PLAN DE MANEJO AMBIENTAL, PRODUCTIVO Y COMERCIAL (PMAPC)

Unidad Productiva / Organizacion: Pendiente de verificar
Productor(a): Fermey Perez Bustos | Vereda: SAN JUAN | Cédula: 80879876
Fecha de elaboracion: 04/08/2026

I FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Sabor Exprés FP.
Persona entrevistada Ferner Pérez Bustos.
Tipo de actividad Servicios de alimentacién y transformacion de alimentos: preparacion y venta de comidas rapidas,

fritos y postres.

Ubicacion especifica Centro poblado San Juan, localidad de Sumapaz, Bogota D.C. Funciona en un local arrendado;
direccion, sector, area y referencia pendientes de verificar.

Producto / servicio principal Empanadas, arepas de huevo, hamburguesas, perros calientes, salchipapas y postres. Los
productos de mayor venta reportados son empanadas, arepas de huevo y hamburguesas.

Estado actual Negocio familiar en marcha desde hace aproximadamente 18 meses.

Personas vinculadas Ferner Pérez Bustos, su esposa y sus hijas. Distribucion de funciones, dedicacion y forma de
vinculacién pendientes de verificar.

Coordenadas geograficas Pendientes de tomar o verificar.

Descripcion general Unidad familiar surgida como alternativa de sustento después de la pérdida del empleo del
productor. Prepara los productos desde cero para ofrecer alimentos frescos y comercializa
principalmente de forma directa en San Juan, con apoyo de publicidad, amigos y clientes que
llegan por actividades, ferias, reuniones, visitas institucionales y turismo.

I FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Campo / Pregunta Informacioén Registrada

Mision Preparar y comercializar comidas rapidas, fritos y postres frescos en San Juan, elaborados desde
cero y atendidos por la familia, brindando una opcién oportuna, sabrosa y cercana para habitantes,
funcionarios y visitantes del territorio.

Vision Lograr que Sabor Exprés FP crezca, sea reconocido en el paramo de Sumapaz y llegue a
posicionarse ante clientes de Bogota, con una cocina adecuada, mejor organizacion, capacidad
para atender mas pedidos y un local propio.

Valores institucionales ["Trabajo familiar","frescura","responsabilidad”,"buen

servicio","esfuerzo","calidad","higiene","cumplimiento”,"perseverancia"]

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



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

Campo / Pregunta Informacién Registrada

¢Por qué adquieren el servicio/producto? Porque encuentran una opcién local de comida rapida preparada al momento, con productos
frescos elaborados desde cero y atencién directa de la familia.

Beneficio para el cliente / solucion Acceso cercano a empanadas, arepas de huevo, hamburguesas, perros, salchipapas y postres sin
tener que desplazarse fuera de San Juan, especialmente durante jornadas institucionales,
reuniones, ferias o visitas.

Diferencial competitivo Preparacién desde cero, frescura, variedad de productos y capacidad de ajustar la hamburguesa
segun lo solicitado por el cliente.

Valor agregado ambiental Separacion basica de residuos, uso de un contenedor para aprovechables, entrega de residuos al
servicio de recolecciéon y almacenamiento del aceite de cocina usado para su posterior recogida.

Valor social o comunitario Genera sustento para la familia, ofrece alimentacién a la comunidad y visitantes, y fortalece la
disponibilidad de servicios en el centro poblado de San Juan.

Evidencia Registrada Aproximadamente 18 meses de funcionamiento, clientes habituales, ventas que aumentan durante
ferias y reuniones, recomendacién entre amigos y preparacién diaria de productos. Registros y
soportes pendientes.

FORMATO PMAPC-F04 - ANALISIS FODA SISTEMICO

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Fortalezas ["Unidad familiar con 18 meses de experiencia.","Preparacién desde cero y productos
frescos.","Portafolio variado de comidas rapidas, fritos y postres.","Empanadas, arepas de huevo y
hamburguesas con demanda identificada.","Ubicacién en San Juan, cerca de funcionarios,
visitantes y actividades.","Participacién de la esposa y las hijas.","Calculo de precios considerando
insumos, arriendo, gas y margen aproximado del 20%.","Clientes habituales y promocién mediante
publicidad y recomendacion."]

Oportunidades ["Mejorar la cocina y el almacenamiento.","Adquirir estanteria y organizar
inventarios.","Implementar domicilios o entregas programadas.","Atender pedidos de reuniones,
ferias y eventos.","Fortalecer publicidad digital y contacto con clientes.","Establecer acuerdos con
proveedores y compras programadas.”,"Desarrollar un local propio a mediano plazo.","Formalizar
registros, manipulacion de alimentos y gestion ambiental."]

Debilidades ["Dependencia de un local arrendado.","Cocina que requiere adecuacion.","Falta de estanteria 'y
organizacion de almacenamiento.","Abastecimiento irregular por distancia y carreteras.","Posibles
faltantes de materia prima.","Capacidad limitada para atender pedidos simultaneos.","No se reporta
servicio de domicilios.","Ventas, costos, inventarios y produccion sin consolidacion
documental.","Sefalizacién y medidas de seguridad incompletas."]

Amenazas ["Deterioro o cierre de vias de acceso.","Aumento del costo de materias primas, gas y
transporte.","Variaciéon de la llegada de funcionarios, visitantes y turistas.","Pérdida de ventas por
falta de inventario o capacidad.","Accidentes por aceite caliente, fuego, ollas, cuchillos o
gas.","Riesgos de inocuidad y sanciones sanitarias.","Cortes de energia, agua o desabastecimiento
de gas.","Competencia de otros establecimientos o ventas informales.","Incremento del canon de
arrendamiento o pérdida del local."]



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

Perfiles Cliente

Tipo Actor

Perfil Que Busca

Ubicacion

Necesidad

Frecuencia

Criterio Compra

Canal de
Comercializacion

Habitantes y
clientes
habituales

Funcionarios
de la Alcaldia
y entidades

Visitantes y
turistas

Asistentes a
ferias y
reuniones

Amigos y
referidos

Familias

Clientes
potenciales de
Bogota o
municipios

Personas de San
Juan que ya
conocen el negocio
y buscan comida
preparada.

Personas que
llegan al territorio
por trabajo o
reuniones.

Personas que
llegan al centro

poblado y necesitan

una opcion de
alimentacion.

Participantes de
actividades con
mayor flujo de
personas.

Personas que
conocen al
productor o reciben
recomendacion.

Grupos familiares
que compran
productos
individuales o
combinados.

Personas, eventos
o aliados a los que
se aspira llegar.

San Juan.

San Juany
Sumapaz.

San
Juan/procedencia
externa.

San Juany
localidad.

San Juany
alrededores.

San Juan.

Bogota y paramo
de Sumapaz.

Alimentacién
répida, cercana
y disponible.

Almuerzo,
refrigerio o
comida rapida
durante la
jornada.

Comida fresca
y accesible.

Atencion de
mayor volumen
en tiempos
cortos.

Producto
confiable y
atencion
cercana.

Variedad para
diferentes
gustos.

Oferta
diferenciada
con capacidad
logistica.

Variable/recurrente.

Ocasional, segun
presencia
institucional.

Variable/fines de
semana o
actividades.

Ocasional/por
evento.

Variable.

Variable.

Pendiente de
validar.

Sabor, precio,
frescura 'y
confianza.

Rapidez,
disponibilidad y
variedad.

Ubicacion,
higiene, sabor y
presentacion.

Capacidad,
cumplimiento,
precio y rapidez.

Confianza, trato y
sabor.

Precio, tamanio,
sabor y frescura.

Formalizacion,
calidad,
empaque,
transporte y
cumplimiento.

Venta directa en el
local.

Venta directa y
pedidos.

Local y
recomendacion.

Pedidos, local y
publicidad.

Voz avozy
publicidad.

Venta directa.

Publicidad, pedidos
y alianzas futuras.



I FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Informacién Registrada

¢Qué buscan los compradores? Comida rapida fresca, sabrosa, disponible, preparada en el territorio y con precios acordes a la
oferta.
¢Como se conoce esa necesidad? La demanda aumenta cuando llegan funcionarios, visitantes o se realizan ferias y reuniones;

ademas existen clientes habituales que regresan al establecimiento.

¢Quiénes compran o podrian comprar? Habitantes de San Juan, funcionarios, visitantes, turistas, asistentes a reuniones y ferias, familias y
posibles clientes de Bogota.

Evidencia Registrada Ventas durante 18 meses, clientes conocidos, pedidos y aumento del movimiento en actividades.
No se aportaron registros de venta, facturas ni base de clientes.

Ventaja territorial Sumapaz / organicos Ubicacion en San Juan y disponibilidad de una oferta de comida preparada para habitantes y
personas que llegan al paramo.

Cambios recientes en la demanda La demanda es variable y depende del flujo de personas, eventos y visitas institucionales. No se
aporté una serie histérica.

Dificultades principales de venta Falta de materia prima por transporte y distancia, carreteras complicadas, capacidad limitada para
atender mientras se recibe otro pedido, ausencia de domicilios, cocina y almacenamiento por
mejorar.



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

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado

Que Aporta

Que Recibe

Trabajo

Conjunto

Aporte
Ambiental

Accion

Proveedores de
alimentos

Transportadores
locales

Alcaldia Local y
entidades

Junta de Accion

Comunal/organizadores

Clientes habituales y

amigos

Gestor de aceite de

cocina usado

Servicio de aseo /
recicladores

SENA/Secretaria de

Salud / apoyo
empresarial

Comercial/logistico

Logistico

Institucional

Comunitario

Comercial/comunitario

Ambiental

Ambiental y operativo

Formacion y
asistencia

Materias primas,
precios y
disponibilidad.

Traslado de
materias primas
y posibles
domicilios.

Flujo de
funcionarios,
eventos,
capacitacion y
ferias.

Informacion de
reuniones y
eventos.

Recomendacion,
retroalimentacion
y recompra.

Recoleccion y
destino
adecuado del
aceite.

Recoleccion de
residuos y
aprovechables.

Capacitacion en
alimentos,
costos,
formalizacion,
SSTy
mercadeo.

Compra
frecuente y
relacion
estable.

Pago por
servicio y rutas
consolidadas.

Servicio de
alimentacion
local y
fortalecimiento
territorial.

Oferta local
para
asistentes.

Atencion
cercanay
producto
fresco.

Material
segregado y
entregado sin
contaminacion.

Material
separado y
limpio.

Aplicacion de
buenas
practicas.

Programar
pedidos y
mantener
inventario
minimo.

Coordinar dias de
abastecimiento y
entregas.

Participacion en
actividades y
formacion.

Pedidos
anticipados y
atencion de
eventos.

Difusion, pedidos
y validacion de
productos.

Programar
recoleccion y
emitir soporte.

Mejorar
separacion en la
fuente.

Ruta de
fortalecimiento y
acompafnamiento.

Reducir viajes
urgentes y
pérdidas.

Consolidar
cargas y reducir
desplazamientos.

Promover
manejo
responsable de
residuos.

Planificar
cantidades y
evitar
desperdicio.

Uso de medios
digitales en lugar
de impresos
excesivos.

Evitar
vertimientos y
contaminacion.

Aumentar
aprovechamiento
y reducir
disposicion.

Buenas practicas
de produccion
limpia.

Identificar
minimo dos
proveedores
por categoria.

Cotizar rutas
y capacidad.

Identificar
convocatorias
y requisitos.

Crear menu y
cotizacion
para
reuniones.

Crear registro
basico de
clientes.

Verificar
gestor y
conservar
certificados.

Definir
recipientes y
frecuencia.

Solicitar
asistencia
técnica.



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

Validaciones Mercado

Método / Canal

A quién

Resultado Esperado

Motivacion de Compra

Evidencia Registrada

Venta previa

Recompra/cliente

habitual

Pedidos en actividades

Voz a voz

Variacién de precios /

Habitantes, funcionarios
y visitantes.

Clientes de San Juan.

Asistentes a ferias y
reuniones.

Amigos y comunidad.

Compradores de

El negocio funciona desde hace 18
meses y mantiene clientes.

Algunos clientes regresan y ya
saben qué encontrar.

El movimiento aumenta cuando
hay actividades grandes.

La publicidad y recomendacion
ayudan a mover los productos.

Se venden hamburguesas de

Frescura, sabor, cercania
y disponibilidad.

Confianza y experiencia
previa.

Necesidad de
alimentacion durante el
evento.

Confianza y referencia
personal.

Posibilidad de elegir

Ventas y clientes;
registros pendientes.

Testimonios y base de
clientes pendientes.

Pedidos y ventas por
evento pendientes.

Material de publicidad y
contactos pendientes.

Lista de opciones

presentaciones hamburguesas. $12.000 a $18.000 segun lo composicion o tamafio. pendiente.
solicitado.
Encuesta o degustacién No reportada. No se informé aplicacion Pendiente de validar. Pendiente.

formal estructurada.

Validacion futura Por realizar con menus, domicilios,

eventos y publicidad digital.

Clientes potenciales del
paramo y Bogota.

Crecimiento y
reconocimiento.

Plan y resultados
futuros.

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

Fichas Tecnicas

Diferencial
competitivo

Condiciones
Especiales

Servicio /
Producto

Descripcion

Unidad Presentacion

Insumos Principales

Tecnica

Empanada Producto frito Unidad. Masa, relleno, Ingredientes Unidad, Producto de
preparado desde condimentos y aceite; refrigerados cuando empaque alta venta,
cero; receta, peso detalle pendiente. aplique; producto pendiente de frescoy
y tipo de relleno final para consumo verificar. preparado por
pendientes de cercano a la la familia.
estandarizar. preparacion.

Arepa de Producto frito Unidad. Masa, huevo, sal y Control de huevos, Unidad. Preparada

huevo elaborado con aceite; otros ingredientes aceite y desde ceroy
masa y huevo; pendientes. temperatura; vendida a
receta, peso y consumo fresco. precio
proceso accesible.
pendientes de
documentar.

Hamburguesa Preparacion Unidad. Pan, carne o proteina, Cadena de frio para Unidad / para Opciones
ensamblada y vegetales, salsas y perecederos y consumir en reportadas
cocida segun la acompafamientos; coccion completa. local o llevar. entre $12.000 y
opcidn solicitada composicion por precio $18.000.
por el cliente. pendiente.

Otros Perros calientes, Unidad/porcion. Ingredientes segun Refrigeracion, Unidad o Variedad de

productos salchipapas y producto. proteccion y porcién. oferta y
postres; fichas rotacién segun preparacion
técnicas naturaleza. fresca.
individuales
pendientes.

Observaciones del formato: Las fichas se elaboraron con la informacién disponible. Cada producto debe contar con receta estandarizada, gramajes, rendimiento,
costo, temperatura de recepcion y conservacion, tiempo maximo de venta, alérgenos, empaque, presentacién y procedimiento de limpieza. No se deben asignar fechas
de vida util sin validacion técnica.



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

Proceso Prestacion Servicio

Servicio / Producto Unidad Actividad Proceso Tiempo Estimado
Comidas rapidas y fritos Pedido/lote 1. Revisar pedidos previstos, eventos y existencias. Diario; duracion pendiente.
Comidas rapidas y fritos Lote 2. Comprar o recibir materias primas y verificar su estado. Segun abastecimiento.
Comidas rapidas y fritos Lote 3. Almacenar ingredientes secos, refrigerados y congelados de Inmediato.

forma separada.

Comidas rapidas y fritos Lote 4. Lavar, desinfectar, porcionar y preparar ingredientes. Segun producto.
Empanadas / arepas Lote 5. Preparar masa, rellenos, armado y porcionado. Pendiente de medir.
Hamburguesas / Pedido 6. Cocinar, freir o asar los componentes y controlar la coccion. Segun pedido.

perros/salchipapas

Todos los productos Pedido 7. Ensamblar, servir o empacar y verificar presentacion. Minutos por pedido;
pendiente.

Todos los productos Venta 8. Entregar al cliente, cobrar y registrar la salida. Inmediato.

Operacion Jornada 9. Limpiar, desinfectar, separar residuos y almacenar el aceite Durante y al cierre.

usado.



I FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo

Harinas,
masa, pan,
papa y otros
carbohidratos

Carnes,
embutidos,
huevos y
proteinas

Vegetales,
salsas,
condimentos
y lacteos

Aceite de
cocina

Agua potable

Energia
eléctrica

Gas de pipeta

Empaques,
servilletas y
elementos de
servicio

Productos de
limpieza y
desinfeccion

Elementos de
proteccion y
manipulacion

Cantidad Unidad

Pendiente por
producto.

Pendiente.

Pendiente.

Litros pendientes.

Consumo
pendiente.

kWh pendientes.

Cilindros/consumo
pendiente.

Unidades
pendientes.

Cantidad
pendiente.

Guantes, gorro y
peto; cantidad
pendiente.

Frecuencia

Semanal/segun
demanda.

Semanal/frecuente.

Frecuente.

Permanente /

reposicion.

Permanente.

Permanente.

Segun uso.

Segun venta.

Diaria/semanal.

Cada jornada.

Proveedor
Fuente

Toxicidad

Pendiente N/A.
de
identificar.

Pendiente. N/A.

Pendiente. N/A.

Pendiente. N/A.

Servicio de N/A.
agua
potable.

Red N/A.

eléctrica.

Proveedor

pendiente.

Pendiente. N/A.

Variable.

Pendiente.

Pendiente. N/A.

Inflamable.

Impacto
Potencial

Pérdidas por
vencimiento,
empaques y
transporte.

Riesgo de
inocuidad y
pérdida de
cadena de
frio.

Residuos
organicos,
empaques y
riesgo
sanitario.

Quemaduras,
incendio y
contaminacion
si se vierte.

Consumo 'y
aguas
residuales con
grasa o
detergente.

Consumo y
riesgo
eléctrico.

Fuga,
incendio,
explosién y
emisiones.

Residuos de
un solo uso.

Riesgo
quimico y
contaminacion
de alimentos o
agua.

Residuos y
falsa
seguridad si
se usan mal.

Manejo
Ambiental

Inventario
minimo, rotacion
PEPS y compras
planificadas.

Proveedor
confiable,
refrigeracion,
fechas y
trazabilidad.

Lavar, refrigerar,
porcionar y
controlar fechas.

Control de uso,
enfriamiento,
recipiente
cerrado y
entrega a gestor.

Ahorro, limpieza
en seco previa y
control de
vertimientos.

Equipos
eficientes,
mantenimiento y
desconexion
segura.

Instalacién
segura,
ventilacion,
revision y
almacenamiento
adecuado.

Reducir,
seleccionar
materiales
aprovechables y
separar.

Dosificacion,
rotulado,
almacenamiento
separado y
fichas.

Uso correcto,
lavado de manos
y reposicion.

Observaciones

Materia prima
base.

Incluye
hamburguesas,
perros, rellenos
y arepas.

Preparacion
desde cero.

Se acumula
para
recoleccion.

Usada en
preparacion y
aseo.

Inventario de
equipos
pendiente.

Combustible de
coccion.

Presentacion
actual
pendiente.

No se detallaron
marcas o
productos.

Se reporta uso
basico.



I FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Producciéon mensual real No determinada. La entrevista no aport6 cantidades diarias, semanales ni mensuales por producto.

Produccién normal de referencia Variable segun el flujo de clientes, la disponibilidad de materia prima y las actividades en San
Juan.

Capacidad mensual teérica Limitada por la cocina actual, el espacio de almacenamiento, la estanteria disponible, la mano de

obra familiar y la capacidad para atender pedidos simultaneos. Cantidad exacta pendiente.
Producciéon maxima posible No determinada. Debe medirse por producto, hora de trabajo, equipo y nimero de personas.

Area | N° de habitaciones / lote Local arrendado en San Juan. Metros cuadrados, distribucidén de cocina, almacenamiento,
atencion y servicios pendientes de medir.

Limitantes técnico-productivos Faltantes de materia prima, transporte, distancia, carreteras, cocina por adecuar, falta de
estanteria, capacidad simultanea, ausencia de domicilios y registros.

Limitantes ambientales Consumo de agua, energia y gas; aceite usado; residuos organicos y empaques; aguas
residuales; abastecimiento distante; ventilacion y seguridad de la cocina.

Capacidad instalada Cocina en funcionamiento, agua potable, energia de red, gas de pipeta, utensilios y trabajo
familiar. Inventario y estado técnico pendientes.

Capacidad utilizada actual No determinada. Las ventas fluctuan entre dias de poco movimiento y jornadas con alta demanda.
¢Produce lo mismo todo el aio? No
¢Alcanza para la demanda? No
Necesidades para aumentar sosteniblemente Estanteria, cocina mas adecuada, organizacion de inventarios, proveedores y transporte, equipos

dimensionados, registros de capacidad, seguridad e inocuidad, domicilios planificados y ruta para
local propio.



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
potable

Aguas
residuales /
grasa

Energia
eléctrica

Gas de
pipeta

Acceso y
transporte

Clima/flujo
de clientes

Residuos
solidos

Aceite
usado

Disponible para
preparacion y
limpieza; consumo
no medido.

Manejo no descrito.

Red disponible;

consumo no medido.

Combustible
principal de coccion.

Carreteras
complicadas,
distancia y
abastecimiento
lejano.

El productor no
identifica afectacion
directa importante.

Separacion basica y
recoleccién por
servicio de aseo.

Se acumula para
que sea recogido.

Uso eficiente y calidad
permanente.

No verter aceite ni
exceso de grasa al
desague.

Capacidad del circuito
y continuidad.

Ventilacion, ubicacion
y estado de
mangueras y
regulador.

Disponibilidad de
rutas, vehiculo y
frecuencia.

Lluvia o eventos
pueden reducir salida
de clientes o afectar
vias.

Espacio, recipientes,
frecuencia y limpieza.

Almacenamiento
seguro y gestor
autorizado.

Es esencial para
inocuidad y aseo.

Puede generar
obstrucciones y
contaminacion.

Afecta refrigeracion,
iluminacion y
equipos.

Determina
capacidad de
coccion y
seguridad.

Genera faltantes de
insumos y costos.

Cambia demanda y
abastecimiento.

Afecta higiene,
vectores e imagen.

Puede contaminar
agua y suelo o
causar incendio.

Interrupcién o uso
excesivo afecta
operacion.

Olores,
taponamientos o
afectacion del
sistema.

Pérdida de
alimentos o
interrupcion.

Fuga, incendio,
explosién o
suspension.

Pedidos no
atendidos y
pérdida de ventas.

Dias de baja venta
o retrasos.

Contaminacion
cruzada u olores.

Vertimiento,
derrame o sancion.

Alto-
Pendiente

Alto

Medio-Alto

Muy alto

Alto

Medio-
Pendiente

Alto

Muy alto

Medir consumo,
revisar fugas y
aplicar limpieza
eficiente.

Trampa de grasas
si aplica, limpieza
en secoy
protocolo.

Revisar instalacion,
medir y contar con
contingencia.

Inspeccién técnica,
deteccion, extintor
y manejo seguro.

Plan de compras,
inventario minimo y
proveedores
alternos.

Analizar ventas por
clima y mantener
canales de pedido.

Codigo de colores,
recipientes con
tapa y registros.

Recipiente
rotulado, cerrado,
soporte de entrega
y area segura.



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

Accion

Fisico

Seguridad

Incendio /
explosién

Mecanico

Eléctrico

Locativo

Biomecanico

Biologico /
inocuidad

Quimico

Transito/logistica

Calor, vapor, superficies y
recipientes calientes.

Aceite caliente, salpicaduras y
caida de ollas.

Llama abierta, gas de pipeta y
aceite.

Cuchillos, cortadores y utensilios.

Equipos y conexiones en ambiente
humedo.

Pisos humedos, grasa, obstaculos
y almacenamiento.

Trabajo de pie, movimientos
repetitivos y manejo de cargas.

Alimentos crudos, contaminacion
cruzada y temperaturas
inadecuadas.

Detergentes, desinfectantes y
productos de limpieza.

Desplazamiento para adquirir
insumos o realizar entregas.

Si

Si

Si

Si

Alta

Alta

Alta

Alta

Media

Media-Alta

Alta

Alta

Media

Variable

Precaucion, guantes
y peto reportados.

Atencion
permanente.

No se detallaron

controles técnicos.

No informado.

No informado.

Sefalizacién parcial.

No informado.

Gorro, guantes y
preparacion fresca.

No informado.

No informado.

Guantes térmicos, utensilios
adecuados y zonas de apoyo
seguras.

Freidora o recipiente estable,
barreras, control de llenado y
capacitacion.

Extintor adecuado, revision de gas,
ventilacién y protocolo.

Cuchillos en buen estado, tablas
estables, almacenamiento y
técnica.

Inspeccién, puesta a tierra, tomas
seguras y no sobrecargar.

Orden, pisos secos, estanteria y
sefalizacion completa.

Alturas adecuadas, pausas, carros
o ayudas y alternancia.

BPM, lavado de manos, separacion
crudo/cocido y control de
temperatura.

Rotulado, fichas, dosificaciéon y
almacenamiento separado.

Planificar rutas, conduccion segura
y asegurar cargas.

Observaciones del formato: Los riesgos se identifican de manera preventiva con base en la entrevista. Deben validarse mediante visita al local, observacién del area
de preparacion y atencion, revision de estufa, cilindro, mangueras, conexiones eléctricas, ventilacién, almacenamiento, refrigeracion, manejo de cuchillos y aceite,
pisos, sefalizacion, extintor, botiquin, rutas de evacuacion, manipulacién de alimentos y afiliacion a seguridad social.



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

Plan Acciones Sst

Accion Preventiva

Riesgo

Responsable

Frecuencia

Evidencia

Registrada

Completar sefializacion de zonas calientes, gas,
extintor, salidas y piso humedo.

Revisar cilindro, regulador, mangueras, estufa y
ventilacion; mantener extintor vigente.

Usar gorro, peto, calzado antideslizante y guantes
apropiados para manipulacion o calor.

Separar alimentos crudos y listos para consumo;
controlar limpieza y temperaturas.

Organizar cuchillos, ollas, aceite y materias primas
en estanteria estable.

Mantener botiquin, niUmeros de emergencia, plan de

evacuacion y procedimiento de quemaduras.

Registrar incidentes, accidentes, enfermedades,
derrames y acciones correctivas.

I FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTA 'Y COSTOS FIJOS

Canales Venta

Incendio, quemaduras
y locativo.

Gas, incendio y
explosion.

Bioldgico, fisico y
locativo.

Inocuidad y bioldgico.

Mecanico,
quemaduras y
locativo.

Emergencias y
primeros auxilios.

Seguimiento SG-SST.

Ferner y familia.

Ferner/técnico

competente.

Toda la familia.

Responsable de

cocina.

Ferner y familia.

Ferner Pérez.

Ferner y esposa.

Inmediato / revisién
mensual.

Antes de uso y
revisién periddica.

Cada jornada.

Cada preparacion /

diaria.

Diaria / semanal.

Revisiéon mensual.

Cuando ocurra /
mensual.

Fotos y lista de
verificacion.

Certificado, factura
y registro.

Lista de EPPy
fotos.

Formatos BPM.

Inspeccion y fotos.

Inventario y plan.

Formato de
novedades.

Frecuencia

Canal de Activo D L. R bl
., ., escripcion esponsable
Comercializacion (Si/No)
Ferias campesinas Si Las ventas aumentan cuando se realizan ferias o actividades en Familia.
San Juan; participacion formal como expositor pendiente de
verificar.
Venta directa Si Atencidn en el local arrendado en San Juan. Ferner, esposa e
hijas.
Redes sociales No Se menciona publicidad, pero no se identificaron redes especificas. Pendiente.
WhatsApp/llamadas No No se especificd el medio usado para pedidos. Pendiente.
Tiendas / No No se reportaron ventas mediante otros establecimientos. Pendiente.
restaurantes/plazas
Compras institucionales No Funcionarios consumen como clientes, pero no se reportan Ferner.
contratos o compras institucionales.
Comercializacion No No se informé pertenencia a asociacién o venta conjunta. Pendiente.
asociativa
Otro Si Voz a voz, amigos, visitantes, reuniones y eventos. Familia.

Segun evento.

Diaria / segun
horario.

Por desarrollar.
Por verificar.

Por desarrollar.

Ocasional.

Por desarrollar.

Variable.



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

Estrategia Precios

Servicio / Costo Precio . Logistica Precio e
e Margen (%) L Referencia . Justificacion
Producto Unitario ($) Minimo ($) Plataforma Final ($)
Empanada Pendiente Pendiente Pendiente Mercado local Transporte de 2500 Incluye insumos, gas,
de verificar de verificar de verificar pendiente. insumos y arriendo y margen segun
empaque. el productor.
Arepa de huevo Pendiente Pendiente Pendiente Mercado local Transporte de 3000 Producto preparado
de verificar de verificar de verificar pendiente. insumos y desde cero y fresco.
empaque.
Hamburguesa Pendiente Pendiente Pendiente Mercado local Transporte, gas, 12000 Precio segun
basica de verificar de verificar de verificar pendiente. empaque y composicion solicitada.
atencion.
Hamburguesa Pendiente Pendiente Pendiente Mercado local Transporte, gas, 18000 Opcion de mayor
especial de verificar de verificar de verificar pendiente. empaque y composicion; detalle
atencion. pendiente.

Observaciones del formato: El productor manifiesta que suma el costo de los insumos, el arriendo y el gas, y agrega un margen aproximado del 20%. No se
aportaron recetas costeadas, gramajes, rendimientos, pérdidas, mano de obra, servicios, empaques, transporte, impuestos ni utilidad real. Se requiere elaborar una
ficha de costo por producto antes de modificar precios o ampliar el mend.

I FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCION DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

|
Concepto / Servicio Cantidad Mensual Precio ($) ngreso Formade Pago  Canal de Comercializacion
Mensual ($)
Empanadas Pendiente; producto de 2500 Pendiente de Pendiente de Venta directa, eventos y clientes
alta venta. verificar verificar. habituales.
Arepas de huevo Pendiente; producto de 3000 Pendiente de Pendiente. Venta directa y actividades.
alta venta. verificar
Hamburguesas Pendiente; producto de Pendiente de Pendiente de Pendiente. Venta directa y pedidos.
alta venta. verificar verificar
Perros calientes y Pendiente. Pendiente de Pendiente de Pendiente. Venta directa.
salchipapas verificar verificar
Postres y otros Pendiente. Pendiente de Pendiente de Pendiente. Venta directa y eventos.
productos verificar verificar

Observaciones del formato: No se consolida una proyeccién mensual de ventas porque la entrevista no aporté cantidades por dia, numero de dias de atencioén,
horarios, ventas por producto, ingresos, formas de pago, devoluciones, desperdicios ni temporadas. Se recomienda registrar durante al menos tres meses cada
producto vendido, precio, costo, tipo de cliente, evento, medio de pago y pedido no atendido.



I FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACION DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion
Perfil de Cliente

Cliente habitual de
San Juan

Funcionarios y

visitantes

Asistentes a eventos

Amigos y referidos

Turistas

Cliente potencial de
Bogota

Estrategia

Mantener sabor, frescura, precios claros y trato

cercano.

Informar menu, horario y disponibilidad antes de

jornadas o reuniones.

Ofrecer menu para grupos, cantidades
programadas y reserva anticipada.

Agradecer recomendaciones y facilitar contacto del

negocio.

Mantener sefializacion visible, presentacion limpia

e informacion del territorio.

Presentar portafolio, condiciones de transporte y

capacidad real.

Medio

Atencién en local y
contacto directo.

Publicidad, mensaje o
cartel.

Cotizacion, llamada o
mensajeria.

Voz a voz, tarjeta o medio
digital.

Local, penddn o redes
futuras.

Redes, WhatsApp,
portafolio o alianza.

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

Logistica Ultima Milla

Servicio /
Insumo

Canal de

Comercializacion

Transporte /
Operacion

Frecuencia

Cada compra.

Segun visita o

actividad.

Antes de cada
evento.

Permanente.

Cada visita.

Mensual/por
oportunidad.

Condicién de
Calidad

Capacidad

Costo ($)

Responsable

Familia.

Fernery

esposa.

Ferner.

Familia.

Familia.

Ferner Pérez.

Responsable

Consumo en
local

Pedido para
llevar

Pedido para
reunién o feria

Domicilio futuro

Abastecimiento
de materias
primas

Venta directa.

Venta directa /
pedido.

Pedido anticipado.

Teléfono /
WhatsApp/redes
por implementar.

Proveedor a local.

Inmediato
después de
preparacion.

Minutos
segun
producto.

Hora
acordada.

Ruta y radio
por definir.

Programado
antes de
agotarse.

No aplica.

Cliente retira o
entrega pendiente.

Propio o
contratado; no
definido.

Moto, bicicleta o
aliado.

Transportador/viaje
de compra.

Servir caliente
o conservar
segun
producto.

Empaque
limpio,
proteccion y
separacion de
frios/calientes.

Planificar lotes,
temperatura 'y
embalaje.

Entrega rapida,
segura y sin
contaminacion.

Cadena de frio,
integridad y
fechas.

Segun
mesas y
cocina;
pendiente.

Pendiente.

Pendiente
de medir.

Por validar.

Segln
inventario.

Incluido en
precio.

Empaque
pendiente.

Por
cotizar.

Por
calcular.

Pendiente.

Familia.

Familia.

Ferner y familia.

Ferner/aliado.

Ferner/proveedor.



I FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VIiA QR

Trazabilidad Qr

Elemento
Trazable

Informacion Contenida

Responsable

Frecuencia

Evidencia
Registrada

Proveedor e
ingreso

Almacenamiento

Preparacion/lote

Control de

inocuidad

Pedido y cliente

Residuos y aceite

Proveedor, fecha, producto, cantidad,
lote, vencimiento y temperatura cuando
aplique.

Ubicacion, rotacion PEPS, refrigeracion
y existencias.

Receta, fecha, cantidad, responsable y
rendimiento.

Lavado, desinfeccion, separacion,
coccion y conservacion.

Producto, cantidad, precio, hora, cliente,
evento y forma de pago.

Cantidad, recipiente, fecha y destino de
aceite, organicos y aprovechables.

Ferner/responsable de

recepcion.

Familia.

Responsable de cocina.

Familia.

Ferner / esposa.

Familia.

Formato o
factura.

Inventario.

Ficha de
produccion.

Lista BPM.

Hoja de pedidos
o sistema.

Bitacora
ambiental.

Cada compra.

Diaria.

Cada lote.

Cada jornada.

Cada venta.

Diaria / por
entrega.

Factura 'y
registro.

Lista y

temperaturas.

Registro.

Formato y fotos.

Comprobante.

Registro y
certificado.



I FORMATO PMAPC-F16 - INVERSION INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Descripcion

Valor
Unitario

Cantidad

Total ($)

Requisito

Fuente

Estanteria de Estanterias lavables, Pendiente Segun Pendiente Material sanitario, Impulso/recursos
almacenamiento resistentes, separadas del de verificar disefio. de verificar estabilidad, capacidad propios.
piso y pared para insumos, y facil limpieza.
utensilios y empaques.
Adecuacion Redistribuciéon de zonas de Pendiente 1 proyecto. Pendiente BPM, ventilacién, Impulso/financiacion.
integral de cocina recepcion, de verificar de verificar iluminacion, pisos,
almacenamiento, superficies, gas y
preparacion, coccion, electricidad.
lavado y despacho.
Equipos de Estufa, plancha, freidora u Pendiente Segun Pendiente Eficiencia, seguridad, Impulso/recursos
coccion otros equipos de verificar diagnostico. de verificar servicio técnico y propios.
dimensionados para la capacidad.
demanda; inventario actual
pendiente.
Refrigeracion y Nevera, congelador o Pendiente Segun Pendiente Temperatura, Impulso/financiacién.
conservacion mejora del equipo de verificar necesidad. de verificar consumo energético,
existente, segun inventario garantia y limpieza.
y volumen.
Seguridad y Extintor, botiquin, Pendiente Kit Pendiente Norma aplicable, Impulso/recursos
sefalizacion sefalizacion, detector si de verificar completo. de verificar vigencia y propios.
aplica, EPP y elementos capacitacion.
para derrames.
Recipientes y Canecas con tapa y codigo Pendiente Segun area. Pendiente Hermeticidad, lavado Impulso/recursos
manejo de de colores, recipiente para de verificar de verificar y gestién autorizada. propios.
residuos aceite usado y posible
trampa de grasas.
Sistema de Celular, datos, menu, Pendiente 1 sistema. Pendiente Proteccién de datos, Recursos propios /
pedidos y penddn, redes o registro de verificar de verificar actualizacion y apoyo.
publicidad digital para clientes y claridad de precios.
eventos.
Solucién de Caja térmica, soporte de Pendiente 1 solucion. Pendiente Inocuidad, seguridad Pendiente.
transporte o carga, convenio o vehiculo de verificar de verificar vial, radio de entrega
domicilio liviano, segun viabilidad. y mantenimiento.
Local propio Adquisicion, construcciéon o Pendiente 1 proyecto Pendiente Uso del suelo, Ahorro/crédito /
plan de ahorro para contar de verificar futuro. de verificar servicios, permisos, financiacion futura.

con un establecimiento
propio.

disefio sanitario y
capacidad financiera.

Observaciones del formato: Prioridades declaradas por el productor: estanteria para organizar la operacion, una cocina mas adecuada para elaborar los productos y,
como meta de mayor alcance, contar con un local propio. Antes de comprar equipos se debe realizar visita técnica, inventario, disefio de flujo, calculo de capacidad,
minimo tres cotizaciones y verificacion de requisitos sanitarios, eléctricos, de gas y mantenimiento.



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

Costos

s Valor Mensual .
Descripcion Observaciones

(%)

Materias primas Harinas, carnes, embutidos, huevos, pan, papa, vegetales, Pendiente de Separar por producto y controlar
salsas, lacteos, condimentos y postres. verificar rendimiento.
Arriendo Canon del local en San Juan. Pendiente de Costo fijo expresamente
verificar mencionado.
Gas de pipeta Consumo para coccion. Pendiente de Registrar cilindros, duracién y
verificar proveedor.
Agua y energia Servicios de preparacion, limpieza, conservacion e Pendiente de Separar componente del negocio
iluminacion. verificar si se comparte.
Mano de obra familiar Tiempo de Ferner, esposa e hijas. Pendiente de Valorar horas aunque no haya
verificar salario formal.
Empaques y elementos de Bolsas, recipientes, servilletas, guantes y gorros. Pendiente de Medir costo por producto y
servicio verificar residuos.
Transporte y abastecimiento Compra o entrega de materias primas desde lugares Pendiente de Principal limitante logistica.
distantes. verificar
Limpieza, seguridad, Desinfectantes, EPP, extintor, equipos, reparaciones, Pendiente de Crear provision mensual.

mantenimiento y publicidad avisos y conectividad. verificar



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

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Ingresos Gastos Gastos Gastos Balance /
) Operativos Comerciales Ambientales Flujo Neto Observaciones
(%) ($) ($) ($)
1 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de

obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

2 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

3 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

4 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

5 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

6 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

7 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

8 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

9 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

10 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

1" Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

12 Pendiente Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Registrar ventas por producto y evento; materias
de verificar verificar verificar verificar verificar primas; arriendo; gas; agua; energia; mano de
obra; empaques; transporte; limpieza; residuos;
mantenimiento; inversion y utilidad.

Observaciones del formato: No se diligencian cifras completas porque la entrevista no aporté canon de arriendo, consumo de gas, servicios, compras, mano de obra,
transporte, empaques, desperdicios ni costos de mantenimiento. Aunque el productor indica que aplica un margen cercano al 20%, se requiere costear cada receta,
incluir todos los gastos y verificar si ese margen es real y suficiente. Condicién para ampliar la inversion: contar con al menos tres a seis meses de ventas, costos,



pedidos no atendidos, desperdicios e inventarios; verificar demanda real, flujo de caja y margen por producto; disponer de cotizaciones comparables; definir quién
operara y mantendra los equipos; cumplir requisitos sanitarios y de seguridad; y confirmar la viabilidad del local arrendado o del proyecto de local propio.

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

Indicadores Huella

Variable Ambiental

Estado

Cantidad

Impacto

(1-5)

Agua

Energia

Transporte

Aceite de cocina

Residuos organicos

Empaques y

aprovechables

Aguas residuales y
limpieza

Seguimiento Huella

Indicador

Agua potable para preparacion y
limpieza.

Electricidad de la red para iluminacion y
equipos.

Gas de pipeta para coccion.
Abastecimiento afectado por distancia y
carreteras.

Se acumula y posteriormente es
recogido.

Generados en preparacion; manejo
especifico no detallado.

Se separan parcialmente y se depositan
en contenedor.

No se describié manejo de grasas,
detergentes ni vertimientos.

Dato Inicial

¢Qué se mide?

Litros/mes
pendientes.

kWh/mes
pendientes.

Cilindros/mes
pendientes.

Km y costo
pendientes.

Litros/mes
pendientes.

kg/mes pendientes.

kg/unidades
pendientes.

Dato pendiente.

Medir, reparar fugas y aplicar limpieza
eficiente.

Inventariar equipos y mejorar eficiencia.

Medir consumo, revisar fugas y mantener
equipos.

Consolidar compras y proveedores
alternos.

Registrar uso, cambios y entrega a gestor.
Prevenir desperdicio, separar y evaluar
aprovechamiento seguro.

Cédigo de colores y materiales de menor
impacto.

Limpieza en seco, dosificaciéon y trampa
de grasas si aplica.

Consumo de
agua

Consumo de
energia

Consumo de gas

Aceite usado

Residuos
organicos

Residuos
aprovechables
Transporte de

abastecimiento

Pérdida de
materia prima

Cumplimiento de
BPM

Litros por mes y por No medido.
venta.

kWh y equipos en uso. No medido.
Cilindros, duracion y No medido.
ventas atendidas.

Litros comprados, Se acumula;
utilizados y cantidad
entregados. pendiente.
kg generados y No medido.
desperdicio de

alimentos.

kg separados y Separacion
entregados. basica.
Km, viajes y costo por No medido.

compra.

Vencimientos, dafio y No determinado.

faltantes.

Listas de limpieza, No consolidado.
temperaturas y no

conformidades.

Establecer linea
base y reducir
desperdicio.

Registrar y
disminuir
consumos
innecesarios.

100% de recargas
registradas.

100% entregado a
gestor y cero
vertimientos.

Linea base y
reduccion
progresiva.

100% limpios y
separados.

Reducir viajes
urgentes y
faltantes.

Reducir pérdidas y
quiebres de stock.

100% de jornadas
con control basico.

. Evidencia
Frecuencia Responsable :
Registrada
Mensual. Ferner/esposa. Facturas o
aforo.
Mensual. Familia. Factura 'y
inventario.
Cada Ferner. Facturas y
cilindro/mensual. registro.
Semanal/entrega. Responsable de Bitacora y
cocina. certificado.
Semanal/mensual. Familia. Pesaje.
Semanal/mensual. Familia. Registro.
Cada viaje. Ferner. Bitacora.
Diaria/mensual. Familia. Inventario.
Diaria. Responsable de Formatos.

cocina.



I FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMIA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo /
Recurso

Cantidad

Manejo Actual

Accion Circular

Destino

Responsable

Aceite de cocina
usado

Residuos
organicos de
preparacion

Cartén y papel

Plasticos, latas y
vidrio

Residuos no
aprovechables

Aguas con grasay
residuos

Empaques de
materias primas

Litros
pendientes.

kg
pendientes.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Volumen
pendiente.

Unidades
pendientes.

Se acumula y
posteriormente es
recogido.

No detallado.

Separacion parcial
en contenedor.

Aprovechables
separados
parcialmente.

Entrega al carro de

basura.

No descrito.

No descrito.

Almacenar filtrado, frio,
cerrado y sin mezclar;
entregar a gestor.

Medir, prevenir desperdicio y

evaluar aprovechamiento
permitido.

Mantener limpio, seco y
plegado.

Lavar cuando corresponda y

separar por material.

Reducir elementos de un
solo uso y contener
adecuadamente.

Retirar solidos y grasas
antes del lavado; instalar
manejo adecuado.

Comprar a granel cuando
sea viable y devolver
envases al proveedor.

Gestor autorizado.

Aprovechamiento o
servicio de aseo.

Reciclaje.

Reciclador/contenedor.

Servicio de aseo.

Sistema autorizado.

Reuso/ reciclaje.

Ferner/responsable de
cocina.

Familia.

Familia.

Familia.

Familia.

Responsable de

limpieza.

Ferner/proveedores.



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

Evaluacion Ambiental Regenerativa

lificacié Evi .
Descripcion Estado ellceslon Accion videncia

Factor / Criterio Indicador

(1-5) Registrada

Agua

Energia

Gas y seguridad

Gestion de aceite
Separacion de
residuos

Abastecimiento

Prevencion de
desperdicio

Inocuidad y salud

Aporte social y
familiar

Consumo, fugas y
calidad.

Consumo por equipo
y jornada.

Consumo, fugas y
revision.

Litros entregados y
cero vertimientos.

Porcentaje separado
correctamente.

Proveedores, viajes
y faltantes.

Pérdida de
alimentos y producto
no vendido.

BPM, accidentes y
controles.

Ingreso, empleo
familiar y servicio
local.

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de

verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Agua potable
disponible;
consumo ho
medido.

Red eléctrica;
inventario
pendiente.

Gas de pipeta;
controles técnicos
no descritos.

Se acumula para
recoleccion.

Separacion basica.

Distancia y vias
generan quiebres
de stock.

No medido.

EPP basico y
sefalizacion
parcial.

Sustento familiar y

oferta alimentaria
en San Juan.

Medir y aplicar
rutinas eficientes.

Equipos eficientes y
mantenimiento.

Inspeccién,
ventilacién y registro.

Formalizar gestor y
soportes.

Canecas, rétulos y
capacitacion.

Programar compras y
proveedores alternos.

Prondstico, porciones
y registro.

Completar BPM, SST
y sefializacion.

Documentar
funciones y fortalecer
condiciones.

Facturas/registro.

Inventario y

facturas.

Certificados.

Certificados.

Fotos y registros.

Plan de compras.

Inventario.

Listas y

certificados.

Registros y

testimonios.



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

Plan Manejo Mitigacion

Evidenci
Impacto Accion Prioridad Plazo Responsable Recursos Indicador v'd_e cla
Registrada

Aceite usado y Recipiente rotulado, Muy alta Inmediato. Ferner/cocina. Recipiente y Litros Bitacora y
riesgo de almacenamiento gestor. entregados/ cero certificado.
vertimiento seguro y entrega vertimientos.

documentada.
Fugas o Revision técnica, Muy alta Inmediato. Ferner/técnico. Inspeccion, Revisiones Soportes y
incidentes con ventilacion, extintor extintor y realizadas. fotos.
gas y protocolo. sefializacion.
Residuos Instalar recipientes Alta Corto Familia. Canecas y % de residuos Registros.
mezclados con tapa y cédigo plazo. rétulos. separados.

de colores.
Consumo y Limpieza en seco, Alta Corto Responsable Utensilios, Consumo y Facturas /
aguas con grasa ahorro y manejo de plazo. de limpieza. rejillas y ausencia de mantenimiento.

grasas. posible obstrucciones.

trampa.

Viajes urgentes y Plan de compras, Muy alta Inmediato. Ferner. Inventario y Numero de Registro.
falta de insumos stock minimo y contactos. faltantes y viajes.

proveedores

alternos.
Desperdicio de Planificar Alta Inmediato. Familia. Formato y kg Bitacora.
alimentos produccion y bascula si desperdiciados.

registrar sobrantes. aplica.
Cocina y Adecuar flujo, Muy alta Corto- Ferner/técnico. Disefio y Cumplimiento del Fotos y acta.
almacenamiento estanteria, mediano. equipos. plan.
adecuados superficies y zonas

separadas.
Falta de Capacitacion en Alta Corto Familia / Cursos y Personas Certificados.
educacion y BPM, residuos, SST plazo. entidad de formatos. capacitadas.
soportes y costos. apoyo.

I FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto /| Fenémeno Situacion Riesgo Accion Propuesta

Evento climatico directo El productor no reporta una afectacion climatica directa Bajo- Registrar ventas y operacion frente a
significativa sobre la cocina. Pendiente lluvias, frio y temporadas.

Carreteras y El estado de las carreteras dificulta el ingreso de materia Alto Stock minimo, proveedores alternos y

abastecimiento prima. compras programadas.

Flujo de clientes El clima puede influir en que las personas salgan o no a Medio Canales de pedido, publicidad y servicio
consumir, aunque no se cuantifico. para llevar.

Conservacion de Cortes de energia o retrasos pueden afectar productos Alto Termdmetros, contingencia de frio y

alimentos perecederos. control de inventario.

Gas y coccién Desabastecimiento o retrasos de pipetas puede detener la Alto Control de consumo y recambio
produccion. programado seguro.

Pedidos de eventos Lluvias o cierres de via pueden modificar reuniones, Medio-Alto Confirmaciones, anticipos y clausula de
visitantes y entregas. contingencia.

Necesidad prioritaria de Asegurar abastecimiento, almacenamiento, cocina segura Muy alto Integrar contingencias al plan operativo.

adaptacion y canales de pedido.



I FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo

Logistico

Comercial

Operativo

SST

Sanitario

Ambiental

Servicios

Financiero

Arrendamiento

Reputacional

Riesgo

Falta de materias
primas.

Demanda muy
variable.

No poder atender
pedidos
simultaneos.

Quemaduras o
incendio.

Contaminacion de
alimentos.

Derrame o
vertimiento de
aceite usado.

Corte de agua,
energia o gas.

Margen insuficiente.

Pérdida o aumento
del costo del local.

Queja por calidad,
demora o falta de
producto.

Causa

Distancia, vias dificiles
y compras no
programadas.

Dependencia de
visitas, funcionarios y
eventos.

Cocina, personal y
equipos limitados.

Aceite, estufa, ollas y
gas.

Cadena de frio,
crudo/cocido, higiene o
almacenamiento.

Recipiente inadecuado
o falta de gestor.

Falla de red o
abastecimiento.

Costos incompletos,
transporte, arriendo e
inflacién.

Dependencia del

contrato.

Variabilidad, capacidad
o falla de proceso.

Consecuencia

Pedidos no
atendidos y pérdida
de ventas.

Ingresos inestables
y desperdicio.

Pérdida de pedidos
y retrasos.

Lesién, dafio del
local o cierre.

Enfermedad, quejas
0 sancion.

Contaminacion,
incendio o sancion.

Suspension,
pérdida de
alimentos y ventas.

Pérdida de capital.

Traslado,
interrupcién o
mayor gasto.

Pérdida de clientes.

Nivel
Muy

alto

Alto

Alto

Muy
alto

Muy
alto

Alto

Alto

Alto

Medio-
Alto

Alto

Prevencion

Stock minimo,
proveedores y
calendario.

Registros, preventa y
clientes habituales.

Medir capacidad,
turnos y menu por
volumen.

EPP, extintor, revision
y capacitacion.

BPM, temperaturas y
trazabilidad.

Almacenamiento
seguro y entrega
documentada.

Plan de contingencia
y monitoreo.

Costeo completo y
revision de precios.

Contrato claro y plan
de local propio.

Estandares,
comunicacién y
seguimiento.

Respuesta

Ajustar menu,
informar y
reabastecer.

Promociones y
ajuste de
produccion.

Priorizar, negociar
tiempo y registrar.

Primeros auxilios,
emergencia y
reporte.

Retirar producto,
atender caso y
corregir.

Contener, limpiar y
notificar.

Suspender
procesos inseguros
y proteger
inventario.

Ajustar menu,
compras y precios.

Buscar alternativa
y proteger equipos.

Responder,
reponer cuando
aplique y registrar.



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

Plan Accion

Actividad / Compromiso

Componente

Responsable

Tiempo

Recursos

Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

Verificar identidad, local,
coordenadas, permisos y
requisitos sanitarios.

Comprar e instalar
estanteria sanitaria.

Realizar diagnostico y
adecuacion de cocina.

Implementar BPM,
sefializacion, gas, extintor
y EPP.

Definir inventario minimo
y calendario de
abastecimiento.

Costear recetas y
registrar ventas, gastos y
pedidos.

Medir capacidad y
organizar pedidos de
eventos.

Evaluar domicilios o
entrega programada.

Formalizar manejo de
aceite y separacion de
residuos.

Disefiar plan financiero
para local propio.

Organizativo/legal

Productivo /

inocuidad

Productivo/SST

Sanitario/seguridad

Logistico

Financiero

Comercial/operativo

Comercial/logistico

Ambiental

Estratégico/financiero

Ferner y equipo
asesor.

Ferner /
proveedor.

Familia/técnico.

Familia /
profesionales.

Ferner y esposa.

Ferner y esposa.

Familia.

Ferner/aliado.

Familia/gestor.

Ferner y familia.

Inmediato.

Corto
plazo.

Corto-
mediano.

Inmediato.

Inmediato.

Inmediato.

Corto
plazo.

Corto-
mediano.

Inmediato.

Mediano-
largo.

Carpeta y visita.

Medicion,
disefio y
cotizaciones.

Plano, equipos y
obra.

Capacitacion y
equipos.

Formato y
proveedores.

Fichas y libro de
caja.

Cronograma,
menu y
formatos.

Estudio de ruta
y empaque.

Canecas,
recipiente y
bitacora.

Ahorro,
presupuesto y
opciones.

Informacion
completa y ruta de
formalizacion.

Insumos y utensilios
organizados.

Flujo seguro, limpio
y eficiente.

Menor riesgo y
cumplimiento
basico.

Menos faltantes y
viajes urgentes.

Margen real por
producto.

Mas pedidos
atendidos a tiempo.

Canal adicional
viable.

Cero vertimientos y
residuos separados.

Ruta realista de
independencia del
arriendo.

Actay
soportes.

Factura 'y
fotos.

Acta y fotos.

Listas y
certificados.

Registro.

Base de
datos.

Registro de
pedidos.

Prueba piloto.

Certificados.

Plany
cotizaciones.



I FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimension

Indicador

Frecuencia

Responsable

Evidencia
Registrada

Productiva

Capacidad

Inventario

Financiera

Comercial

Inocuidad

SST

Ambiental

Recursos

Inversién

Unidades producidas y vendidas
por producto.

Pedidos atendidos, demorados y
no atendidos.

Faltantes, dias de stock y
vencimientos.

Costo, precio, margen e ingreso
por producto.

Clientes recurrentes, eventos y
ventas por canal.

Temperaturas, limpieza, no
conformidades y quejas.

Incidentes, quemaduras, fugas e
inspecciones.

Litros de aceite usado entregado
y residuos separados.

Consumo de agua, energia y gas
por mes.

Estanteria, cocina y equipos
instalados y mantenidos.

100% de jornadas registradas.

Identificar capacidad y reducir
pérdidas.

Reducir quiebres y pérdidas.

100% de productos
costeados.

Base de clientes y ventas
separadas.

100% de controles criticos
registrados.

Cero accidentes graves y
100% de inspecciones.

100% gestionado y cero
vertimientos.

Linea base y control
progresivo.

100% de recursos usados y
con mantenimiento.

Diaria / mensual.

Cada pedido /

mensual.

Diaria / semanal.

Mensual.

Semanal/mensual.

Diaria.

Mensual/evento.

Semanal/mensual.

Mensual.

Mensual/semestral.

Familia.

Ferner.

Esposa / Ferner.

Ferner y esposa.

Familia.

Responsable de

cocina.

Ferner.

Familia.

Ferner.

Familia.

Formato.

Registro.

Inventario.

Fichas y caja.

Base de datos.

Listas BPM.

Registro.

Bitacora.

Facturas.

Inventario y
fotos.



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 estanteria

Adecuar la cocina

Comprar equipos
de mayor
capacidad

Mantener mayor
inventario

Implementar
domicilios

Atender eventos

Fortalecer
publicidad digital

Formalizar gestion
de aceite y
residuos

Avanzar hacia

local propio

Formalizar y
cumplir requisitos

I COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR

Mejora orden,
rotaciéon y
capacidad.

Aumenta seguridad,
flujo y productividad.

Reduce tiempos y
aumenta volumen.

Evita faltantes.

Afade coordinacion
y empaque.

Requiere produccion
por lotes y personal.

Ayuda a planificar
pedidos.

Mejora orden e
inocuidad.

Da estabilidad y
permite disefio
adecuado.

Estandariza
procesos.

Sin observaciones adicionales.

Reduce faltantes y
mejora imagen.

Permite atender mas
pedidos y eventos.

Mejora cumplimiento.

Permite aceptar
pedidos.

Amplia cobertura.

Aumenta ventas y
visibilidad.

Aumenta alcance y
recompra.

Refuerza confianza.

Fortaleces identidad
y reconocimiento.

Abre mercados y
contratos.

Inversiéon moderada y
menos pérdidas.

Requiere inversion y
mantenimiento.

Puede elevar energia,
gas y deuda.

Inmoviliza capital y
puede generar
vencimientos.

Costo de transporte y
posible ingreso
adicional.

Necesita anticipos y
control de costos.

Costo de datos, disefio
y tiempo.

Costo de recipientes y

gestion.

Alta inversion, crédito o
ahorro.

Costos de tramites y
registros.

Facilita separacion y
limpieza.

Puede reducir consumo y
residuos si se disefia
bien.

Mayor consumo y posible

generacion de calor.

Riesgo de desperdicio.

Mas viajes y empaques.

Puede aumentar
desperdicio y residuos.

Reduce impresos; puede
aumentar entregas.

Evita contaminacion y
mejora aprovechamiento.

Construccién y operacion
generan impactos.

Exige gestion
responsable.

Disefio sanitario y
carga segura.

Diagnéstico técnico
y cotizaciones.

Dimensionar segun
ventas reales.

Stock minimo,
PEPS y
refrigeracion.

Radio, tarifa y rutas
consolidadas.

Pedido previo,
menu y cantidades.

Calendario y
responsable.

Gestor, bitacora y
separacion.

Estudio financiero,
uso del suelo y
fases.

Ruta gradual acorde
al tamafio.



