

Capacidad mensual teérica En meses con eventos ha producido hasta 800 carnes adicionales, alcanzando
aproximadamente 1.000 unidades mensuales.

Produccion maxima posible Referencia histérica de hasta 1.000 carnes en un mes. La capacidad maxima sostenible debe
medirse segun equipo, refrigeracién, personal y demanda.

Area | N° de habitaciones / lote Area del local, cocina, almacenamiento y atencion pendiente de medir.

Limitantes técnico-productivos Plancha y estufa insuficientes, falta de horno propio, ausencia de cuarto frio, transporte, espacio
de produccion, mano de obra y equipos para cocinar simultaneamente.

Limitantes ambientales Cortes de energia, lluvias, disminucion de agua en verano, consumo de gas, residuos de aceite
y empaques, y transporte de larga distancia.

Capacidad instalada Local y cocina en funcionamiento, refrigerador, molino, plancha, barbecue, freidora, utensilios y
gas propano. Inventario y capacidades pendientes de verificar.

Capacidad utilizada actual 200 a 300 carnes mensuales normalmente; picos de hasta 1.000 con eventos. Porcentaje de
utilizacion pendiente de calcular.

¢Produce lo mismo todo el ano? No
¢Alcanza para la demanda? Si
Necesidades para aumentar sosteniblemente Transporte con cadena de frio, comercializaciéon constante, plancha industrial con freidora,

estufa de tres puestos, horno industrial, barril de asados, bodega, refrigeracion, formalizacion,
registros e inocuidad.



I FORMATO PMAPC-F12A - LIMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condicion
Ambiental

Estado actual

Limite /
Restriccion

Afectacion

Efecto / Riesgo

Incidencia

Accion de
Mejora

Agua disponible

Fuentes hidricas

cercanas

Suelo/territorio

Pendiente/acceso

Clima

Biodiversidad /
origen local

Uso de insumos

Manejo de
residuos

Red domiciliaria;
agua de botellén o
hervida para
preparacion.

No aplica
directamente al local;
origen del acueducto
no descrito.

La produccion
gastrondmica no usa
suelo directamente;
depende de carne y
vegetales regionales.

Rutas rurales entre
La Unién y otras
veredas.

Lluvias, vientos y
verano fuerte.

Uso potencial de
carne y productos
regionales.

Carne, vegetales,
gas, aceite,
empaques, agua y
electricidad.

Organicos se
entregan para
alimentacion porcina;
plasticos y ordinarios
se separan.

En verano puede
disminuir el
suministro.

Informacion
pendiente.

Disponibilidad de
materia prima
local.

Distancia, vias y
disponibilidad de
transporte.

Lluvia reduce
visitas; tormentas
cortan energia;
verano afecta
agua.

Soportes de origen
y atributos
pendientes.

Consumo no
medido por
unidad.

Aceite usado y
aguas residuales
no descritos.

Afecta lavado,
desinfeccion y
preparacion.

Sin trazabilidad de
calidad y
disponibilidad.

Afecta precio y
continuidad de
insumos.

Eleva fletes y
tiempos.

Disminuye ventas
y pone en riesgo
conservacion.

La falta de
evidencia limita
comunicar el
diferencial.

Dificulta controlar
huellas y costos.

Puede generar
vertimientos y
residuos no
aprovechados.

Riesgo sanitario
y reduccion de
operacion.

Riesgo ante
interrupciones.

Variacion de
costos y menu.

Pedidos no
atendidos o
menor margen.

Pérdidas,
retrasos y
cierres.

Riesgo
reputacional.

Ineficiencia y
menor margen.

Riesgo sanitario
y ambiental.

Alta

Media

Media

Muy alta

Muy alta

Media

Alta

Alta

Medir, almacenar
de forma segura
y plan de
contingencia.

Conservar
recibos y verificar
calidad de agua
para alimentos.

Diversificar
proveedores y
priorizar compras
locales trazables.

Disefiar rutas y
adquirir
transporte
adecuado.

Respaldo
eléctrico, agua
seguray
estrategia de
domicilio.

Trazabilidad de
proveedores y
evitar
afirmaciones no
verificadas.

Indicadores por
lote y compras
planificadas.

Plan integral,
gestor de aceite y
evidencias de
entrega.



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

Riesgos Sst

Peligro u Origen

Aplica

(SilNo)

Nivel de
Riesgo

Controles Actuales

Bioldgico

Mecénico

Térmico

Fisico

Quimico

Biomecanico

Locativo

Eléctrico

Incendio /
explosiéon

Transito

Contaminacién de carnes,
vegetales, salsas y alimentos
preparados.

Cortaduras con cuchillos, molino
y utensilios.

Quemaduras con plancha,
barbecue, freidora y horno
futuro.

Calor, vapor y humo en cocina.

Gas propano y productos de
limpieza.

Posturas prolongadas,
movimientos repetitivos y
levantamiento de cajas.

Pisos humedos, grasa, espacios
congestionados y
almacenamiento.

Equipos y cortes frecuentes de
energia.

Fuga de gas, aceite caliente o
sobrecalentamiento.

Domicilios y traslado de insumos
por vias rurales.

Si

Si

Si

Alta

Alta

Alta

Alta

Media

Alta

Alta

Media

Media

Media

Higiene, recipientes protegidos y
suspension de atencién cuando
alguien presenta sintomas.

El productor maneja
personalmente los cortes y
restringe acceso.

Zona caliente restringida al
productor.

No informado.

Cilindros en uso; controles no
detallados.

No informado.

Limpieza diaria.

Refrigerador conectado a red;
respaldo no informado.

No se informé extintor.

Rutas coordinadas por
WhatsApp.

Plan de saneamiento,
temperaturas, registros y
capacitacion.

Guantes anticorte, guardas,
afilado seguro y
procedimiento.

EPP térmico, sefalizacion y
capacitacion.

Ventilacion, extraccion y
pausas.

Revision, almacenamiento,
fichas y extintor.

Organizacién ergonémica,

pausas y ayudas de carga.

Pisos antideslizantes, orden
y rutas despejadas.

Revision, protecciones y
plan ante apagones.

Extintor adecuado, detector,
ventilacién y simulacro.

Vehiculo seguro, proteccion
vial y cadena de frio.

Observaciones del formato: Los riesgos se identifican preventivamente con base en la entrevista. Deben validarse mediante visita al local, revision de zonas de
corte y coccibn, equipos, conexiones de gas y electricidad, superficies, almacenamiento en frio, manipulacién de alimentos, domicilios, elementos de proteccion,
controles médicos, extintores y rutas de evacuacion.



I FORMATO PMAPC-F12C - PLAN BASICO DE ACCIONES SG-SST

Plan Acciones Sst

Accion Preventiva

Responsable

Frecuencia

Evidencia

Registrada

Usar uniforme, gorro, delantal, guantes y
calzado antideslizante segun la actividad.

Mantener restringida la zona de corte, plancha y
freidora a personas capacitadas.

Revisar cuchillos, molino, plancha, freidora,
horno, instalaciones eléctricas y gas.

Implementar plan de saneamiento, control de
temperaturas y estado de salud del
manipulador.

Organizar el area, limpiar derrames y evitar
cajas o materiales en circulacion.

Contar con botiquin, extintor, nUmeros de
emergencia y ruta de evacuacion.

Definir protocolo de domicilios, cadena de frio y
registro de incidentes.

I FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE

Canales Venta

Activo
(Si/No)

Canal de
Comercializacion

Bioldgico, térmico,
mecanico y locativo.

Edgar/familia

Cortaduras y
quemaduras.

Edgar.

Mecanico, eléctrico e Responsable

incendio. designado.
Bioldgico. Edgar / apoyo
sanitario.
Locativo y biomecanico. Familia.
Emergencias e incendio. Edgar.

Transito, calidad y
seguimiento SG-SST.

VENTAY COSTOS FIJOS

Descripcion

Edgar/domiciliario.

Cada jornada.

Permanente.

Antes de uso /

mensual.

Diaria / periddica.

Cada jornada.

Revision

trimestral.

Cada entrega
/evento.

Responsable

Lista de verificacion
y fotos.

Senalizaciéon y
procedimiento.

Checklist de
equipos.

Formatos y

certificados.

Registro de limpieza.

Inventario y acta.

Planilla de ruta e
incidentes.

Frecuencia

Ferias campesinas No
Venta directa Si
Redes sociales Si
WhatsApp/llamadas Si
Tiendas/restaurantes/plazas No
Compras institucionales Si
Comercializacion asociativa No
Otro Si

Ferias, eventos y espacios institucionales.

Local en La Union.

Facebook en estructuracion y futura ficha en
Google Maps.

Pedidos, grupos de clientes y coordinacion de
rutas.

Futuros puntos surtidos desde la bodega y
posibles clientes de carnes artesanales.

Policia, Casa de la Cultura, Ejército y eventos.
Rutas compartidas, ferias o compras conjuntas por
desarrollar.

Domicilios y atencién de eventos o banquetes.

Edgar/familia.

Edgar / familia.

Edgar/familiar

designado.

Edgar.

Edgar.

Edgar.

Por definir.

Edgar/familia / personal
temporal.

Segun
convocatoria.

Durante la
operacion.

Debe ser
constante.

Diaria / segun
pedidos.

Pendiente.
Por contrato o
pedido.

Pendiente.

Segun solicitud.



I FORMATO PMAPC-F14 - ESTRATEGIA DE PRECIOS Y MARGEN DE COMERCIALIZACION

Estrategia Precios

Servicio /

Producto

Burger Parrilla

Hamburguesa

sencilla/especial

Carne a la parrilla

/ pollo

Carne artesanal

empacada

Costo
Unitario

(%)

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Precio
Minimo ($)

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Referencia

Precio del
menu no
informado.

No informado.

No informado.

Auln no
consolidado
como venta
externa.

Precio
Final ($)

Logistica
Plataforma

Empaque y Pendiente
domicilio segin de verificar
ruta.

Empaque y Pendiente
domicilio. de verificar
Cadena de frio, Pendiente
preparacion y de verificar
entrega.

Empaque, Pendiente
etiqueta, de verificar

refrigeracion y
transporte.

Justificacion

Producto estrella; debe
incluir dos carnes,
tocineta, ensalada, papa,
aderezos y costos
indirectos.

El precio se calcula con
carne, ingredientes, mano
de obra, gas, aceite,
servicios y arriendo.

Debe considerar tipo de
corte, merma,
acompafiamientos y
tiempo.

Futura linea para surtir
otros puntos.

Observaciones del formato: El productor informé que utiliza un plan de costos desglosado que contempla materia prima, adobos, tiempo de preparacion, gas,
aceite, servicios publicos, arriendo y otros costos. Agrega un margen estandar para absorber fluctuaciones de insumos sin modificar continuamente el precio. Se
deben adjuntar el menu vigente, las fichas de costos por producto y el porcentaje de margen realmente aplicado.

I FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCION DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Concepto /
Servicio

Cantidad Mensual

Precio ($)

Ingreso
Mensual ($)

Forma de Pago

Canal de
Comercializacion

Carnes
artesanales

Produccion
adicional para
eventos

Venta total del
restaurante

Domicilios rurales

Futura venta
mayorista

200 a 300 unidades en un
mes normal.

Hasta 800 carnes

adicionales en un mes con

eventos.

Cantidad de platos

pendiente.

Numero de pedidos

pendiente.

AuUn no implementada.

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de

verificar

Pendiente de

verificar

10000000

Pendiente de

verificar

Pendiente de

verificar

Efectivo/transferencia por
verificar.

Segun acuerdo.

Efectivo, transferencia u
otro por verificar.

Pago individual o grupal.

Por definir.

Local, domicilios y platos
del mena.

Eventos y pedidos
especiales.

Local, WhatsApp,
domicilios y eventos.

Veredas cercanas y
lejanas.

Restaurantes, tiendas y
futuros locales.

Observaciones del formato: La informacién disponible permite establecer un escenario de referencia, no una proyeccién mensual completa. En un buen mes se
reportan ventas brutas de $10.000.000, costos de aproximadamente $6.500.000 y utilidad neta estimada de $3.500.000. Se deben registrar cantidades y ventas por
producto, canal, forma de pago, promociones, domicilios, eventos y temporadas para construir proyecciones confiables.



I FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACION DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de Cliente

Cliente directo

Comprador local

Comprador

institucional

Consumidor final

Aliado comercial

Cliente de vereda
lejana

Estrategia

Preguntar satisfaccion, ofrecer combos y mantener
una experiencia tranquila en el local.

Recordar horarios, productos y promociones;
responder con rapidez.

Portafolio, cotizacion, cumplimiento de volumen y
seguimiento posventa.

Combos promocionales, tarjeta de visitas y producto
gratis después de cierto numero de compras.

Combos en fechas especiales y acuerdos con
proveedores locales.

Agrupar pedidos, confirmar ruta, tiempo y costo del
domicilio.

Medio

Conversacion,
WhatsApp y visita.

WhatsApp y llamada.
WhatsApp, correo y
reunion.

Tarjeta, WhatsApp y
redes.

Reunién y mensajes.

Grupo de WhatsApp.

I FORMATO PMAPC-F15B - ESTRATEGIA DE LOGISTICA DE ULTIMA MILLA

Logistica Ultima Milla

Servicio / Insumo

Condicion de

Frecuencia

Cada compra.

Semanal.

Seguin

oportunidad.

Mensual/campafa.

Por campania.

Segun ruta.

Responsable

Edgar/familia.

Edgar.

Edgar.

Familia.

Edgar.

Edgar/domiciliario.

Responsable

Comida preparada
local

Comida preparada

a veredas lejanas

Carne artesanal
refrigerada

Insumos carnicos

Eventos/banquetes

Canal de . Transporte
S Tiempo -
Comercializacion | Operacion
Local/domicilio Entrega Moto u otro
cercano. inmediata o medio
en el tiempo actual por
acordado. verificar.
Pedidos Ruta Transporte
agrupados. programada actual por
el mismo verificar.
dia.
Futura venta a Segun vida Vehiculo
otros puntos. atil con cadena
validada. de frio.
Recepcion desde Segln Bus,
salsamentarias. proveedor. encomienda
o futuro
transporte
propio.
Servicio en sitio. Segun Vehiculo
contrato. con equipos
e insumos.

e Capacidad Costo ($)

Empaque Pendiente. Segln

cerrado, distancia.

conservacion

de

temperatura y

entrega

directa.

Empaque Pendiente. Flete

térmico y compartido.

separacion de

frios/calientes.

Empaque, Pendiente. Por cotizar.

lote, etiqueta y

temperatura

controlada.

Mantener frio Cuatro Se reportod

y reducir cajas u hasta

tiempo de otra carga; $80.000

exposicion. pendiente. por cuatro
cajas.

Plan de Segun Pendiente.

produccion, evento.

conservacion
y servicio.

Edgar/familiar.

Edgar/domiciliario.

Edgar.

Edgar/proveedor.

Edgar / equipo
temporal.



I FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VIA QR

Trazabilidad Qr

i) Informacién Contenida Responsable Frecuencia EV|d.enC|a
Trazable Registrada
Cadigo Nombre El Imperio Artesanal, Edgar / apoyo Etiqueta, menu o Cuando cambie la QR activo.
QR/marca ubicacion, contacto, menu y origen digital. Google Maps. informacion.
de la unidad.
Ficha técnica Ingredientes, peso, condiciones de Edgar. Archivo Por producto y Ficha aprobada.
conservacion, coccion y digital/impreso. actualizacion.

presentacion.

Lote de carne Fecha, proveedor, cortes, cantidad, Edgar. Planilla o archivo. Cada lote. Registro de lote.
artesanal adobo, porciones y temperatura.

Ingredientes y Gluten, lacteos, huevo, soya u otros Edgar. Menu y etiqueta. Cada cambio de Matriz de
alérgenos segun receta. receta. alérgenos.
Origen de Proveedor, localidad, fecha de Edgar. Factura y base de Cada compra. Facturas/recibos.
materias primas compra y soporte. datos.

Control de Temperaturas, limpieza, vida til, Edgar/familia. Bitacora. Diaria / cada lote. Registros.

calidad devoluciones e incidentes.



I FORMATO PMAPC-F16 - INVERSION INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Descripcion

Valor
Unitario

Cantidad

Total ($)

Requisito

Transporte con
cadena de frio

Plancha industrial con
freidora

Estufa de tres
puestos

Horno industrial
multiusos

Barril de asados

Refrigeracién/cuarto
frio

Bodega de
produccion

Marketing y
sefializaciéon

Seguridad e
inocuidad

Medio para insumos y
distribucion a veredas y
municipios.

Equipo fabricado a
medida para ampliar
preparacion simultanea.

Equipo mencionado para
ampliar capacidad.

Horno de dos bandejas
para pizzas, lasafas y
pollo dorado.

Equipo para diversificar
carnes.

Equipo o solucién para
maduracion,
almacenamiento y
despacho.

Espacio higiénico para
fabricar y almacenar
productos.

Cambio de marca, redes,
fotografia, menu, QR y
Google Maps.

Extintor, botiquin,
termoémetros, recipientes,
EPP y registros.

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

1900000

2800000

800000

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

1
paquete

1
paquete

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

1900000

2800000

800000

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Pendiente
de verificar

Capacidad, aislamiento,
limpieza, consumo y
mantenimiento.

Acero inoxidable,
extraccion, seguridad y
eficiencia.

Gas seguro, facil
limpieza y garantia.

Eficiencia, ventilacion,
capacidad y garantia.

Emisiones, ubicacion
segura y facil limpieza.

Temperatura, registro,
respaldo y consumo
energético.

Flujo limpio, drenaje,
superficies lavables y
permisos.

Informacion veraz y

materiales durables.

Cumplimiento sanitario
y SG-SST.

Cotizaciones
pendientes.

Proveedor por
definir.

Cotizacién
pendiente de
adjuntar.
Cotizacién
pendiente.
Cotizacion

pendiente.

Por definir.

Proyecto futuro.

Por definir.

Por definir.

Observaciones del formato: Prioridades identificadas por el productor: 1) transporte y comercializacién con capacidad de conservar la cadena de frio; 2) plancha

industrial con freidora y estufa de tres puestos; 3) horno industrial multiusos y barril de asados. Como condiciones complementarias se requieren bodega,
refrigeracion, formalizacion, marketing, seguridad e inocuidad. Todos los valores deben soportarse con cotizaciones vigentes y especificaciones técnicas.



I FORMATO PMAPC-F17 - ESTRUCTURA DE COSTOS Y GASTOS OPERATIVOS

Costos

Descripcion

Valor Mensual

(%)

Observaciones

Materia prima e

insumos

Gas propano

Agua

Energia

Arriendo

Transporte/fletes

Mano de obra

Costo total en un
buen mes

Carnes, pollo, pan, queso, vegetales,
papas, salsas, aceite, empaques y otros.

Recarga de cilindro de 40 Ib y uno pequefio
cada dos meses.

Red domiciliaria y agua para limpieza;
botellén o hervida para preparacion.

Servicio incluido en el canon de
arrendamiento segun la entrevista.

Canon del local.

Encomiendas de insumos y domicilios.

Trabajo familiar y contratacion temporal en

eventos.

Produccién y operacion.

Pendiente de
verificar

175000

10000

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

6500000

Incluidos dentro de costos totales; pendiente de
desagregar. Facturas y costeo por producto pendientes.

$350.000 cada dos meses.

Hasta $10.000 mensuales. Consumo en m®y costo de
botellones pendientes.

No separado. Consumo real y relacién con local
pendiente.

Pendiente. Se debe conciliar si el local es arrendado o
esta en la casa.

Variable. Ejemplo: hasta $80.000 por cuatro cajas.
Pendiente. Valorar mano de obra familiar y pagos
externos.

Frente a ventas brutas de $10.000.000 y utilidad
estimada de $3.500.000.



I FORMATO PMAPC-F18 - PROYECCION DE FLUJO DE CAJA E INDICADORES

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Gastos Gastos Gastos Balance / .
Ingresos ($) Observaciones

Operativos ($) Comerciales ($) Ambientales ($) Flujo Neto ($)

Mes representativo 10000000 6500000 Pendiente de Pendiente de 3500000 Dato informado como buen

de alta venta verificar verificar mes, no promedio anual.

Mes 2 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 3 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 4 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 5 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 6 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 7 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 8 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 9 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 10 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 11 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Mes 12 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Requiere registro mensual.
verificar verificar verificar verificar verificar

Observaciones del formato: Los costos informados permiten una referencia general, pero no un costo unitario completo. Se requiere separar materia prima, mano
de obra, arriendo, servicios, transporte, empaques, aceite, gas, mantenimiento, depreciacion, publicidad, comisiones, pérdidas y gastos sanitarios por cada
producto y canal de venta. Condicién para ampliar la inversion: registrar al menos seis meses de ventas, costos, utilidad, produccién, domicilios y eventos; separar
flujo personal y del negocio; validar precios y margenes; definir el costo real del transporte; y proyectar escenarios con y sin compra de equipos, bodega y cadena
de frio.



I FORMATO PMAPC-F19 - INDICADORES DE HUELLA HIDRICA Y DE CARBONO / SEGUIMIENTO

Indicadores Huella

Variable

Ambiental

Cantidad

Impacto
(1-5)

Fuente de agua

Uso principal de

agua

Energia eléctrica

Gas propano

Transporte

Refrigeracion

Residuos

Huella total

Seguimiento Huella

Indicador

Red domiciliaria; botellon o agua
hervida para alimentos.

Lavado de pisos, equipos, utileria y
preparacion.

Incluida en arriendo; cortes
regionales afectan refrigeracion.

Dos cilindros recargados cada dos
meses.

Fletes para insumos y domicilios
rurales.

Refrigerador programado; no hay
cuarto frio.

Organicos aprovechados; plasticos
y ordinarios separados.

No calculada.

¢Qué se mide?

Dato Inicial

Costo de red hasta
$10.000/mes; volumen
pendiente.

No medido.

kWh y costo no separados.

$350.000 bimestral.

Variable; ejemplo $80.000 por

cuatro cajas.

Temperaturas y capacidad
pendientes.

Cantidades no medidas.

Pendiente.

Frecuencia

Medir m?, botellones y uso por
jornada.

Protocolos de limpieza eficiente y
control de fugas.

Medir consumo y evaluar respaldo.

Registrar kg, fugas y
mantenimiento.

Consolidar rutas y cotizar
transporte eficiente.

Termémetros, registros, respaldo y
validacion de vida util.

Pesar, registrar destinos y
gestionar aceite usado.

Establecer linea base por plato y
por lote.

Evidencia
Responsable

Registrada

Agua de red

Agua para
preparacion

Energia

Gas

Transporte

Residuos organicos

Plasticos/ordinarios

Aceite usado

Incidentes de frio

m?3/ costo Pendiente;

mensual. maximo
$10.000.

Botellones o litros Pendiente.

hervidos.

kWh y horas de Pendiente.

corte.

Cilindros o kg $350.000 cada

consumidos. dos meses.

Km, viajes, fletes y Variable.

pedidos

agrupados.

kg entregados para

alimentacion dias; cantidad
animal. pendiente.

kg o bolsas Recoleccién
entregadas al semanal.
aseo.

Litros generados y Pendiente.
entregados a

gestor.

Horas fuera de Pendiente.

rango, pérdidas o
devoluciones.

Retiro cada dos

Establecer linea
base y reducir
fugas.

100% protegida y
registrada.

Linea base y plan
de respaldo.

Reducir consumo
por plato sin afectar
calidad.

Optimizar rutas y
costo por entrega.

100% con destino
registrado.

Reducir y separar
correctamente.

100% gestionado.

Cero producto no
conforme.

Mensual.

Semanal.

Mensual/evento.

Bimestral.

Cada ruta.

Semanal.

Semanal.

Mensual.

Cada evento.

Edgar. Recibo/registro.
Familia. Planilla.
Edgar. Recibo /
bitacora.
Edgar. Factura.
Edgar. Planilla.
Familia. Registro de
entrega.
Familia. Fotos/registro.
Edgar. Certificado /
recibo.
Edgar. Bitacora.



I FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMIA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo /
Recurso

Cantidad

Manejo Actual

Accion Circular

Destino

Responsable

Residuos
vegetales

Restos
carnicos

Aceite de
cocina usado

Plasticos y
ordinarios
Carton y cajas

Aguas de
lavado

Empaques de
domicilio

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Caneca con tapa; un productor
porcino la cambia cada dos dias
por una limpia.

No informado.

No informado.

Canecas separadas y recoleccion
municipal semanal.

No detallado.

Alcantarillado o sistema por
verificar.

Entregados al cliente.

Pesar y registrar entrega;
evitar material no apto.

Separar, refrigerar si aplica 'y
gestionar segiin norma.

Almacenar en recipiente
cerrado y entregar a gestor
autorizado.

Reducir empaques y mejorar
separacion.

Mantener seco, reutilizar y
entregar a reciclaje.

Trampas de grasa,
dosificacion y no verter
aceite.

Preferir materiales reciclables
y comunicar disposicion.

Alimentacion
animal.

Gestor o destino

autorizado.

Gestor de aceite.

Servicio de aseo /
reciclador.

Reciclador.

Sistema autorizado.

Cliente/reciclaje.

I FORMATO PMAPC-F21 - EVALUACION Y MATRIZ DE MADUREZ AMBIENTAL Y REGENERATIVA

Evaluacion Ambiental Regenerativa

Factor / Criterio

Indicador

Accion

Familia/receptor.

Edgar.

Edgar.

Familia.

Familia.

Edgar.

Edgar.

Evidencia

Registrada

Uso eficiente del
agua

Energiay

refrigeracion

Combustible/gas

Economia circular

Residuos

especiales

Abastecimiento
local

Empaques

Adaptacion
climatica

Cultura y registro
ambiental

Consumo por
jornada o plato.

kWh, temperatura
y cortes.

Consumo
mensual.

% organicos
aprovechados.

Aceite y quimicos
con destino.

% de compras
regionales.

Unidades y
material.

Plan ante lluvia,
apagones y
sequia.

Indicadores y
seguimiento.

L Calificacion
Descripcion Estado
(1-5)
Pendiente de No medido. 2
verificar
Pendiente de Costo incluido; 2

verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

cortes frecuentes.

$175.000 promedio. 3

Se entregan 4
residuos vegetales.

No informado. 1
Se compra a 3

proveedores de la
regiéon cuando es

posible.

No medido. 2
Medidas parciales. 2
No existe sistema 1
consolidado.

Medir, corregir fugas

y estandarizar lavado.

Medicion,
termémetros y
respaldo.

Mantenimiento y

eficiencia de equipos.

Registrar cantidad y
condiciones.

Gestor autorizado y
almacenamiento.

Directorio, facturas y

acuerdos.

Reducir, elegir
reciclables y
comunicar.

Respaldo, agua
segura y protocolos.

Responsable y
revision mensual.

Recibos y
planillas.

Bitacora.

Facturas.

Actas/fotos.

Certificados.

Registros.

Compras.

Plan de
contingencia.

Tablero de
indicadores.



I FORMATO PMAPC-F22 - PLAN DE MANEJO, MITIGACION Y MEJORA AMBIENTAL

Plan Manejo Mitigacion

Evi .
Impacto Prioridad Responsable Recursos Indicador V|d.em:|a
Registrada

consumo y falta Instalar o usar Alta Corto Edgar Formatos y m3/jornada. Recibos.
de dicion de medicion, reparar accesorios.
agua fugas y estandarizar

lavado.
sgo de pérdida Termdémetros, Muy alta Corto Edgar Termdémetros / Horas fuera de Bitacora.
por apagones protocolo de solucién de rango.

contingencia y respaldo.

respaldo energético.

sporte costoso y Consolidar rutas y Muy alta Corto- Edgar Cotizaciones. Costo por entrega Planillas.
sin frio adquirir o contratar mediano y temperatura.

transporte

apropiado.
eite usado sin Almacenar y Alta Inmediato Edgar Recipiente y Litros Certificado.
ruta cumentada entregar a gestor contacto de gestionados.

autorizado. gestor.
siduos Formalizar el Media Inmediato Familia Canecas y kg aprovechados. Registro.
vegetales intercambio con planilla.

productor porcino y
registrar peso.

sticos y Reducir, separar y Media Corto Familia Proveedores Unidades/venta. Facturas.
empaques preferir reciclables. alternativos.
sumo de gas 'y Mantenimiento, Alta Inmediato Edgar Servicio técnico Inspecciones Checklist.
riesgo de a ventilacién, detector y equipos. conformes.

y extintor.
maciones Verificar origen y Alta Corto Edgar/ Documentos de 100% mensajes Fichas.
ambientales o atributos antes de asesor proveedor. verificables.
ricionales no comunicarlos.

soportadas



I FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto / Fenomeno

Situacion

Accion Propuesta

Lluvias intensas

Vientos/tormentas

Verano/sequia

Variacion de temperatura

Estado de vias

Variacion de oferta

agropecuaria

Demanda estacional

Disminuyen la atencién presencial y

dificultan domicilios.

Provocan cortes de energia regional.

Puede disminuir el agua disponible.

Afecta materias primas durante
transporte.

Las rutas rurales pueden
deteriorarse.

Clima regional afecta carne,
vegetales y precios.

Clima, eventos y publicaciones
cambian las ventas.

Caida de ventas, retrasos y
accidentes.

Pérdida de refrigeracion y
alimentos.

Dificultad para limpieza e
higiene.

Ruptura de cadena de frio.

Sobrecostos, demoras y pedidos
cancelados.

Falta de insumos o menor
margen.

Sobreproduccioén o falta de
inventario.

Promocién digital, rutas seguras y
pedidos programados.

Respaldo eléctrico, termémetros y
protocolo de descarte.

Reserva segura, uso eficiente y
coordinacién con acueducto.

Vehiculo o contenedores isotérmicos y
registros.

Planificar rutas, agrupar pedidos y
verificar condiciones.

Diversificar proveedores y ajustar menu
sin perder calidad.

Produccion contra pedido y analisis
histaérico.



I FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo

Productivo

Sanitario

Comercial

Logistico

Cadena de

frio

Financiero

SST

Digital

Legal/marca

Ambiental

Riesgo

Falla o insuficiencia
de equipos.

Contaminacion de
alimentos.

Caida de ventas.

Flete alto o
transportador no
disponible.

Interrupcion de
refrigeracion.

Aumento de
insumos.

Cortadura,
quemadura o
incendio.

Comentarios
negativos o baja
visibilidad.

Uso de nombre ya
registrado o
requisitos
incompletos.

Manejo inadecuado
de aceite o aguas
grasas.

Causa

Plancha, freidora,
horno y refrigeracion
limitados.

Temperatura,
manipulacién o
limpieza inadecuada.

Lluvia, baja publicidad
o menor demanda.

Distancia y baja oferta

de transporte.

Apagon o transporte
sin frio.

Mercado de carne,
queso, gas y aceite.

Cuchillosfreidora, ,
plancha y gas.

Servicio tardio,
informacién
inconsistente o
publicacion irregular.

Cambio de marca y
formalizacion
pendientes.

Falta de ruta
documentada.

Consecuencia

Retrasos, menor
capacidad o
pérdida de
producto.

Enfermedad,
devoluciones o
cierre.

Menor flujo de caja.

Insumos tardios o
pedidos no
entregados.

Pérdida e inocuidad
comprometida.

Reduccion de
margen.

Lesiony
suspension.

Pérdida de
reputacion.

Sanciones o
pérdida de
inversion en
publicidad.

Contaminacion y
sancion.

Nivel

Alto

Muy
alto

Alto

Muy
alto

Muy
alto

Alto

Muy
alto

Medio

Alto

Alto

Prevencion

Mantenimiento y plan
de inversion.

Plan de saneamiento,
controles y
capacitacion.

Redes constantes,
promociones y
diversificacion.

Rutas, acuerdos y
transporte
propio/contratado.

Termometros,
respaldo y
contenedores.

Costeo y proveedores
multiples.

EPP, restriccion y
mantenimiento.

Seguimiento,
respuesta y contenido
veraz.

Verificacion juridica y
sanitaria.

Gestor, trampa de
grasa y registros.

Respuesta

Reprogramar y
servicio técnico.

Retirar lote,
registrar y activar
atencion.

Campafia y ajuste
de produccion.

Proveedor alterno
y reprogramacion.

Descartar segun
protocolo y
registrar.

Actualizar menu de
forma sustentada.

Primeros auxilios y

emergencia.

Responder y
corregir.

Cambiar material y
completar tramites.

Contener, limpiar y
reportar.



I FORMATO PMAPC-F24 - PLAN DE ACCION Y COMPROMISOS SELLO SOMOS SUMAPAZ

Plan Accion

Actividad /
Compromiso

Componente

Responsable

Recursos

Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

datos, local y
formalizacion.

registrar la marca El
Imperio

car recetas,
porciones, tiempos y
ras.

tar plan de
saneamiento, salud y
SG-

nsporte y cadena de
frio.

ncha, estufa, horno,
barril y on.

Facebook, Google
Maps y de
publicaciones.

ventas, costos,
clientes y domicilios.

tar trazabilidad de
lotes y es.

-plan ambiental y
gestién de aceite.

Estratégico/legal

Comercial/legal

Productivo /
sanitario

Sanitario/SST

Logistico

Inversion

Comercial digital

Financiero /
comercial

Productivo /
sanitario

Ambiental

Edgar.

Edgar /
asesor.

Edgar.

Edgar/
familia.

Edgar.

Edgar.

Edgar/familiar.

Edgar.

Edgar.

Familia.

Inmediato

Inmediato-
corto

Corto

Inmediato

Inmediato-
corto

Corto

Corto

Inmediato

Corto

Inmediato-
corto

Documentos vy visita.

Consulta y tramite.

Formatos y
termémetros.

Capacitacion, EPP y
equipos.

Tres cotizaciones.

Especificaciones y
proveedores.

Fotos, internet y
disefio.

Hoja de calculo o
aplicacion.
Etiquetas y planillas.

Canecas, gestor y
formatos.

Identificacion
completa 'y
coherente.

Nombre disponible
y protegido.

Productos
repetibles y
seguros.

Operacion segura.

Alternativa viable y
costo por ruta.

Plan de inversion
priorizado.

Mayor visibilidad y
pedidos.

Rentabilidad por
producto y canal.

Origen y calidad
verificables.

Residuos con
destino
documentado.

Carpeta de sopo

Certificado/soli

Fichas técnicas.

Registros y certif

Cotizaciones.

Cotizaciones.

Métricas.

Reportes.

Registros.

Actas 'y
certificac



I FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimension

Indicador

Frecuencia

Responsable

Evidencia

Registrada

Juctiva

dad

mercial

al

nciera

stica

taria

piental

ularidad

legal

Carnes elaboradas y platos
vendidos por linea.

Temperatura, peso y no
conformidades por lote.

Ventas, pedidos, recompra y
pedidos no atendidos.

Publicaciones, alcance, consultas
y ventas originadas.

Costo, margen y utilidad por
producto.

Costo, tiempo y temperatura por
entrega.

Limpieza, salud, temperaturas y
devoluciones.

Agua, energia, gas y empaques
por venta.

kg de organicos, aceite y
reciclables con destino.

Inspecciones, incidentes,
capacitaciones y tramites.

Registrar 100% de
produccién y ventas.

100% de lotes controlados.

Registro completo por
canal.

Calendario semanal y
medicion.

Costear todas las lineas
principales.

Medir 100% de rutas.

100% de controles
prioritarios.

Establecer linea base.
100% con manejo
documentado.

Cero incidentes graves y
ruta legal activa.

Diaria / mensual.

Cada lote.

Mensual.

Semanal/mensual.

Mensual.

Cada ruta.

Diaria / evento.

Mensual.

Semanal/mensual.

Mensual.

Edgar.

Edgar.

Edgar / familia.

Responsable

digital.

Edgar.

Edgar/domiciliario.

Familia.

Edgar.

Familia.

Edgar.

Planilla.

Ficha de lote.

Base de clientes.

Métricas.

Fichas de costo.

Planilla.

Checklist.

Recibos y

registros.

Actas.

Registros.



I FORMATO PMAPC-F26 - MATRIZ DE COHERENCIA SISTEMICA Y EVALUACION TECNICA

Matriz Coherencia Sistemica

Decision /
Variable

Efecto Productivo

Efecto Comercial

Efecto Financiero

Efecto Ambiental

Ajuste Necesario

Adquirir
transporte con
frio

Comprar plancha
con freidora

Comprar estufa
de tres puestos

Comprar horno
industrial

Comprar barril de
asados

Implementar
cuarto frio /
respaldo

Crear bodega de
produccion

Fortalecer redes
y Google Maps

Comprar
materias primas
locales

Formalizar
marca, QR y
registros

Asegura insumos y
entregas.

Aumenta preparacion
simultéanea.

Mejora flujo de
cocina.

Permite pizzas,
lasafias y pollo.

Amplia linea de
carnes.

Aumenta vida util y
capacidad.

Ordena fabricacion y
almacenamiento.

Aumenta pedidos.

Mantiene identidad y
abastecimiento.

Estandariza y protege
el negocio.

Amplia cobertura.

Reduce tiempos y
mejora servicio.

Permite ampliar
menu.

Diversifica oferta y
eventos.

Atrae clientes por
novedad.

Facilita venta
externa.

Permite surtir otros
locales.

Mejora visibilidad y
fidelizacion.

Refuerza relato
territorial.

Abre canales
institucionales y
mayoristas.

Inversion y
operacion altas.

Inversion y
gas/energia.

Costo aproximado
$1,9-$2 millones.

Costo aproximado
$2,8 millones.

Costo aproximado
$800.000.

Inversion, energia y
mantenimiento.
Inversion alta y

formalizacion.

Costo bajo-medio.

Puede variar precio
y disponibilidad.

Tramites, disefio y
tiempo.

Emisiones y
consumo de
combustible.

Mayor consumo y
aceite usado.

Consumo de gas.

Consumo energético

o de gas.

Humo'y
combustible.

Huella eléctrica.

Agua, energia y
residuos.

Puede reducir
recorridos
improductivos.

Menor distancia
potencial.

Comunica practicas
verificables.

Dimensionar rutas, carga
y eficiencia.

Equipo eficiente y gestion
de aceite.

Ventilacion y
mantenimiento.

Analizar demanda y
eficiencia.

Ubicacion, extraccion y
seguridad.

Dimensionar y usar
refrigerante/equipo
eficiente.

Disefio sanitario y
ambiental.

Calendario, métricas y

respuesta rapida.

Trazabilidad y
proveedores alternos.

Ruta gradual y soportes
actualizados.

Observaciones del formato: INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR « Confirmar documento de identidad, teléfono, correo y datos de contacto de Edgar
Giovanni Gonzales Moreno. « Verificar direccién exacta, coordenadas, area, tenencia y autorizacién de adecuaciones del local. Conciliar la informacién sobre local
en la casa y local en arriendo, asi como el valor del canon. Confirmar estado de Camara de Comercio, RUT, permisos y cambio de nombre a El Imperio Artesanal.
Verificar disponibilidad juridica del nombre y adjuntar soportes de registro de marca o establecimiento. Recopilar certificados de manipulacién de alimentos,
controles médicos y plan de saneamiento. * Levantar inventario con marca, capacidad, estado y mantenimiento de refrigerador, molino, plancha, barbecue, freidora
y utensilios. « Validar técnicamente la maduracioén y conservacion en frio, las temperaturas, los tiempos y la vida util de las carnes. « Registrar proveedores, cortes,
procedencia, facturas y cadena de frio de cada materia prima. Obtener soporte para cualquier afirmacién nutricional o ambiental sobre la carne regional, incluido el
contenido de Omega 3. Adjuntar menu vigente, precios, promociones y fichas de costos por cada producto y presentacion. « Digitalizar el cuaderno de ventas y
separar cantidades, ingresos, costos y utilidad por producto, canal y mes. Confirmar formas de pago, nimero de pedidos, frecuencia de recompra, devoluciones y
ventas institucionales. « Desagregar los $6.500.000 de costos informados y validar si la utilidad de $3.500.000 corresponde a un mes representativo. Medir
consumo de agua, botellones, energia, gas, aceite, empaques y transporte. Documentar las interrupciones eléctricas, pérdidas de frio y protocolo de contingencia. ¢
Verificar el medio actual de domicilio, capacidad, seguridad vial, costos y cumplimiento de cadena de frio. Obtener cotizaciones vigentes del transporte, plancha,
estufa, horno, barril, refrigeracion, bodega y equipos de seguridad. « Definir y documentar la gestion del aceite usado, aguas grasas, residuos carnicos, reciclables y
orgénicos. Validar la expansion a carnes empacadas, otros locales y eventos mediante demanda, requisitos sanitarios y flujo de caja. CONCLUSION GENERAL EI
Imperio Artesanal es una unidad productiva familiar con experiencia gastronémica, conocimiento técnico en transformacién de carnicos y una oferta diferenciada de
comidas rapidas, parrilla, pollo, ensaladas y carnes artesanales. Sus fortalezas principales son la elaboracion propia de las carnes, las recetas y salsas, la atencion
cercana, la fidelidad de clientes, la cobertura mediante domicilios y la capacidad demostrada para responder a eventos. El negocio cuenta ademas con registros
manuales de ventas y un método de costeo que le ha permitido alcanzar meses de hasta $10.000.000 en ventas brutas. El fortalecimiento debe concentrarse
inicialmente en el transporte y la cadena de frio, porque este factor limita tanto el abastecimiento como la expansién comercial. En segundo lugar, se requiere
ampliar la capacidad de preparacién con plancha industrial, freidora y estufa de tres puestos, y posteriormente incorporar horno industrial y barril de asados segun
la demanda. Estas inversiones deben acompanarse de formalizacion de la marca, estandarizacién de recetas y vida util, control de temperaturas, digitalizacién de
ventas y costos, marketing constante, trazabilidad, gestién de aceite y residuos, y un plan de seguridad e inocuidad que permita crecer hacia una bodega matriz y
futuros puntos de venta. Prioridad de fortalecimiento: resolver el transporte y la cadena de frio para insumos y productos terminados; ampliar la capacidad de cocina
con plancha industrial, freidora y estufa de tres puestos; y adquirir horno industrial y barril de asados de acuerdo con la demanda. En paralelo se deben formalizar la
nueva marca, estandarizar los procesos, validar la conservacion en frio, digitalizar ventas y costos, implementar trazabilidad, fortalecer la comercializacién y
completar el plan sanitario, ambiental y de seguridad.



I COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR

Sin observaciones adicionales.



