PLAN DE MANEJO AMBIENTAL, PRODUCTIVO Y COMERCIAL (PMAPC)

Unidad Productiva / Organizacion: Pendiente de verificar
Productor(a): Fredesminda Pérez Castro | Vereda: SAN JUAN | Cédula: 51973824
Fecha de elaboracion: 04/08/2026

I FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Restaurante San Juanito
Persona entrevistada Fredesminda Pérez Castro
Tipo de actividad Servicios gastrondmicos: preparacion y venta de almuerzos especiales de fin de semana, con

atenciéon en mesa, pedidos para llevar y posibilidad de domicilio.
Ubicacion especifica Vereda San Juan, localidad de Sumapaz, aproximadamente a cinco minutos del caserio,

Producto / servicio principal Almuerzos especiales, principalmente chivo y pescado en fines de semana alternos. Otros
menus, porciones, acompafiamientos, bebidas y presentaciones pendientes de definir.

Estado actual Idea de negocio con aproximadamente cinco meses de formulacién y validacion inicial
mediante una venta de 50 almuerzos de chivo. Aun no opera de manera continua.

Personas vinculadas La productora proyecta iniciar sola y contratar apoyo cuando el volumen lo requiera.
Proveedores locales, auxiliar, domiciliario y condiciones de vinculaciéon pendientes de definir.

Coordenadas geograficas Pendientes de tomar para el area de preparaciéon, comedor, canchas de tejo, acceso,
almacenamiento, disposicion de residuos y punto de entrega.

Descripcion general Iniciativa orientada a atender la dificultad de conseguir almuerzo durante los fines de semana
en San Juan, ofreciendo platos especiales elaborados por la productora, con compra de
materias primas a productores locales y atencion cercana a residentes y visitantes.

Observaciones del formato: PMAPC Nivel 1 - Fredezminda Pérez Castro - Entrevista #82 PMAPC NIVEL 1 DILIGENCIADO RESTAURANTE SAN JUANITO
Preparacion y venta de almuerzos especiales de fin de semana Productora: Fredezminda Pérez Castro Unidad productiva individual Localidad de Sumapaz
Vereda San Juan Sector cercano al caserio Documento elaborado con base en la transcripcion de la entrevista nimero 82. Para el Nivel 1 se diligencia la ruta
integral del PMAPC desde el FO1 hasta el F26, manteniendo la estructura, el lenguaje técnico y el criterio de organizacion utilizado en las entrevistas anteriores.
Fecha de elaboracion: 28 de julio de 2026 Localidad de Sumapaz - Bogota D.C. PMAPC Nivel 1-Entrevista #82- Restaurante San Juanito - Servicios
gastronomicos Criterio de diligenciamiento: La informacién se organizé a partir de lo expresado por la productora, conservando el sentido de sus respuestas. Los
datos no suministrados, ambiguos, contradictorios o que requieren soporte se identifican como pendientes de verificar, medir, cotizar o validar mediante visita
técnica. Estado de la unidad: Restaurante San Juanito es una iniciativa gastronémica en etapa de idea y validacion inicial, proyectada para funcionar los sabados
y domingos en la vereda San Juan. La productora ya realizé una venta de prueba de 50 almuerzos especiales de chivo a $20.000 cada uno y reporté demanda
adicional. Identificacién y datos por confirmar: Se toma como productora entrevistada a Fredezminda Pérez Castro y como nombre provisional de la unidad
Restaurante San Juanito. En la transcripcion aparecen las variantes "Fredminda” y "Fernanda", por lo que debe verificarse la escritura oficial del nombre.
También estan pendientes documento, teléfono, correo, direccion exacta, tenencia, area, coordenadas, condiciones sanitarias, costos e inventario de equipos.

I FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Mision Preparar y ofrecer almuerzos especiales de fin de semana con buena atencién, higiene y
sabor, aprovechando productos de la localidad y generando ingresos para la productora.

Vision Consolidar en los proximos afios un restaurante rural reconocido en San Juan, con cocina
adecuada, menaje propio, capacidad para atender mas de 50 almuerzos por fin de semana y
opciones de consumo en mesa, para llevar y a domicilio.

Valores institucionales ["Servicio","higiene","responsabilidad”,"calidad","colaboracién comunitaria”,"compromiso con el
aprovechamiento adecuado de los residuos."]



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

Campo / Pregunta Informacion Registrada

¢Por qué adquieren el servicio/producto? Porque durante los fines de semana existe dificultad para conseguir comida preparada en el
sector y la productora ofrece almuerzos especiales que ya han generado pedidos.

Beneficio para el cliente / solucién Recibe una comida preparada localmente, con atencion directa, posibilidad de consumir en el
lugar, llevarla o solicitar domicilio, y con menus especiales como chivo o pescado.

Diferencial competitivo La ubicacién rural cercana al caserio, la vinculacién con las canchas de tejo, los platos
especiales de fin de semana, la experiencia e interés de la productora en cocina y la intencion
de comprar a productores de la zona.

Valor agregado ambiental Aprovechamiento de residuos organicos como alimento para los cerdos, separacion de
plastico, cartén y vidrio, y posibilidad de reducir desplazamientos al ofrecer comida dentro de la
vereda.

Valor social o comunitario Atiende una necesidad local, puede comprar insumos a productores de Sumapaz, genera una

alternativa de ingreso y fortalece la oferta de servicios para residentes y visitantes.

Evidencia Registrada Venta previa de 50 almuerzos de chivo a $20.000, demanda superior a la cantidad preparada,
solicitudes posteriores y registro inicial de personas interesadas en volver a comprar.

Observaciones del formato: ; Como demostrar el diferencial?: Con registros de pedidos y recompra, fotografias de los platos y del espacio, certificados SENA,
facturas o soportes de compra local, fichas de menu, controles de higiene y opiniones de clientes.

I FORMATO PMAPC-F04 - ANALISIS FODA SISTEMICO

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Fortalezas ["Interés y experiencia practica de la productora en cocina.","Curso de manipulacién de
alimentos y curso basico de cocina certificados por el SENA.","Venta de prueba de 50
almuerzos con demanda adicional.","Clientes que solicitaron ser avisados en futuras
ventas.","Horno industrial disponible y canchas de tejo cubiertas.","Posibilidad de aprovechar
residuos organicos en la cria de cerdos.","Apoyo comunitario mediante préstamo de mesas."]

Oportunidades ["Falta de oferta de almuerzos los fines de semana en el sector.","Compra de carne, verduras y
otros insumos a productores locales.","Crecimiento hacia 100 almuerzos cuando exista
infraestructura y demanda comprobada.","Servicio para llevar y domicilios.","Articulacién con
actividades de las canchas de tejo.","Apoyo institucional para adecuaciones, menaje y
formacion.","Promocién por WhatsApp y voz a voz."]

Debilidades ["Espacio del restaurante en obra negra y sin aislamiento definitivo de la cocina
familiar.","Estufa actual de cuatro puestos con capacidad insuficiente.","Menaje, meson, mesas
y sillas incompletos.","Operacion inicialmente a cargo de una sola persona.","Costos unitarios y
flujo de caja sin registros detallados.","Menus, porciones y procedimientos aln sin
estandarizar.","No se inform¢ sistema de refrigeracion ni almacenamiento."]

Amenazas ["Variacién del precio de carnes, gas y demas insumos.","Lluvias que dificultan el acceso de
clientes, proveedores o domicilios.","Riesgos de cortes, quemaduras, incendios y
contaminacion de alimentos.","Disminucion de ventas después del periodo inicial de
novedad.","Dependencia del trabajo personal de la productora.","Falta de cumplimiento
sanitario si la adecuacion no se realiza técnicamente.","Competencia futura o cambios en la
demanda."]



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

Cliente
directo

Consumidor
final

Visitante de
fin de
semana

Cliente para
llevar

Cliente a
domicilio

Comprador
institucional

Otro: cliente
recurrente

Habitantes que
buscan almuerzo
preparado durante
el fin de semana.

Familias,
trabajadores y
personas que no
desean o no
pueden cocinar.

Personas que
llegan a la zona o
utilizan las canchas
de tejo.

Personas que
recogen el pedido
para consumirlo en
casa.

Personas con
dificultad para
desplazarse o que
prefieren entrega.

No reportado
actualmente.
Podrian ser
actividades
comunitarias o
institucionales.

Personas de la
venta inicial que
pidieron aviso para
volver a comprar.

Vereda San
Juany
caserio.

San Juany
veredas
cercanas.

Predio y
sector
cercano.

Caserio y
vereda.

Area cercana
pendiente de
delimitar.

Sumapaz.

San Juany
alrededores.

Habitantes que
buscan almuerzo
preparado durante
el fin de semana.

Familias,
trabajadores y
personas que no
desean o no
pueden cocinar.

Personas que
llegan a la zona o
utilizan las canchas
de tejo.

Personas que
recogen el pedido
para consumirlo en
casa.

Personas con
dificultad para
desplazarse o que
prefieren entrega.

No reportado
actualmente.
Podrian ser
actividades
comunitarias o
institucionales.

Personas de la
venta inicial que
pidieron aviso para
volver a comprar.

Semanal/fines
de semana.

Ocasional o
semanal.

Sabados y
domingos.

Segun menud y
pedido.

Segun
solicitud.

Por evento.

Cada vez que
haya menu.

Sabor, higiene,
precio, porcion,
cercania 'y
disponibilidad.

Comida
completa, buena
atencion y
confianza.

Menu especial,
ambiente rural y

servicio oportuno.

Empaque,
puntualidad,
temperatura y
porcion.

Oportunidad,
costo y
conservacion del
alimento.

Capacidad,
inocuidad, precio
y cumplimiento.

Calidad,
confianza y
comunicacion.

Atencion en el
restaurante y
pedidos directos.

Mesa, para llevar o
domicilio.

Consumo en el
lugar.

Pedido previo y
entrega en el predio.

Llamada o
WhatsApp.

Cotizacion o pedido.

Lista de contactos y
VOZ a voz.

Observaciones del formato: Evidencias/oportunidades por perfil: Cliente directo: La venta de prueba se agoté y falté producto. Consumidor final: Personas
solicitaron ser avisadas en préximas ventas. Visitante de fin de semana: Canchas cubiertas disponibles como punto de encuentro. Cliente para llevar: Modalidad

solicitada y prevista por la productora. Cliente a domicilio: La productora considera necesario ofrecer domicilio. Comprador institucional: Requiere formalizacion y

capacidad demostrada. Otro (cliente recurrente): La productora comenzé a anotar compradores.



I FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Informacion Registrada

¢Qué buscan los compradores? Almuerzos disponibles los fines de semana, con buen sabor, higiene, atencion, porcion

suficiente y precio acorde con el tipo de carne.

¢Coémo se conoce esa necesidad? En la zona se dificulta conseguir comida los fines de semana; la productora publicé la oferta,

vendié 50 almuerzos y recibié mas solicitudes de las esperadas.

¢Quiénes compran o podrian comprar? Habitantes de San Juan, familias, visitantes, usuarios de las canchas de tejo, trabajadores,

personas de veredas cercanas y clientes por encargo.

Evidencia Registrada Venta previa, demanda insatisfecha, mensajes y solicitudes posteriores, lista inicial de

compradores y disposicién de vecinos a apoyar con mesas.

Ventaja territorial Sumapaz / organicos Compra potencial a productores locales, menor desplazamiento para acceder a comida,

aprovechamiento de residuos organicos y servicio vinculado a un espacio rural cubierto.

Cambios recientes en la demanda No hay serie histérica. La iniciativa tiene aproximadamente cinco meses y la demanda debe

medirse durante varios fines de semana y con diferentes menus.

Dificultades principales de venta Infraestructura incompleta, capacidad limitada de cocina, falta de mesas y menaje, necesidad

de apoyo laboral, acceso en temporada de lluvia y variacion del costo de los insumos.

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

Alianzas Cooperacion

Actor Aliado

Que Aporta

Que Recibe

Trabajo

Conjunto

Aporte Ambiental

Accion

Productores Proveedor Carne, pescado, Compra regular Alta. Reduce distancias Crear listado de

locales rural papa, verduras, y precio y fortalece proveedores, calidad,
frutas y otros acordado. circuitos cortos. precio y entrega.
alimentos.

Vecinos Comunitario Mesas prestadas, Servicio de Alta. Apoyo para Formalizar acuerdos y
recomendaciones y alimentacion y separacion y evitar depender del
clientes. reciprocidad. manejo préstamo.

responsable.

Junta de Organizacion Difusién, eventos y Servicio para Media- Promueve gestion Presentar la oferta y

Accion comunitaria articulacion local. actividades alta. colectiva de calendario de menus.

Comunal comunitarias. residuos.

Alcaldia Local Institucion Bolsa de impulso, Seguimiento y Alta. Adecuacion Visita técnica y
asistencia técnica y cumplimiento responsable y priorizacién de
fortalecimiento. del plan. economia local. infraestructura/menaje.

SENA Formacion Cursos de Participacion y Alta. Buenas practicas y Actualizar BPM, costos y
manipulacion, aplicacion de uso eficiente de atencion al cliente.
cocina, costos y aprendizajes. recursos.
servicio.

Clientes y Comercial/ Demanda, Almuerzos y Alta. Consumo cercano Coordinar horarios,

canchas de recreativo recomendacion y mejor y menor reservas y menus.

tejo espacio de experiencia. desplazamiento.
encuentro.

Aliado de Logistico Entrega de pedidos. Pago por Media. Consolidacion de Definir cobertura, costo,

domicilios servicio. rutas. empaque y seguridad

vial.

Recicladores / Ambiental / Ruta para materiales Material Por Evita quema o Confirmar frecuencia y

servicio de logistico aprovechables y separado y verificar. disposicion punto de entrega.

aseo residuos. limpio. inadecuada.



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

Publicacion /

estado

Otro: intencién de
recompra

No reportada.

Personas de San Juan y
compradores iniciales.

Compradores del almuerzo

de chivo.

50 clientes
aproximadamente.

No reportada.

Contactos de la productora.

Clientes de la primera venta.

Pendiente.

Manifestaron necesidad de
almuerzos y voluntad de volver a
comprar.

Aceptacion positiva; la cantidad
preparada fue insuficiente.

Venta total de 50 almuerzos a

$20.000 y solicitudes adicionales.

Pendiente.

La publicacion generd pedidos

rapidamente.

Pidieron que se les avise cuando
vuelva a preparar almuerzos.

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

Pendiente.

Disponibilidad, sabor y
cercania.

Plato especial y
calidad percibida.

Comida disponible en
fin de semana.

Potencial para eventos
0 grupos.

Informacion oportuna
del menu.

Sabor, atencion y
conveniencia.

No disponible.

Lista de contactos
pendiente de anexar.

Fotografias o
comentarios
pendientes.

Registro de ventas
pendiente.

No disponible.

Capturas pendientes.

Base de clientes en
construccion.

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion Tecnica

Unidad

Insumos
Principales

Condiciones
Especiales

Presentacion

Diferencial
competitivo

Almuerzo
especial de
chivo

Almuerzo
especial de
pescado

Otros
almuerzos
especiales

Servicio
para llevar
/ domicilio

Plato preparado para
venta de fin de
semana. Receta,
gramaje y
acompafiamientos
pendientes de
estandarizar.

Mend alterno
proyectado para fines
de semana.

Mends rotativos segun
disponibilidad y precio
de los insumos.

Preparacion, empaque
y entrega del almuerzo
solicitado.

Bandeja /
porcion

Bandeja /
porcion

Bandeja/porcién

Pedido

Carne de chivoy
acompafiamientos
por definir;
ingredientes
comprados a
proveedores.

Pescado y
acompafamientos

pendientes de definir.

Carne, tubérculos,
verduras, arroz,
ensalada u otros;
ficha pendiente.

Almuerzo preparado,
empaque y
transporte.

Servir caliente;
cadena de frio de
la carne y tiempos
pendientes de
validar.

Refrigeracion,
descongelacion y
coccién segura
obligatorias;
procedimiento
pendiente.

Conservacion
segun alimento;
evitar mantener a
temperatura
insegura.

Mantener
temperatura,
higiene y tiempo
de entrega.

Plato en mesa
0 empaque
para llevar.

Plato o
empaque para
llevar.

Mesa, para
llevar o
domicilio.

Recipiente
apto para
alimentos.

Producto
especial con
validacion
previa de 50
unidades.

Variedad de
menu para
atraer
recompra.

Uso de
productos
locales y menu
anunciado con
anticipacion.

Facilita acceso
a clientes que
no consumen
en el sitio.



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

Proceso Prestacion Servicio

Servicio /
Producto

Unidad

Actividad Proceso

Tiempo Estimado

Almuerzos
especiales

Almuerzos
especiales

Almuerzos
especiales

Almuerzos
especiales

Almuerzos
especiales

Almuerzos
especiales

Atencién en mesa

Para
llevar/domicilio

Cierre y limpieza

Meta minima: 50 por fin

de semana

Segun pedidos

Segun lote

Segun lote

Segun lote

50 o mas porciones

Segun clientes

Segun pedidos

Una jornada

1. Definir menu, precio, numero de porciones y recibir pedidos.

2. Comprar carnes, verduras, tubérculos y demas insumos,
preferiblemente a productores locales.

3. Recibir, revisar, lavar, separar y almacenar los alimentos.

4. Realizar mise en place, cortes, adobos y preparacion de
acompafiamientos.

5. Cocinar en horno, estufa industrial o estufa de lefia segun
receta.

6. Porcionar, verificar presentacion y mantener temperatura
segura.

7. Servir, atender, cobrar y registrar la venta.

8. Empacar, identificar, despachar y entregar oportunamente.

9. Lavar, desinfectar, separar residuos, registrar sobrantes y cerrar

caja.

Durante la semana.

Uno o dos dias antes;
pendiente.

Pendiente de
estandarizar.

Pendiente.

Segun menu; pendiente.

Antes y durante el

servicio.

Sabado y/o domingo.

Tiempo maximo
pendiente.

Al finalizar cada servicio.

Observaciones del formato: Pendiente validar para cada producto: receta, gramajes, porciones, acompafiamientos, bebida, costo, precio, vida util, temperatura,
refrigeracion, proveedores, almacenamiento, alérgenos, empaque, condiciones de domicilio, ficha sanitaria, lote y evidencia de capacitacion.



I FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo

Carne de chivo /
otras carnes

Pescado

Papa, verduras,
frutas y
tubérculos

Aceite, sal,
condimentos y
alimentos secos

Gas/combustible

Lefa

Agua potable

Empaques para
llevar

Productos de
limpieza 'y
desinfeccion

Mano de obra /
apoyo

Cantidad
Unidad

Segun

menu y 50
porciones;
pendiente.

Segun
menu;
pendiente.

Segun
menu.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente.

Pendiente
de medir.

Segun
pedidos.

Pendiente.

Una
persona
cuando sea
necesario.

Frecuencia

Semanal/por
evento.

Ocasional.

Semanal.

Semanal/
mensual.

Segun
consumo.

Segun uso
de estufa.

Cada
jornada.

Semanal.

Cada
jornada.

Por jornada.

Proveedor Toxicidad Impact?
Fuente Potencial
Productores o N/A Residuos
comercio organicos,
local por cadena de frio
definir. y riesgo
sanitario.
Proveedor N/A Alta
por definir. perecibilidad y
residuos.
Productores N/A Residuos
locales. organicos y
consumo de
agua.
Comercio N/A Envases y
local. aceite usado.
Proveedor N/A Emisiones,
local. incendio y
costo.
Origen N/A Humo,
pendiente. particulas y
presién sobre
bosque.
Acueducto N/A Consumo y
local. aguas
residuales.
Proveedor N/A Residuos
por definir. plasticos o de
carton.
Comercio Segun Riesgo
local. ficha quimico y
descarga al
agua.
Contratacion N/A No aplica;
local. riesgo laboral.

Manejo
Ambiental

Comprar a
proveedor
confiable,
refrigerar y
registrar.

Cadena de frio,
descongelacion
segura y coccion
completa.

Compra
planificada;
cascaras aptas
para animales o
compost.

Almacenar
cerrado; plan
para aceite
usado.

Instalacion
certificada,
ventilacion y

revision de fugas.

Usar material
legal y seco;
chimenea y
ventilacion.

Medir, evitar
fugas y usar
procedimientos
eficientes.

Elegir aptos para
alimentos y
reducir
desechables.

Dosificar,
etiquetar,
almacenar y usar
EPP.

Definir funciones,
pago, afiliacién y
SST.

Observaciones

Precio variable.

Ficha pendiente.

Priorizar origen
local.

No verter al
desagtie.

Uso actual y
proyectado por
verificar.

Estufa de lefia
proyectada.

No hay
nacederos
reportados.

Cotizar.

Hojas de

seguridad
pendientes.

Pendiente.



I FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Informacion Registrada

Produccion mensual real

Producciéon normal de referencia

Capacidad mensual teérica

Producciéon maxima posible

Area / N° de habitaciones / lote

Limitantes técnico-productivos

Limitantes ambientales

Capacidad instalada

Capacidad utilizada actual

¢Produce lo mismo todo el afio?
¢Alcanza para la demanda?

Necesidades para aumentar sosteniblemente

La unidad no opera regularmente. Se reporta una venta de prueba de 50 almuerzos de chivo
en una jornada.

No existe promedio normal. La productora plantea como minimo 50 almuerzos durante el fin de
semana.

La cocina doméstica y la estufa de cuatro puestos limitan el volumen. La capacidad exacta
debe medirse mediante una nueva jornada y revision técnica.

No calculada. Como meta de crecimiento se mencioné la posibilidad de llegar a 100 almuerzos,
condicionada a infraestructura, equipos, personal y demanda.

Espacio en obra negra para el restaurante, cocina actual y canchas de tejo cubiertas. Metros
cuadrados, aforo y capacidad sanitaria pendientes.

Estufa pequefia, falta de mesén, menaje, mesas, sillas, aislamiento de la cocina, posible
necesidad de auxiliar y ausencia de estandarizacion de recetas y tiempos.

Acceso afectado por lluvia, consumo de agua y energia no medido, residuos de empaques y
necesidad de manejar humo y aguas residuales.

Horno industrial, estufa de cuatro puestos, cocina doméstica, espacio en obra negra y canchas
cubiertas. Inventario completo pendiente.

Uso ocasional de la cocina actual para una venta de 50 almuerzos; el espacio proyectado aun
no esta adecuado.

No
No

Adecuacion sanitaria del espacio, estufa industrial, mesén, menaje, mesas y sillas,
almacenamiento seguro, apoyo laboral, procedimientos, costos, gestion de residuos y plan de
atencion.



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

Suelo /
infraestructura

Pendiente /
acceso

Clima

Biodiversidad

Uso de
insumos

Manejo de
residuos

Agua del
acueducto local.

No se reportan
nacederos en el
predio.

Area en obra
negra.

Trayecto desde la
carretera puede
afectarse con
lluvia.

Canchas
cubiertas; lluvia
afecta
principalmente el
recorrido.

No se reporta
intervencion
directa.

Compra de
alimentos, gas,
energiay
empaques.

Organicos para
cerdos; reciclables
separados; basura
se traslada.

Cantidad,
presion, calidad y
continuidad no
verificadas.

Dependencia del
acueducto.

Falta piso,
superficies y
separacion
sanitaria.

Condiciones de
la via no
verificadas.

Invierno y
variabilidad
climatica.

Actividad ubicada
en contexto rural
de paramo.

Cantidades y
proveedores
pendientes.

No hay
cuantificacion ni
ruta
documentada.

Afecta
preparacion,
lavado, higiene y
servicio.

Una interrupcién
puede detener la
operacion.

Limita inicio y
capacidad.

Reduce llegada de
clientes y
domicilios.

Puede reducir
asistencia o
retrasar insumos.

Debe evitar
afectaciones por
residuos y
abastecimiento.

Define costo y
capacidad.

Puede atraer
vectores si se
acumula.

Consumo y
generacion de
aguas residuales.

Reduce presion
directa sobre
nacederos
propios.

Riesgo de
suciedad,
humedad y dificil
limpieza.

Mayor consumo
de combustible o
dificultad
logistica.

Aumenta riesgo
de humedad y
residuos
arrastrados.

Riesgo indirecto
por lefia o
disposicion
inadecuada.

Genera huella por
transporte,
energia 'y
envases.

Contaminacién si
se maneja mal.

Medio-alto

Medio

Alto

Medio-alto

Medio

Medio

Medio

Alto

Medir consumo,
revisar
almacenamiento y
aplicar ahorro sin
comprometer higiene.

Plan de contingencia
con agua potable
almacenada segun
norma.

Disefio técnico con
pisos lavables,
drenaje, mesén y
zonas separadas.

Evaluar acceso,
sefalizacion, rutas y
mantenimiento.

Cubrir zonas de paso,
programar pedidos y
mantener rutas
seguras.

Compra responsable
y manejo de residuos
sin quema ni
vertimiento.

Priorizar proveedores
locales, compras
planificadas y
empaques reducidos.

Plan escrito,
recipientes con tapa,
separacion,
frecuencia y aceite
usado.



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

Bioldgico Manipulacién de carnes, Si Alta Curso de manipulaciéon y BPM, lavado de manos,
pescado, alimentos crudos y practicas de higiene separacién crudo/cocido,
residuos. reportadas. temperaturas y registros.

Fisico Calor, vapor, humo y cambios Si Alta Cocina actual; ventilacion Ventilacién, chimenea, pausas e
de temperatura. no descrita. hidratacion.

Quimico Detergentes, desinfectantes, Si Media No detallado. Etiquetado, fichas, dosificacion,
gas y humo. deteccion de fugas y

almacenamiento.

Biomecanico Permanecer de pie, Si Alta No descrito. Alturas adecuadas, carros,
movimientos repetitivos y ayudas, pausas y apoyo.
levantamiento de ollas.

Mecanico Cortes con cuchillos y Si Alta Conocimiento practico y Cuchillos en buen estado, tablas,
equipos de cocina. cuidado personal. guardas y capacitacion.

Térmico Quemaduras por estufa, Si Alta Guantes y precaucion Guantes térmicos, mangos
horno, liquidos y ollas. reportados de forma seguros, sefializacion y

general. organizacion.

Locativo Pisos humedos, espacio en Si Media-alta Canchas cubiertas; Pisos antideslizantes, drenaje,
obra negra y circulaciéon con cocina por adecuar. rutas separadas y orden.
clientes.

Eléctrico/incendio Horno, estufa, conexiones, Si Media No se reportan extintores Instalacion técnica, extintor,
gas y futura estufa de lefa. ni revision. valvulas, puesta a tierra y plan

de emergencia.

Transito Domicilios y traslado de Si Variable No definido. Ruta, vehiculo seguro, limites de
insumos en vias rurales. carga y protocolo de lluvia.

Psicosocial Trabajo sola y presion Si Media-alta Apoyo eventual Limite de pedidos, auxiliar,

durante picos de pedidos.

pendiente.

pausas y programacion.

Observaciones del formato: Los riesgos se identifican preventivamente a partir de la entrevista y deben validarse en visita de campo. Es necesario revisar
distribucién de la cocina, gas, electricidad, estufa de lefia, horno, cuchillos, superficies, ventilacion, almacenamiento, alimentos, rutas de domicilio, elementos de
proteccion, botiquin y capacidad de respuesta ante incendios o accidentes.



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

Plan Acciones Sst

Accion Preventiva

Responsable

Frecuencia

Evidencia

Registrada

Usar uniforme, cofia, tapabocas cuando
corresponda, delantal, calzado cerrado y guantes
adecuados.

Revisar estufa, horno, cilindros, mangueras,
conexiones y ventilacion antes de operar.

Mantener separacion entre alimentos crudos,
cocidos, residuos y zona de atencion.

Aplicar procedimiento seguro para cuchillos, ollas
grandes y liquidos calientes.

Contar con extintor, botiquin, nimeros de
emergencia y plan de evacuacion.

Limpiar derrames de inmediato y mantener rutas
sin obstaculos.

Definir maximo de pedidos y contratar apoyo
cuando se supere la capacidad segura.

Biolodgico, térmico y
mecanico.

Fredesminda y
auxiliar.

Incendio, gas y
eléctrico.

Responsable de
cocina.

Bioldgico y locativo. Productora.

Cortes, quemaduras y Productora /

cargas. auxiliar.
Emergencias. Unidad
productiva.
Caidas y Equipo de
contaminacion. trabajo.
Psicosocial, Productora.

biomecanico y calidad.

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

Canales Venta

Activo
(Si/No)

Canal de
Comercializacion

Descripcion

Cada jornada.

Antes de cada
jornada.

Permanente.

Cada
preparacion.

Revisién
mensual.

Durante la
jornada.

Cada fin de
semana.

Responsable

Lista de
verificacion/fotos.

Registro de

inspeccion.

Plano y checklist.

Capacitacion y

observacion.

Inventario y plan.

Registro de limpieza.

Plan de produccion.

Frecuencia

Ferias campesinas No
Venta directa Si
Redes sociales No
WhatsApp/llamadas Si
Tiendas/restaurantes / No
plazas

Compras institucionales No

Comercializacion asociativa No

Otro Si

Potencial para eventos gastronémicos.

Consumo en el restaurante y canchas de tejo.

Potencial para publicar menu y fotografias.

Estados, avisos, reservas y lista de clientes.

No aplica inicialmente.

Eventos comunitarios o institucionales

potenciales.

Compra local de insumos y posible promocién
conjunta.

Pedidos para llevar, domicilio y clientes de las
canchas.

Productora /
institucion.

Fredezminda.

Productora.

Fredezminda.

Por definir.

Productora.

Productora / aliados.

Fredezminda /
apoyo.

Por gestionar.

Sabados y
domingos.

Semanal.

Antes de cada

jornada.

Pendiente.

Por oportunidad.

Por desarrollar.

Fines de semana.



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

Estrategia Precios

Servicio / Co-sto. Precio . Logistica Precio .
Unitario . Referencia ' Justificacion
Producto ) Minimo ($) Plataforma Final ($)
Almuerzo 10000 50 Pendiente $20.000 por Pendiente; 20000 La productora indic6 que
de chivo de verificar bandeja en incluye traslado aproximadamente la mitad
venta inicial. y posible quedd como ganancia.
domicilio.
Almuerzo Pendiente Pendiente Pendiente No informado. Pendiente. Pendiente Depende del precio del
de pescado de verificar de verificar de verificar de verificar pescado, porcion,
acompafamientos y
transporte.
Otros Pendiente Pendiente Pendiente Variable. Pendiente. Pendiente El precio debe ajustarse
almuerzos de verificar de verificar de verificar de verificar cuando suban o bajen los
insumos.
Domicilio / Pendiente Pendiente Pendiente No informado. Transporte y Pendiente Debe cobrarse sin afectar
para llevar de verificar de verificar de verificar empaque. de verificar la utilidad ni la

temperatura del alimento.
Observaciones del formato: El Unico precio validado en la entrevista es $20.000 por el almuerzo de chivo. La productora manifesté que aproximadamente la

mitad queddé como ganancia, lo que permite usar un costo preliminar cercano a $10.000 por porcién tinicamente como referencia. Deben calcularse carne,
acompafamientos, gas, lefia, energia, agua, mano de obra, empaque, transporte, limpieza, depreciacion, pérdidas y gastos administrativos.

I FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCION DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

o ) ) Ingreso Canal de
Concepto / Servicio Cantidad Mensual Precio ($) Forma de Pago ..
Mensual ($) Comercializacion
Almuerzo de chivo / Escenario base: 50 por fin 20000 4000000 Contado/transferencia por Venta directa, para
menu especial de semana x 4 = 200; verificar. llevar y reservas.

sujeto a validacion.

Almuerzo de Pendiente segun calendario Pendiente de Pendiente de Por definir. Venta directa y

pescado y demanda. verificar verificar pedidos.

Otros almuerzos Pendiente. Pendiente de Pendiente de Por definir. Venta directa.
verificar verificar

Domicilios Numero pendiente. Pendiente de Pendiente de Contado/transferencia. WhatsApp o llamada.
verificar verificar

Eventos/grupos No reportado. Pendiente de Pendiente de Segun acuerdo. Comunitario o
verificar verificar institucional.

Observaciones del formato: El escenario de referencia de 200 almuerzos mensuales surge de 50 almuerzos por fin de semana durante cuatro semanas, a
$20.000 cada uno. No constituye una venta garantizada. Debe ajustarse segin menu, sabados y domingos realmente trabajados, clima, pedidos, capacidad,
devoluciones, descuentos, domicilios y costo de cada receta.



I FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACION DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de Cliente Estrategia Medio Frecuencia Responsable

Cliente directo Buena atencion, higiene, porcién consistente y Presencial y WhatsApp. Cada venta / Fredezminda.

menu anunciado. semanal.
Cliente Guardar autorizacion de contacto y avisar el Lista de difusién / Una vez por Fredezminda.
recurrente menu con anticipacion. llamada. semana.
Cliente para Confirmar pedido, hora, empaque y nombre. WhatsApp o teléfono. Cada pedido. Productora / auxiliar.
llevar
Cliente a Entrega puntual, alimento caliente y seguimiento WhatsApp/llamada. Cada entrega. Responsable de
domicilio breve. entrega.
Visitante de Combinar horario de comida con actividades y Presencial y voz a voz. Fines de semana. Productora.
canchas reserva de grupos.
Cliente Cotizacion clara, menu, cantidad y condiciones Correolteléfono. Por evento. Productora.
institucional sanitarias.

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

Logistica Ultima Milla

Condicion de
Calidad

Servicio / Canal de Transporte /

Lo Capacidad
Operacion

Costo ($)

Responsable

Insumo Comercializacion

Almuerzo Servicio en el Inmediato No aplica. Servir caliente y Aforo Incluido en Fredezminda /
en mesa predio. después de en vajilla limpia. pendiente. precio. auxiliar.
servir.
Pedido Recogida en el Ala hora Cliente Empaque apto Pendiente. Empaque Productora.
para llevar predio. acordada. recoge. y cierre seguro. pendiente.
Domicilio Entrega en San Pendiente de Moto, vehiculo Recipiente Pendiente. Tarifa por Domiciliario /
cercano Juan. definir segin o aliado por térmico y ruta definir. productora.
distancia. definir. corta.
Pedido Mesa o recogida Horario Segun Produccion por Segun Cotizacion. Productora.
grupal programada. concertado. acuerdo. lote y control de cocinay
porciones. personal.
Insumos Compra a Antes de la Transporte Carnes Pendiente. Incluir en Productora /
proveedores. produccion. por definir. refrigeradas y costo. proveedor.
alimentos

protegidos.



I FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VIiA QR

Trazabilidad Qr

Elemento
Trazable

Informacién Contenida

Responsable

Frecuencia

Evidencia
Registrada

Menu y origen

Lote de
preparacion

Temperatura /
conservacion

Practicas
sostenibles

Contacto
comercial

Cadigo QR

Plato, fecha, ingredientes
principales y proveedores locales.

Fecha, numero de porciones,
responsable y hora.

Recepcion, refrigeracion, coccion y
servicio cuando aplique.

Compra local, organicos para
cerdos, separacion y reduccion de
empagques.

Teléfono o WhatsApp, horario,
ubicacién y pedidos.

Implementacion gradual con mend,
ubicacion y origen.

Fredezminda.

Productora.

Productora /

auxiliar.

Productora.

Productora.

Productora /
apoyo.

Ficha fisica /
WhatsApp.

Planilla.

Formato de control.

Cartel, ficha o redes.

Etiqueta/publicacion.

QR o enlace.

Cada menu.

Cada jornada.

Cada lote.

Mensual.

Actualizar cuando
cambie.

Cuando exista
marca estable.

Ficha'y
facturas.

Registro de
lote.

Planilla.

Fotos y
registros.

Captura o
volante.

Cadigo y
péagina.



I FORMATO PMAPC-F16 - INVERSION INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Descripcion

Valor
Unitario

Cantidad

Total ($)

Requisito

Fuente

Infraestructura /
adecuaciones

Maquinaria y
equipo

Maquinaria y
equipo

Muebles y
enseres

Menaje

Muebles y

enseres

Seguridad

Empaques

Capital de
trabajo

Terminar y aislar el area de
restaurante: pisos, paredes,
meson, lavaplatos, drenaje,
ventilacion y distribucion.

Estufa industrial de capacidad
suficiente.

Estufa de lefia o sistema
complementario si es viable.

Mesas y sillas para clientes.

Ollas, sartenes, bandejas,
cuchillos, tablas, recipientes,
vajilla y cubiertos.

Mesoén o mesa de trabajo para
preparacion.

Extintor, botiquin,
sefializacion, EPP y elementos
contra incendios.

Recipientes aptos para
alimentos y bolsas para llevar.

Carne, pescado, verduras,
gas, condimentos y pago de
auxiliar.

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

1
proyecto

Segun

aforo

Kit

10 mas

Kit

Lote
inicial

Primer
ciclo

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

Disefio sanitario y
visita técnica.

Gas o energia

segura, ventilacion y

garantia.

Chimenea,
combustible legal y
control de humo.

Lavables, estables y

acordes con el
espacio.

Material apto para
alimentos y facil
limpieza.

Superficie sanitaria;
preferible acero
inoxidable.

Norma aplicable y
mantenimiento.

Reducir
desechables y
asegurar
temperatura.

Comprar segun
pedidos para evitar
pérdida.

Bolsa de

impulso/recursos

propios.

Por definir.

Por definir.

Por definir.

Bolsa de

impulso/propio.

Por definir.

Por definir.

Capital de trabajo.

Propio / apoyo.

Observaciones del formato: Prioridades identificadas: 1) adecuar y separar técnicamente el espacio del restaurante; 2) adquirir estufa industrial, mesén y
menaje; 3) contar con mesas y sillas propias. También deben revisarse almacenamiento, refrigeracion, lavaplatos, ventilacion, seguridad contra incendios y

capacidad sanitaria. Todos los elementos deben cotizarse y validarse en visita.



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

Costos

Variable

Variable

Variable

Variable

Mano de

obra

Fijo

Referencia

Resultado

Descripcion

Carne de chivo y demas proteinas.
Papa, verduras, arroz, condimentos y
acompafiamientos.

Gas, lefia, agua y energia por jornada.

Empagque y domicilio.

Trabajo de la productora y posible auxiliar.

Adecuacion, mantenimiento, limpieza y
depreciacion.

Costo total estimado de 50 almuerzos de
chivo.

Ingreso de 50 almuerzos x $20.000.

Valor Mensual

($)

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

500000

1000000

Observaciones

Principal componente; precio cambia por mercado.

Calcular por receta y porcion.

Medir consumo real.

Separar del costo del plato.

Valorar horas aunque sea trabajo propio.

Prorratear mensualmente.

Aprox. $500.000, inferido del margen reportado. Debe

verificarse con facturas y cantidades.

Venta inicial reportada.



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

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Mes s ) Gastos Gastos Gastos Balance / Observaciones

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

1 4000000 2000000 Pendiente de Pendiente de 2000000 Usar solo como escenario inicial y
verificar verificar reemplazar con registros reales.
2 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
3 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
4 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
5 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
6 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
7 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
8 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
9 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
10 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
1 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.
12 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Ajustar por clima, precio de insumos,
verificar verificar verificar verificar verificar dias trabajados, capacidad y
demanda.

Observaciones del formato: El costo unitario atin no esta validado. La referencia de $10.000 por almuerzo se deriva tnicamente de la afirmacién de que "quedd
la mitad de ganancia" en una venta de 50 unidades. Deben desglosarse todos los ingredientes, servicios, mano de obra, transporte, empaque, limpieza,
desperdicio, mantenimiento y depreciacion antes de definir precios y utilidad. El flujo de caja debe construirse desde la apertura con registro diario de pedidos,
ventas, forma de pago, compras, servicios, transporte, empaques, mano de obra y devoluciones. El escenario de $4.000.000 brutos mensuales y $2.000.000
antes de costos fijjos no es una garantia; depende de vender 200 almuerzos a $20.000 y mantener el margen reportado.



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

Indicadores Huella

Variable

Ambiental

Estado

Cantidad

Impacto
(1-5)

Accioén

Agua de
acueducto

Aguas residuales

Gas/energia
Lefa
Transporte de
insumos
Domicilios
Residuos
organicos

Reciclables

Seguimiento Huella

Indicador

Preparacion, lavado y
servicio.

Lavado de alimentos,
utensilios y pisos.

Estufa, horno y equipos.

Estufa de lefia proyectada.

Compra a proveedores.

Entrega de almuerzos.

Cascaras y restos de

preparacion.

Plastico, cartén y vidrio.

Dato
Inicial

¢ Qué se mide?

Consumo no medido.

Manejo no informado.

Consumo no informado.

Cantidad y origen
pendientes.

Distancias no registradas.

Ruta y vehiculo pendientes.

Se destinan a cerdos cuando
son aptos.

Se separan; cantidad no
medida.

Frecuencia

Instalar medicion o registrar facturas y

consumo por jornada.

Trampas, dosificacion y disposicién

segun sistema local.

Registrar cilindros, kWh y horas de uso.

Validar viabilidad, origen legal, eficiencia

y chimenea.

Priorizar compras locales y consolidar

pedidos.

Definir cobertura corta y registrar

kildmetros.

Pesar, separar y evitar alimentos no

aptos.

Mantener limpios, almacenar y entregar a

ruta autorizada.

Responsable

Evidencia
Registrada

Agua por
jornada

Agua por
almuerzo

Gas/energia

LefAa

Organicos

aprovechados

Reciclables

Residuos no

aprovechables

Transporte

Huella por plato

Litros o m® usados No

por servicio. medido.
Consumo total No
dividido por medido.
almuerzos
vendidos.
Cilindros, kWh u No
horas de uso. medido.
Kg o volumen y No
origen. medido.
Kg destinados a No
cerdos o compost. medido.
Kg entregados. No
medido.
Kg enviados a No
disposicion. medido.
Km por compra y No
domicilio. medido.
Datos de agua, Sin
energia, calculo.

transporte y
desperdicio.

Linea base en primer
mes y reduccion sin
afectar higiene.

Medir 100% de
jornadas.

100% registrado.
Origen legal y consumo
controlado.

Separar y registrar
100%.

100% separados y
entregados.

Reducir
progresivamente.

Rutas consolidadas.

Construir linea base
anual.

Cada jornada /
mensual.

Mensual.

Mensual.

Cada compra.

Cada jornada.

Mensual.

Mensual.

Mensual.

Trimestral/anual.

Fredezminda.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora/

domiciliario.

PMAPC/apoyo.

Factura/lectura.

Hoja de célculo.

Facturas/bitacora.

Registro.

Pesaje / bitacora.

Registro/fotos.

Registro.

Bitacora.

Informe.



I FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMIA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Residuo / Recurso

Cascaras y residuos

vegetales

Restos de comida

Aceite usado

Plastico

Carton

Vidrio/metal

Humo/emisiones

Cantidad

No medido.

No medido.

No
reportado.

No medido.

No medido.

No medido.

No medido.

Manejo Actual

Se destinan a los

cerdos.

No detallado.

Pendiente.

Separacion
reportada.

Se separa.

Se separan.

Sin control
reportado.

Accioén Circular

Separar, usar recipientes con tapa

y retirar el mismo dia.

Evitar sobreproduccion; definir
destino seguro.

Almacenar y entregar a gestor;
nunca verter.

Reducir, limpiar y entregar a
reciclaje.

Mantener seco y entregar.

Recipiente rigido y entrega
autorizada.

Ventilacion, mantenimiento y
combustible adecuado.

Destino

Cerdos.

Destino seguro

por definir.

Gestor autorizado.

Reciclaje.

Reciclaje.

Ruta autorizada.

Atmosfera
(controlado).

Responsable

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora/técnico.



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

Evaluacion Ambiental Regenerativa

Factor / Calificacion

Descripcion Estado Accién Evidencia

Indicador -
(1-5) Registrada

Criterio

Compra local

Agua

Energia

Organicos

Empaques

Infraestructura

Tejido social

Capacitacion

Oferta
territorial

% compras
locales.

Litros por
almuerzo.

Consumo por
jornada.

Kg

aprovechados.

Empaques por
pedido.

% adecuacion.

Aliados/clientes.

Cursos
aplicados.

Menus y
recompra.

Fortalecer
economia rural y
reducir
transporte.

Ahorrar sin
afectar
inocuidad.

Mejorar
eficiencia.

Economia
circular.

Reducir
desechables.

Disefio higiénico
y eficiente desde
el inicio.

Cooperacion y
servicios locales.

Actualizar BPM,
costos, servicio y
residuos.

Servicio rural con
identidad local.

Se proyecta comprar a
productores de la
zona.

Uso del acueducto sin
medicion.

Horno industrial y
estufa actual; estufa
industrial proyectada.

Aprovechamiento en
cerdos.

Se requieren para
llevar y domicilio.

Area en obra negra.

Vecinos prestan
mesas y hay clientes
interesados.

Certificados SENA
existentes.

Almuerzos especiales
en fin de semana.

Crear acuerdos y
registro de origen.

Medir, reparar fugas
y estandarizar
lavado.

Elegir equipo
eficiente y
mantenerlo.

Separar y cuantificar
materiales aptos.

Seleccionar
tamafos adecuados
y opciones
retornables cuando
sea viable.

Separar zonas,
ventilacion, luz y
drenaje.

Formalizar alianzas
y comprar mobiliario
propio.

Plan anual de
formacion.

Documentar
recetas, origen y
experiencia.

Registro de
proveedores y
compras.

Bitacora o
factura.

Facturas de
gas/energia.

Registro de
pesaje.

Facturas de
compra.

Planos y fotos.

Acuerdos y
compras.

Certificados.

Recetario y
registro de
ventas.



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

Plan Manejo Mitigacion

Impacto

Accion

Prioridad

Plazo

Responsable

Recursos

Indicador

Evidencia

Registrada

Infraestructura

Agua/saneamiento

Residuos
organicos

Reciclables

Aceite y quimicos

Gas / humo /

energia

Inocuidad

SST

Disefio,
cotizacion y
adecuacion por
fases.

Medicion,
protocolo,
drenaje y
manejo de
aguas.

Separacion,
recipientes,
pesaje y retiro
diario.

Identificar ruta,
almacenamiento
y frecuencia.

Plan para
aceite, fichas y
dosificacion.

Mantenimiento,
ventilacion y
revision técnica.

BPM,
temperaturas,
proveedores y
limpieza.

EPP, extintor,
botiquin,
sefalizacion y
capacitacion.

Alta

Alta

Alta

Media

Alta

Alta

Alta

Alta

1-6
meses

1-3
meses

Inmediato

1-2

meses

Antes de
apertura

1-3
meses

Antes de
apertura

Inmediato

Fredezminda /
técnico.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora/técnico,

Productora.

Productora.

Bolsa de
impulso /
recursos
propios.

Medidor,
plomeria,
elementos de
aseo.

Recipientes
con tapa,
bascula.

Contenedores.

Recipientes
herméticos,
fichas técnicas.

Mantenimiento,
chimenea.

Termoémetro,
desinfectantes,
formatos.

Extintor,
botiquin, EPP.

% avance y
requisitos
cumplidos.

Agua por
jornada.

%

aprovechado.

Kg
entregados.

100%
gestionado.

Consumo e

inspecciones.

Listas de
control.

Inspecciones
e incidentes.

Planos,
facturas y
fotos.

Registros.

Bitacora.

Registro/fotos.

Recibos y

fichas.

Bitacora.

Planillas.

Checklist.



I FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO

Adaptacion Cambio Climatico

Aspecto /

Fenémeno

Situacion

Accion Propuesta

Lluvias

Espacios cubiertos

Abastecimiento

Agua

Energia/combustible

Demanda estacional

Domicilios

Pueden dificultar el recorrido desde la
carretera hasta el predio.

Las canchas y el area de atencion
estan cubiertas.

Los insumos dependeran de
proveedores y vias.

Dependencia del acueducto.

Se usa energia local y se proyectan

estufas.

La afluencia puede variar por clima y
eventos.

Se consideran como canal adicional.

Menor asistencia, retrasos y
caidas.

Humedad lateral o congestion.

Faltantes o aumento de costo.

Interrupcion durante la
preparacion.

Cortes, falta de gas o humo.

Sobreproduccién o pérdida.

Accidentes y pérdida de
temperatura en lluvia.

Mejorar sendero, iluminacion, sefializacion
y aviso previo.

Revisar canales, goteras, drenaje y aforo.
Comprar con anticipacién y tener
proveedores alternos locales.

Reserva potable dimensionada y protocolo
de suspension.

Plan de contingencia seguro y
mantenimiento.

Trabajar con reservas, preventa y menu
limitado.

Cobertura corta, empaque térmico y
suspension cuando no sea seguro.



I FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo

Productivo

Comercial

Financiero

Sanitario

SST

Incendio

Ambiental

Logistico

Digital /
datos

Reputacional

Riesgo

No alcanzar
pedidos.

Ventas inferiores a
lo esperado.

Precio sin cubrir
costos.

Enfermedad
transmitida por
alimentos.

Cortes y
quemaduras.

Fuga de gas o uso

de lefa.

Residuos o aceite
mal dispuestos.

Acceso dificil o
domicilio inseguro.

Uso inadecuado de

contactos de
clientes.

Mala atencién o
incumplimiento.

Causa

Estufa pequefia,
trabajo sola y falta de
menaje.

Clima, novedad inicial
0 poca promocion.

Costos incompletos y
variacién de carnes.

Mala temperatura,
contaminacion
cruzada o proveedor.

Cuchillos, ollas y
presion de servicio.

Instalacion
inadecuada o
descuido.

Falta de ruta 'y
recipientes.

Lluvia y via rural.

Lista sin autorizacion
ni proteccion.

Sobrecupo, demoras
o variacion de
calidad.

Consecuencia

Demoras y
pérdida de
clientes.

Pérdida de
insumos e
ingresos.

Pérdidas.

Dafio a salud y
cierre.

Lesion e
interrupcion.

Dafio grave.

Contaminacion y
vectores.

Retrasos o
accidente.

Pérdida de
confianza.

Pérdida de
recompra.

Nivel

Alto

Medio-
alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Medio-
alto

Medio

Medio-
alto

Prevencion

Limite de pedidos,
equipo y auxiliar.

Preventa, base de
clientes y menus
rotativos.

Ficha de costos y
actualizacién por
menu.

BPM, cadena de frio
y trazabilidad.

EPP, técnica,
espacio y apoyo.

Revision técnica,

extintor y ventilacion.

Separacion y gestor.

Ruta, horario y
criterio de
suspension.

Consentimiento y

uso limitado.

Estandarizar y
comunicar.

Respuesta

Cerrar pedidos,
priorizar y
comunicar.

Reducir lote y
activar promocion.

Ajustar precio o
porcion antes de
producir.

Suspender lote,
aislar y activar
atencion.

Primeros auxilios y
atencion.

Cerrar valvula,
evacuar y llamar
emergencia.

Contener, limpiar y
corregir.

Reprogramar o
recoger en punto
seguro.

Eliminar o corregir
informacion.

Responder,
compensar cuando
proceda y ajustar.



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

Plan Accion

Actividad /

Compromiso

Componente

Responsable

Recursos

Resultado
Esperado

Evidencia
Registrada

Identidad, nombre
comercial, area,
coordenadas y
documentos.

Visita técnica de
infraestructura, gas,
electricidad y aforo.

Adecuacion, estufa
industrial, meson,
mesas, sillas y
seguridad.

Costear cuatro
menus con receta,
costo, precio y
proceso.

Durante ocho fines
de semana ventas,
faltantes, gastos y
clima.

Alistar BPM,
limpieza,
temperaturas, lotes y
trazabilidad.

Alistar separacion de
residuos, aceite y
ruta de reciclaje.

Base autorizada de
clientes y calendario
de menu.

Servicio para llevar y
domicilio con tarifa y
ruta.

Resultados y decidir
crecimiento hacia
100 almuerzos.

Identificacion

Infraestructura /
SST

Financiera

Productiva /
comercial

Mercadof/financiera

Sanitaria

Ambiental

Comercial digital

Logistica

Gestion

Fredezminda /
PMAPC.

Profesional/productora.

Productora / operador.

Fredezminda / SENA.

Productora.

Productora/apoyo.

Productora.

Productora.

Productora / aliado.

Productora / PMAPC.

1 mes

1 mes

1-2
meses

1-2
meses

2 meses

Antes de
apertura

1-2
meses

1 mes

1-3
meses

3-6
meses

Documentos y
visita.

Lista técnica.

Cotizaciones.

Formatos y
bascula.

Planillas.

Termémetro,
formatos y
capacitacion.

Recipientes y
acuerdos.

WhatsApp y
formato.

Pruebas y
cotizaciones.

Indicadores.

Linea base
validada.

Disefio y
prioridades.

Presupuesto
viable.

Recetario y
costo

Demanda real.

Operacion
segura.

Manejo
documentado.

Mayor
recompra.

Entrega
segura.

Crecimiento
sustentado.

Ficha y mapa.

Informe y fotos.

Cotizaciones /
Fichas técnicas.

Ficha de costos.

Registros.

Checklists.

Bitacora /
recibos.

Base y
publicaciones.

Protocolo.

Acta de
decision.



I FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimension

Indicador

Frecuencia

Responsable

Evidencia

Registrada

Identificaciéon

Produccion

Capacidad

Calidad

Financiera

Comercial

Logistica

Agualenergia

Residuos

SST/
Sanitaria

Datos, area y coordenadas
validados.

Almuerzos preparados, vendidos
y no vendidos.

Pedidos entregados a tiempo.

Lotes con checklist de higiene y

temperatura.

Costo y margen por menu.

Clientes recurrentes y recompra.

Pedidos para llevar/domicilio

entregados puntualmente.

Consumo por jornada y por
almuerzo.

Organicos aprovechados y
reciclables entregados.

Inspecciones e incidentes.

100%.

100% jornadas
registradas.

295% después de
ajuste.

100%.
100% menus
costeados.

Linea base en 2
meses.

290%.
Linea base en
primer mes.

100% separados.

100% jornadas;
cero graves.

Una vez / anual.

Cada servicio.

Cada jornada.

Cada lote.

Cada cambio de

precio.

Mensual.

Cada pedido.

Mensual.

Cada jornada /

mensual.

Cada jornada /
mensual.

Fredezminda.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Productora.

Responsable de

entrega.

Productora.

Productora.

Productora.

Ficha y mapa.

Planilla.

Registro de pedidos.

Formato BPM.

Ficha de costos.

Base autorizada.

Registro.

Facturas/medicion.

Bitacora.

Checklist.



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

Adecuar el
restaurante

Comprar estufa
industrial

Instalar estufa
de lefia

Comprar mesas
y sillas

Vender 100
almuerzos

Comprar a
productores
locales

Ofrecer

domicilios

Rotar menus

Aprovechar
organicos en
cerdos

Usar lista de
clientes

Mejora flujo, higiene y
capacidad.

Permite ollas grandes y
varios procesos.
Aporta capacidad y

sabor.

Ordena atencién y
elimina dependencia de
préstamos.

Duplica volumen frente a
prueba.

Mejora frescura y

abastecimiento cercano.

Amplia servicio.

Diversifica oferta.

Reduce residuos y
aporta alimento.

Facilita planificacion.

Aumenta
confianza y
aforo.

Reduce
demoras.

Puede ser
atractivo
territorial.

Mejora

experiencia.

Atiende mas
demanda.

Refuerza
identidad.

Llega a nuevos
clientes.

Favorece
recompra.

Diferencial de

circularidad.

Aumenta
recompra.

Alta inversion inicial.

Compra, gas 'y
mantenimiento.

Costo de obra y
combustible.

Inversion moderada.

Mas capital y riesgo
de pérdida.

Precio puede variar.

Transporte y
empaque.

Costos variables y
mayor complejidad.

Ahorro potencial.

Costo bajo.

Puede mejorar
agualresiduos si se
disefia bien.

Mayor consumo si se
sobredimensiona.

Humo y presién sobre

lefa.

Materiales y limpieza.

Mayor agua, energia y
residuos.

Reduce transporte y

fortalece territorio.

Emisiones y residuos.

Puede aprovechar
productos de temporada.

Beneficio si el material

es apto.

Reduce
sobreproduccion.

I COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR

Sin observaciones adicionales.

Disefio sanitario,
fases y cotizaciones.

Seleccionar
capacidad eficiente.

Solo con viabilidad,
chimenea y origen
legal.

Definir aforo y
muebles durables.

Solo tras registros,
equipos y personal.

Acuerdos de calidad,
cantidad y precio.

Cobertura corta,
tarifa y empaque
adecuado.

Costear y anunciar
cada menu.

Protocolo sanitario y
medicion.

Autorizacion,
privacidad y
actualizacion.



