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

Productor(a): Lidia Sanabria Lopez | Vereda: SAN JUAN | Cédula: 51864107

Fecha de elaboracion: 04/08/2026

I FORMATO PMAPC-F01 - IDENTIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Nombre de la Unidad Productiva Restaurante La Tunguela.
Persona entrevistada Lidia Zanabria Lopez.
Tipo de actividad Servicios de alimentacion y preparacion de alimentos: desayunos, almuerzos y cenas;

complementariamente ofrece arepas, pan, mantecadas, pan de yuca, almojéabanas y bebidas.

Ubicacion especifica Vereda San Juan, caserio San Juan, localidad 20 de Sumapaz.
Producto / servicio principal Desayunos, almuerzos y cenas; jugos naturales, agua de panela y arepas.
Estado actual Negocio familiar en marcha, con aproximadamente 25 afios de funcionamiento. Cuenta con RUT, segun lo

manifestado.

Personas vinculadas Lidia Zanabria Lopez lidera la unidad. Participan Vladimiro Morales y Olga Garcia; Nidia Hernandez apoya
por dias cuando aumenta la carga de trabajo.

Coordenadas geograficas Pendientes de tomar o verificar.

Descripcion general Restaurante familiar ubicado en San Juan, con atencion principalmente en el local y pedidos para llevar.
Atiende comunidad, trabajadores, visitantes, personal médico, usuarios del hotel y actividades
institucionales. Compra parte de los alimentos a productores de Sumapaz y abastece el mercado general
desde Bogota cada ocho dias.

I FORMATO PMAPC-F02 - DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Mision Preparar y ofrecer alimentos con sabor, atencion cercana, productos naturales e ingredientes de Sumapaz,
generando sustento para la familia y empleo para personas de la comunidad.

Vision En cinco afios, fortalecer el restaurante mediante mejores equipos, menaje e infraestructura; aumentar la
capacidad de atencion y conservar la calidad, la limpieza, el sabor y el uso de productos locales.

Valores institucionales ["Sabor","buena atencién","constancia”,"limpieza","responsabilidad","trabajo familiar","solidaridad

comunitaria”,"aprovechamiento de productos locales","cuidado ambiental mediante la reduccion de
desechables."]



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

Campo / Pregunta Informacién Registrada

¢Por qué adquieren el servicio/producto? Por el sabor de la comida, la atencion, la disponibilidad permanente del restaurante y la confianza
construida durante 25 afios.

Beneficio para el cliente / solucion Recibe comida preparada, variada, con jugos naturales y una alta participacion de ingredientes frescos,
naturales y adquiridos a productores de Sumapaz cuando estan disponibles.

Diferencial competitivo La combinacién de sabor, atencién, apertura constante, experiencia de 25 afios y uso de productos locales
u organicos, como papa, cubios, chuguas, cebolla, queso, leche y cuajada.

Valor agregado ambiental Evita el uso de icopor y otros desechables, utiliza vajilla reutilizable, separa residuos, entrega residuos
organicos limpios para alimentacion de cerdos, clasifica vidrio y reciclables y entrega tapas en una
campafia de recoleccion.

Valor social o comunitario El restaurante ha permitido sostener a la familia, financiar la educacion de sus cuatro hijos, generar empleo
para Olga Garcia y apoyos por dias para Nidia Hernandez, comprar a productores locales y prestar
servicios de alimentacion a poblacién de la comunidad, adultos mayores y entidades.

Evidencia Registrada La aceptacion se evidencia en la recompra, la permanencia de clientes durante meses o afios, los pedidos
diarios y los servicios prestados a comunidad e instituciones. Los soportes escritos estan pendientes de
organizar.

I FORMATO PMAPC-F04 - ANALISIS FODA SISTEMICO

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Fortalezas ["'25 afos de experiencia y reconocimiento local.","Sabor y atencién identificados como razones de
recompra.","Apertura constante y atencion desde las 6:00 a. m.","Aproximadamente 40 desayunos, 40
almuerzos\/comidas y 40 cenas reportadas por dia.","RUT y negocio familiar en funcionamiento.","Compra
de productos locales y uso de jugos naturales.","Separacion y aprovechamiento de residuos; no utiliza
icopor.","Nueva estufa con horno y mesa auxiliar adquiridas recientemente."]

Oportunidades ["Fortalecer la atencién a hospital, Alcaldia, adultos mayores, escolares, obreros, visitantes y
hotel.","Ampliar la linea de panaderia, mantecadas, pan de yuca, arepas y almojabanas gracias al
horno.","Implementar pedidos por WhatsApp y entregas organizadas.","Comprar mas alimentos a
productores de Sumapaz.","Generar un nuevo empleo si aumentan las ventas.","Mejorar ventilacion,
iluminacién, meson de lavado y menaje.","Registrar ventas, costos y demanda para mejorar la
rentabilidad."]

Debilidades ["No lleva una estadistica consolidada de ingresos, ventas, ndmina y rentabilidad.","Dependencia del
mercado traido desde Bogota cada ocho dias.","Licuadora y picador de baja capacidad; falta olla a presion
grande, vajilla y menaje.","Meson o platero de lavado bajo y observado por el hospital.","Calor excesivo y
ventilacion insuficiente en la cocina.","lluminacién insuficiente cuando se interrumpe la energia.","Espacio
reducido para maximo dos personas en cocina.","La afectacion de una mano limita la produccion de
tamales."]

Amenazas ["Fallas y bajones de energia que pueden dafiar refrigeradores y afectar la cadena de frio.","Aumento de
precios de alimentos, gas y transporte desde Bogota.","Riesgos de quemaduras, cortes, caidas, calor,
fatiga y contaminacion de alimentos.","Dependencia de proveedores y disponibilidad variable de productos
locales.","Observaciones sanitarias por infraestructura de lavado o ventilacién.","Jornadas extensas de 3:30
a. m. hasta aproximadamente 7:30 u 8:00 p. m.","Pérdida de producto por fallas de refrigeracién o
interrupciones eléctricas."]



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

Perfiles Cliente

Canal de
Comercializacién

Tipo Actor Perfil Que Busca Ubicacion Necesidad Frecuencia Criterio Compra

Cliente directo Habitantes, visitantes, San Juany Alimentacion Diaria. Sabor, atencion, Local, llamada,
personal médico, sectores preparada, calidad, porcion, pedido para llevar.
trabajadores y personas cercanos. confiable y disponibilidad y
que pasan por San disponible. cercania.

Juan; buscan comida
disponible, sabor y
buena atencién.

Consumidor final Personas que Comunidad y Alimentacion Diaria u Sabor, Consumo en local o
consumen desayunos, visitantes de diaria y variada. ocasional. ingredientes para llevar.
almuerzos, cenas, Sumapaz. naturales, higiene
bebidas y productos de y precio.
panaderia.

Comprador local Obreros de la papa, Vereda San Comidas para la Diaria o Disponibilidad, Local y pedidos.
trabajadores, familias y Juan. jornada y seglin rapidez y
clientes recurrentes. productos de necesidad. confianza.

consumo
inmediato.

Comprador institucional Alcaldia y hospital; Localidad de Alimentacion Mensual, por Cumplimiento, Pedido
servicio de almuerzos Sumapaz. para programas, contrato o higiene, directo/contratacion.
para adultos mayores y funcionarios o evento. puntualidad,
otras actividades. actividades. menaje y

porciones.

Restaurantes/tiendas/plazas No se reporta venta a No aplica Pendiente de No aplica. Pendiente. Pendiente.

otros restaurantes, actualmente. explorar.

tiendas o plazas.

Otro Usuarios del hotel, San Juany Comida, Ocasional o Atencion, horario Local, encargo y
estudiantes o personas alrededores. bebidas diaria. amplio y entrega por terceros.
de la ruta escolar, calientes y disponibilidad.
ciclistas y clientes que pedidos para
encargan comida para llevar.
trabajadores.

Beneficiario/programa Adultos mayores San Alimentacion Mensual o Puntualidad, Contacto

institucional atendidos mediante Juan/Sumapaz. programada y segun higiene, porcion, institucional/pedido
programa de la Alcaldia cumplida. actividad. vajilla reutilizable directo.

y otros grupos o y soporte.

eventos comunitarios.

I FORMATO PMAPC-F06 - PROBLEMA DEL MERCADO Y NECESIDADES

Campo / Pregunta Informacién Registrada

¢Qué buscan los compradores? Sabor, atencién, alimentos naturales, ingredientes locales, variedad, porciones adecuadas, higiene y
disponibilidad diaria.

¢Como se conoce esa necesidad? Porque los clientes regresan, algunos comen durante periodos de hasta un afio y existen clientes
recurrentes de la comunidad, personal médico, trabajadores vy visitantes.

¢Quiénes compran o podrian comprar? Habitantes de San Juan, personal médico, obreros, viajeros, ciclistas, usuarios del hotel, adultos mayores,
escolares, entidades y familias.

Evidencia Registrada Recompra, permanencia de clientes, aproximadamente 25 afios de funcionamiento, pedidos diarios,
servicios a adultos mayores y relaciones con hospital y Alcaldia. No se presentaron registros escritos de
ventas en la entrevista.

Ventaja territorial Sumapaz / organicos Uso de papa, cubios, chuguas, cebolla, mora, queso, leche, cuajada y otros productos de Sumapaz cuando
estan disponibles; comida natural y posibilidad de beneficiar a productores locales.

Cambios recientes en la demanda La productora ha incorporado mayor variedad, servicios institucionales, vajilla reutilizable y una nueva
estufa con horno para iniciar o ampliar productos de panaderia.

Dificultades principales de venta Costos altos de abastecimiento y gas, dependencia de Bogota, fallas eléctricas, limitacion de equipos y
menaje, ventilacion insuficiente, espacio reducido y necesidad de mejorar el area de lavado.



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 local Papa, cubios, chuguas, Compras Acordar calidad, Menor distancia de Crear listado de
vecinos cebolla, queso, leche, frecuentes e cantidades, fechas y transporte y productores y
cuajada, novillas y otros ingresos locales. precios. fortalecimiento de calendario de
alimentos. circuitos cortos. oferta.
Asociacion Organizacion Articulacion de Demanda estable Compras conjuntas y Reduccién de viajes Verificar
campesina productiva proveedores y compras. para sus promocioén de y apoyo a asociaciones
asociados. productos locales. produccion disponibles.
territorial.
Junta de Comunitario Difusién, contacto con Servicio de Coordinar actividades Promover Socializar
Accion comunidad y apoyo alimentacion y y necesidades separacion de servicios y
Comunal logistico. fortalecimiento comunitarias. residuos. practicas
local. ambientales.
Compradores Mercado Pedidos, recompra y Comida disponible Pedidos anticipados y Menor desperdicio Registrar pedidos
locales recomendaciones. y de calidad. retroalimentacion. al cocinar segln y clientes
demanda. frecuentes.
Ferias o Comercial Posibles espacios de Oferta de Participar cuando Promocién de Evaluar viabilidad
mercados venta y promocion. alimentos existan condiciones producto local y y requisitos.
campesinos preparados o sanitarias y logisticas. envases
panaderia. reutilizables.
Instituciones Alcaldia, hospital y Contratacién, orientacion Cumplimiento del Almuerzos para Uso de vajilla Organizar
de apoyo programas publicos y demanda institucional servicio y atencion adultos mayores y reutilizable y soportes,
a la comunidad. actividades. educacion contratos y
ambiental cumplimiento
sanitario.
Aliados Transportadores, Entrega de pedidos y Pago por servicio Pedidos para obreros Agrupar entregas y Definir
logisticos o mensajeros o comunicacion. o mayor clientela. y personas alejadas. evitar viajes responsable y
digitales WhatsApp innecesarios. canal de pedidos.
Otros aliados. Proveedores de Abastecimiento de Compras Programar compra Planificacion para Registrar
Bogota y mercado general y recurrentes y cada ocho dias y reducir pérdidas. proveedores,
compradores de carne. pagos acordados. crédito de 15 dias para facturas y
novilla novilla. condiciones.

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

Validaciones Mercado

Método / Canal A quién Resultado Esperado Motivacion de Compra

Evidencia Registrada

Encuesta No realizada. Pendiente. Conocer preferencias y No se reporta.
satisfaccion.
Entrevista Lidia Zanabria Lépez y Se identificaron clientes recurrentes, oferta Sabor, atencion, Transcripcion de la entrevista #52.
observacion del negocio. diaria, fortalezas y necesidades. naturalidad y
disponibilidad.
Degustacion/ Clientes del restaurante. Validacién continua mediante consumo y Sabor y variedad. Recompra y testimonios.
muestra recompra; no hay formato escrito.

Venta previa Clientes directos e 25 afios de ventas; clientes que regresan y
pedidos para adultos mayores, hospital,

obreros y visitantes.

Sabor, atencion y
cumplimiento.

Ventas y pedidos, pendientes de

institucionales. consolidar documentalmente.

Carta de
intencién

No reportada. Pendiente. Contratacion No se reporta.

institucional.

Participacion en No reportada. Pendiente de verificar. Promocion territorial. No se reporta.

feria

Otro Recomendacion y
permanencia de clientes.

Clientes frecuentes y consumo durante largos
periodos.

Confianza y
disponibilidad.

Testimonios y observacion directa.



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

Fichas Tecnicas

Servicio /
Producto

Descripcion Tecnica

Condiciones
Especiales

Insumos
Principales

Presentacion

Diferencial
competitivo

Desayunos Caldo de pescado, pollo,
costilla o huevo; arroz con
huevo, "mofiona", carne
en bistec, papa
chorreada, arroz, arepa y
agua de panela, segin
eleccion.

Almuerzos Sopa, proteina, arroz o
papa, ensalada y jugo
natural; ejemplos: frijol
con tocino, papa salada,
carne asada.

Cenas Preparaciones variables:
carne en bistec, pollo
sudado, pescado, lasafia,
carne desmechada con
arepa.

Panaderia
y bebidas

Arepas, pan,
mantecadas, pan de
yuca, almojabanas, agua
de panela y jugos
naturales; linea en
ampliacién con la nueva
estufa con horno.

Plato/servicio.

Plato/servicio.

Plato/servicio.

Unidad/porcion/vaso.

Carne, pollo, Ingredientes Servicio en vajilla;
pescado, huevos, perecederos para llevar en
arroz, papa, refrigerados; recipiente del
cebolla, cilantro, preparacion para cliente o con cobro
arepa, panela y consumo inmediato. adicional.

otros.

Carne, pollo, Cadena de frio para Vajilla reutilizable;
leguminosas, carnes; preparacion menaje especial

papa, verduras,
arroz, ensalada,
fruta y otros.

diaria y consumo para adultos

inmediato. mayores.

Carne, pollo,
pescado, pasta,
arepa, verduras y
condimentos.

Preparacion diaria;
conservacion

Vajilla o recipiente
para llevar.
segura y consumo

inmediato.

Harina, queso,
leche, huevos,
panela, mora y
otros ingredientes.

Proteger de
contaminacion;
refrigerar
ingredientes y jugos
cuando aplique.

Vaijilla, vaso o
empaque apto;
evita icopor.

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

Proceso Prestacion Servicio

Servicio / Producto Unidad
Planeacioén y Jornada/compra
abastecimiento

Inicio de coccién Jornada
Preparacion inicial Jornada
Alistamiento del servicio Mesas/menaje

Servicio de desayunos

Preparacioén de
almuerzos

Pedidos y servicios
especiales

Servicio de cenas

Cierre y limpieza

Aprox. 40 diarios
reportados

Aprox. 40 diarios
reportados

Segln demanda

Aprox. 40 diarias
reportadas

Jornada

Actividad Proceso

1. Revisar existencias, pedidos, menu previsto y disponibilidad de productos; el
mercado general se programa cada ocho dias.

2. Alas 3:30 a. m. preparar el tinto, encender equipos y poner las ollas para
pescado, carne, pollo y caldos.

3. Alistar arepas, ingredientes y primeras preparaciones; organizar el aseo
personal antes de iniciar la atencién.

4. Vladimiro Morales apoya el alistamiento de tenedores, cucharas, mesas,
cilantro, cebolla y demas elementos.

5. Atender a los primeros clientes desde las 6:00 a. m. y preparar el desayuno
solicitado.

6. Elaborar sopa, proteina, acompafiamientos, ensalada y jugo natural; porcionar
y servir.

7. Preparar pedidos para llevar, obreros, adultos mayores, hospital, Alcaldia u
otras actividades.

8. Desde las 6:00 p. m. servir cenas variables: bistec, pollo, pescado, lasafia o
carne desmechada.

9. Cerrar entre 7:30 y 8:00 p. m., organizar, limpiar, almacenar alimentos y
preparar la siguiente jornada.

Variedad, sabor,
atencién y productos
naturales/locales.

Jugo natural,
ensalada,
ingredientes locales y
atencion constante.

Menu variado y
disponibilidad hasta
aproximadamente
7:30 p. m.

Uso del horno propio,
productos frescos y
mora de Castilla para
jugos.

Tiempo Estimado

Previo a la jornada/cada

8 dias.

Desde 3:30 a. m.

3:30-5:30 a. m.

Hasta 5:30 a. m.

Desde 6:00 a. m.

Marfiana y mediodia.

Segun programacion.

6:00-7:30 p. m.

Final de la jornada.

Observaciones del formato: El proceso corresponde a la operacién descrita por la productora y debe complementarse con recetas estandarizadas, tiempos por preparacion,
controles de temperatura, responsables, cantidades y registros diarios de produccién y limpieza.



I FORMATO PMAPC-F11 - INSUMOS Y MATERIAS PRIMAS NECESARIAS

Insumos

Insumo

Mercado
general: arroz,
panela, granos,
condimentos,
frutas, verduras
y otros.

Carne de
novilla, pollo,
chorizos y otras
proteinas.

Productos
locales: papa,
cubios,
chuguas,
cebolla, queso,
leche, cuajada,
mora.

Huevos.

Agua potable y
dos garrafones
de reserva.

Gas y energia.

Productos de
limpieza y
desinfeccion

Vajilla,
recipientes y
empaques

Mano de obra

Transporte y
almacenamiento

Cantidad Unidad

Compra por cajas,
arrobas y

volumen; cantidad
exacta pendiente.

Novilla completa y
cantidades
variables;
pendiente de
registro.

Segln
disponibilidad y
menu.

Antes compraba
20 cubetas;
cantidad actual
pendiente.

Consumo no
medido.

Gas cercano a
$700.000
mensuales;
energia sin dato.

Cantidad
pendiente.

Inventario
pendiente;
requiere cerca de
100 platos y mas
menaje.

Lidia, Vladimiro,
Olga y apoyo de
Nidia por dias.

Mercado desde
Bogota y

bodega/despensa.

Frecuencia

Cada 8 dias.

Segun consumo.

Semanal/segun oferta.

Periédica.

Diaria.

Mensual

Permanente.

Permanente/ocasional.

Diaria / segun
demanda.

Cada 8

dias/permanente.

Proveedor Fuente

Bogota.

Proveedores locales

de novilla; pollo de
proveedor externo.

Productores de
Sumapaz.

Proveedor local
anterior en cambio
de gallinas.

Servicio local y
reserva propia.

Servicios publicos.

Pendiente de
verificar.

Comercio por definir.

Unidad

familiar/contratacion.

Transportador y
vivienda/bodega
arrendada.

Toxicidad

N/A/segin
producto.

N/A

N/A.

N/A.

N/A.

N/A.

Seglin
ficha del
producto.

N/A

N/A

N/A

Impacto

Potencial

Transporte,
empaques y
posible
desperdicio.

Residuos
organicos,
refrigeracion
y consumo
energético.

Menor
transporte;
residuos
organicos.

Cartén,
cascaras y
riesgo
sanitario.

Consumo y
aguas de
lavado.

Emisiones,
consumo y
riesgo de
fallas
eléctricas.

Vertimientos,
envases y
riesgo
quimico.

Consumo de
aguay
residuos de
empaques.

Fatiga,
accidentes y
generacion
de residuos.

Emisiones,
pérdidas,
cadena de
frioy
embalajes.

Manejo
Ambiental

Planificar
compras, rotar
inventario y
separar
empaques.

Cadena de frio,
trazabilidad y
aprovechamiento
de residuos.

Comepra local,
almacenamiento
adecuado y
entrega de
organicos
limpios.

Proveedor
autorizado,
rotacion y
aprovechamiento
de cartén.

Evitar
desperdicio,
medir consumo y
mantener
reserva limpia.

Mantenimiento,
equipos
eficientes y plan
ante cortes.

Dosificar,
almacenar
separados de
alimentos y
entregar
envases
correctamente.

Priorizar vajilla
reutilizable y
evitar icopor.

Turnos, pausas,
capacitacion y
elementos de
proteccion.

Agrupar
compras, rotar
inventarios y
controlar
refrigeracion.

Observaciones

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Pendiente de
verificar

Verificar fichas,
rotulado y plan
de saneamiento.

Cuando el
cliente no lleva
recipiente se
cobra un
adicional.

Olga recibe
$70.000 diarios
mas
alimentacion,
segun lo
informado.

Arriendo
reportado de
$350.000 para
vivienda/bodega:
verificar.



I FORMATO PMAPC-F12 - CAPACIDAD PRODUCTIVA E INFRAESTRUCTURA

Campo / Pregunta Informacién Registrada

Producciéon mensual real Reporta aproximadamente 40 desayunos, 40 almuerzos/comidas y 40 cenas diarias. La clasificacion y el
total deben verificarse con registros de ventas.

Produccion normal de referencia Reporta aproximadamente 40 desayunos, 40 almuerzos o comidas y 40 cenas por dia. Las categorias, dias
efectivos y cantidades deben consolidarse en registros.

Capacidad mensual tedrica Con los recursos actuales atiende la demanda cotidiana, pero la capacidad esta limitada por el tamafio de
la cocina, el menaje, la licuadora, el picador, la olla a presién y el area de lavado. Produccion maxima
pendiente de medir.

Producciéon maxima posible Pendiente de medir mediante tiempos, capacidad de equipos, espacio, personal y demanda real. La cocina
admite maximo dos o tres personas simultdneamente, segun la entrevista.

Area | N° de habitaciones / lote Pendiente de medir. El proceso incluye una vivienda/bodega arrendada por $350.000 y la cocina/local del
restaurante.
Limitantes técnico-productivos Falta de equipos industriales, vaijilla, menaje, ventilacion, iluminacion, espacio y un mesén de lavado

adecuado; dependencia de abastecimiento desde Bogota.

Limitantes ambientales Fallas y bajones de energia, calor excesivo, consumo de gas, generacion de residuos y necesidad de
mantener cadena de frio.

Capacidad instalada Estufa nueva con horno, campana para grasas, mesa auxiliar, refrigeracion, cocina, bodega/despensa y
menaje existente; inventario completo pendiente.

Capacidad utilizada actual Alta durante la semana; trabaja diariamente y atiende desde las 6:00 a. m. hasta aproximadamente 7:30 u
8:00 p. m. Porcentaje exacto pendiente.

¢Produce lo mismo todo el aiio? No
¢Alcanza para la demanda? Si
Necesidades para aumentar sosteniblemente Licuadora industrial, picador grande, olla a presién grande, cerca de 100 platos, pocillos, platos de sopa,

cubiertos, meson o platero nuevo, extractor/ventilacion, mejor iluminacion, techo mas alto o transparente y
una persona adicional si aumentan las ventas.



I FORMATO PMAPC-F12A - LIMITES AMBIENTALES Y CAPACIDAD PRODUCTIVA

Limites Ambientales

Condicion
Ambiental

Estado actual

Limite / Restriccion

Afectacion

Efecto / Riesgo

Incidencia

Accion de Mejora

Agua disponible

Fuentes hidricas
cercanas

Suelo

Pendiente/topografia

Clima

Biodiversidad

Uso de insumos

Manejo de residuos

Agua potable
permanente y dos
garrafones de reserva.

No informadas.

Actividad en local
urbano/rural; no se
reporta afectacion de
suelo.

No reportada para el
local.

Frio, nevadas y
cambios rapidos; no
identifica afectacion
directa al negocio.

Usa productos locales y
naturales.

Compra por volumen y
busca productos
locales.

Separa tapas,
organicos, vidrio y
reciclables; organicos
se entregan para
cerdos.

Consumo no
medido; riesgo de
interrupcion.

Pendiente de
verificar.

Pisos y drenajes
pendientes de
inspeccion.

Acceso rural y
abastecimiento
desde Bogota.

Eventos extremos
pueden afectar
acceso o energia.

Disponibilidad
estacional de
algunos productos.

Dependencia de
Bogota y costos
variables.

Cantidades no
medidas y depende
de recoleccion.

Es indispensable para
alimentos, lavado y
limpieza.

No se puede valorar
afectacion directa.

Superficies
inadecuadas pueden
afectar limpieza y
seguridad.

Puede aumentar
tiempo y costo de
transporte.

Puede reducir
movilidad o
abastecimiento.

Puede limitar oferta de
ingredientes.

Afecta costos,
inventario y
continuidad.

Una mala separacion
genera impacto
sanitario.

Una falla puede
detener la
operacion.

Riesgo no
determinado.

Riesgo sanitario
y de caidas.

Riesgo de
retrasos.

Impacto
ocasional.

Cambio de menu
o proveedor.

Riesgo
financiero y de
merma.

Residuos
mezclados o
acumulados.

Media

Pendiente

Medio

Media

Bajo-
Medio

Bajo-
Medio

Alto

Media

Medir consumo,
limpiar reservas y
mantener plan de
contingencia.

Verificar ubicacion y
evitar vertimientos o
grasas.

Revisar superficies,
drenajes y limpieza.

Planificar compras
cada ocho dias e
inventario de
seguridad.

Mantener reservas y
plan de continuidad.

Diversificar
productores y
comprar segun
temporada.

Registro de compras,
rotacion y acuerdos
con productores.

Pesar residuos,
rotular recipientes y
registrar entregas.



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

Riesgos Sst

Nivel de
Riesgo

Peligro u Origen Aplica Controles Actuales Accion

(SilNo)

Bioldgico Bacterias Si Alta Guantes, gorros, tapabocas, delantales Control de temperaturas, cadena de
y limpieza. frio y registros.
Fisico Temperatura Si Alta Campana para extraer grasas. Extractor/ventilacion, pausas e
hidratacion.
Quimico Polvos Si Media Manipulacion de harina en Ventilacién y tapabocas cuando
futura/ampliada panaderia. aplique.
Quimico Gases Si Media Campana y estufa a gas. Revision de conexiones, detector y
ventilacion.
Biomecanico Posturas Si Alta Jornada organizada entre varias Mejorar altura del mesén y pausas
personas. activas.
Biomecanico Movimientos repetitivos Si Alta Distribucion de tareas. Rotacion de tareas y herramientas
adecuadas.
Biomecanico Levantamiento de Si Media Apoyo de otras personas. Capacitacion y carros/ayudas para
cargas cargas.
Condiciones de Mecanico uso de Si Alta Guantes y experiencia. Guardas, cuchillos seguros y
seguridad herramientas. capacitacion.
Condiciones de Locativo-superficies Si Media Limpieza frecuente. Piso seco, sefalizacion y orden.
seguridad irregulares
Condiciones de Eléctrico-baja tension Si Media Protectores/enchufes; se reportan Revision eléctrica y proteccion de

seguridad

bajones.

refrigeradores.

Observaciones del formato: La unidad se encuentra en funcionamiento. Los riesgos se identifican a partir de la entrevista; su frecuencia y controles deben confirmarse mediante
observacion directa de la cocina, bodega, transporte, horarios, instalaciones y practicas reales.

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

Plan Acciones Sst

Accion Preventiva

Riesgo

Responsable

Frecuencia

Evidencia Registrada

Uso de guantes, gorros, tapabocas, delantales,
uniformes y calzado adecuado; guantes térmicos
segun tarea.

Revisar estufa, gas, campana, refrigeradores,
conexiones eléctricas, cuchillos, pisos y superficies.

Capacitacion en manipulacion de alimentos,
quemaduras, cortes, levantamiento de cargas y
posturas.

Organizar la cocina para maximo dos o tres
personas, mantener pasillos libres, piso seco y
residuos separados.

Mantener botiquin, extintor, nimeros de emergencia
y ruta de atencién.

Registrar cortes, quemaduras, fallas eléctricas,
darios de refrigeracion y demas incidentes.

Programar compras desde Bogota y entregas a
clientes con transporte y carga segura.

Bioldgico, fisico,
quimico y mecanico.

Mecanico, eléctrico y
locativo.
Biomecanico y

seguridad.

Locativo y accidentes
de trabajo.

Emergencias y
primeros auxilios.

Seguimiento SG-SST.

Accidentes de
transito.

Lidia, Vladimiro, Olga y
apoyos.

Lidia/responsable
designado.

Todo el equipo.

Equipo de cocina.

Lidia Zanabria Lopez.

Responsable designado.

Responsable de
compras/entregas.

Cada jornada.

Diaria mantenimiento
programado.

Inicial y anual.

Permanente.

Revision mensual.

Cada evento.

Cada desplazamiento.

Lista de chequeo y
fotografias.

Registro de inspeccion y

mantenimiento.

Certificados y asistencia.

Lista de limpieza y
orden.

Inventario y registros.

Formato de incidentes.

Plan de ruta y
comprobantes.



I FORMATO PMAPC-F13 - CANALES DE VENTAY COSTOS FIJOS

Canales Venta

Canal de Activo . .
. 5 Descripcion Responsable Frecuencia
Comercializacién (Si/No)
Ferias campesinas No No reportadas. Pendiente. Ocasional/por verificar.
Venta directa Si Local en San Juan y pedidos para llevar. Lidia y equipo. Diaria.
Redes sociales No No reportadas. Pendiente. Pendiente.
WhatsApp/llamadas Si Pedidos y coordinacién informal; canal por fortalecer. Lidia/responsable por Segun pedido.
definir.
Tiendas/restaurantes/plazas No No reportado. Pendiente. Pendiente.
Compras institucionales Si Alcaldia, hospital y alimentacion para adultos mayores. Lidia Zanabria Lopez. Mensual, por contrato o
evento.
Comercializacion asociativa No No reportada. Pendiente. Pendiente.
Otro Si Pedidos para obreros, hotel, escolares, visitantes y Lidia y equipo. Diaria/ocasional.

consumo en el local.

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

Estrategia Precios

Servicio / Costo Precio ) Logistica Precio e
L. Margen (%) L . Referencia ) Justificacion
Producto Unitario ($) Minimo ($) Plataforma Final ($)
Desayuno Pendiente Pendiente Pendiente Pendiente de Incluido o segun 12000 Precio actual informado. Se calcula
de verificar de verificar de verificar comparar. entrega. con porciones e incluye servicios;

requiere ficha de costos.

Almuerzo Pendiente Pendiente Pendiente Pendiente de Incluido o 14000 Precio actual informado. Se
de verificar de verificar de verificar comparar. adicional por consideran porciones, servicios y
empaque. recipiente adicional cuando el

cliente no lleva uno.

Cena/comida Pendiente Pendiente Pendiente Pendiente de Incluido o segun 12000 Precio actual informado; requiere
de verificar de verificar de verificar comparar. entrega. costeo completo.

Panaderia/bebidas Pendiente Pendiente Pendiente Pendiente. Pendiente. Pendiente Linea en ampliacion; falta definir
de verificar de verificar de verificar de verificar referencias, gramajes y precios.

Observaciones del formato: Los precios actuales informados son: desayuno $12.000, almuerzo $14.000 y cena o comida $12.000. La productora indica que considera las
porciones y los servicios; sin embargo, debe elaborarse una ficha de costos por menu para verificar margen, empaque, transporte, mano de obra, gas, energia y merma.

I FORMATO PMAPC-F15 - PROYECCION DE VENTAS E INGRESOS

Proyeccion Ventas

Ingreso Forma de Canal de
Mensual ($) Pago Comercializacion

Concepto / Servicio Cantidad Mensual Precio ($)

Desayunos Aprox. 1.200 al mes si se mantuvieran 40 diarios; 12000 14400000 Efectivo/Nequi Cliente directo en local.
célculo referencial, pendiente de registro.

Almuerzos/comidas Aprox. 1.200 al mes si se mantuvieran 40 diarios; 14000 16800000 Efectivo/Nequi Local, obreros e
verificar clasificacion. instituciones.

Cenas Aprox. 1.200 al mes si se mantuvieran 40 diarias; 12000 14400000 Efectivo/Nequi Cliente directo y para
pendiente de registro. llevar.

Panaderia/bebidas Cantidad no registrada. Pendiente de Pendiente de Efectivo/Nequi Local y clientes

verificar verificar recurrentes.
Tamales/otros Cantidad pendiente; produccion limitada por Pendiente de Pendiente de Efectivo/Nequi Clientes locales y
productos afectacion de una mano. verificar verificar encargos.

Observaciones del formato: Las cantidades e ingresos mensuales incluidos son calculos referenciales derivados de los voltimenes diarios reportados, no registros contables.
Deben verificarse durante al menos tres meses, diferenciando dias de operacién, desayunos, almuerzos, comidas, cenas, pedidos institucionales y productos complementarios.



I FORMATO PMAPC-F15A - ESTRATEGIA DE FIDELIZACION DE CLIENTES

Estrategia Fidelizacion

Perfil de Cliente Estrategia Medio Frecuencia Responsable

Cliente directo Mantener sabor, atencién, variedad, apertura WhatsApp, llamada, visita y Diaria / segun Lidia y equipo.
constante y limpieza. atencion en el local. compra.

Comprador local Pedidos anticipados, porciones constantes y Llamada, WhatsApp y visita. Segun pedido. Lidia.

disponibilidad para llevar.

Comprador institucional Cumplimiento de horarios, menu, vajilla Llamada, correo o contacto Por contrato o Lidia.
reutilizable, soportes y comunicacion. institucional. evento.
Consumidor final Jugo natural, menu variado, productos locales y Atencion directa y Diaria. Equipo de servicio.
buena atencién. recomendaciones.
Aliado comercial Acuerdos de suministro, pago oportuno y Llamada y visita. Semanal/quincenal. Responsable de
compras recurrentes. compras.
Trabajadores, obreros y Disponibilidad diaria, pedidos anticipados, Llamada, WhatsApp, visita o Segun necesidad. Lidia / equipo.
visitantes porciones completas y atencién rapida. encargo.

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

Logistica Ultima Milla

Servicio / Insumo Canal d? N Transpcf[‘te/ Cor-|d|cwn de Capacidad Costo ($) Responsable
Comercializacion Operacion Calidad

Desayunos Recogida en local Mismo horario o segun Moto/vehiculo Recipiente Pendiente. El cliente Lidia/persona
o entrega por pedido. del cliente o limpio, alimento lleva de entrega.
tercero. aliado. caliente y recipiente o

entrega se cobra
inmediata. adicional.

Almuerzos Local, salén de Inmediata/programada. A pie, moto o Vajilla especial Hasta 15-24 Pendiente. Lidiay
adultos mayores o vehiculo. reutilizable o almuerzos equipo.
lugar de trabajo. recipiente apto. institucionales

reportados;
otros pedidos
variables.

Cenas Recogida o Inmediata. Moto/vehiculo. Mantener Pendiente. Pendiente. Lidia.
entrega por temperatura y
tercero. evitar

contaminacion.
Panaderia/bebidas Venta en local Inmediata. No aplica o Empaque apto, Pendiente. Pendiente. Lidia/equipo.
entrega local protegido y sin
icopor.

Servicios Salon, entidad o Hora programada. A pie, moto o Vajilla Segun contrato Pendiente Lidiay

institucionales punto acordado. vehiculo. reutilizable, o actividad. de calcular. equipo.

porciones

identificadas y
entrega puntual.



I FORMATO PMAPC-F15C - TRAZABILIDAD DIGITAL VIiA QR

Trazabilidad Qr

Elemento Trazable

Informacion Contenida

Responsable

Frecuencia

Evidencia

Registrada

Cddigo QR en
empaque o ficha
técnica

Ficha técnica digital

Practicas
sostenibles

Lote o fecha de
produccién

Contacto comercial

Registro de pedidos
y clientes

Nombre La Tunguela, ubicacién San
Juan, contacto, menu y origen de
ingredientes locales.

Ingredientes, porcién, conservacion,
alérgenos, precio y diferencial.

No uso de icopor, vajilla reutilizable,
separacion, entrega de organicos y
compra local.

Fecha y hora de preparacion de
alimentos, especialmente productos de
panaderia.

Teléfono, WhatsApp y ubicacion del
local.

Cliente, producto, cantidad, hora,
entrega, pago y observaciones.

Responsable digital
por definir.

Lidia/apoyo
técnico.
Responsable

ambiental.

Responsable de
cocina.

Lidia.

Responsable
comercial.

QR o ficha futura;
actualmente no
implementado.

Archivo digital o
WhatsApp.

Cartel, redes o ficha.

Etiqueta o planilla.

WhatsApp y cartel.

Cuaderno o archivo
digital.

Mensual o cuando
cambie el menu.

Por cada producto.

Trimestral.

Cada lote.

Cuando cambie.

Cada pedido.

Pendiente.

Fichas
pendientes.

Fotografias y

registros.

Registro de
produccion.

Captura o

material impreso.

Registro y
confirmacion.



I FORMATO PMAPC-F16 - INVERSION INICIAL Y REQUERIDA

Inversion Requerida

Descripcion

Valor
Unitario

Cantidad

Total ($)

Requisito

Fuente

Magquinaria y equipo

Infraestructura/adecuaciones

Mobiliario

Utensilios

Tecnologia

Capital de trabajo

Inversién ambiental

Permisos/certificaciones

Seguridad y contingencias

Licuadora industrial grande,
picador grande, olla a presion
grande, extractor/ventilacion y
proteccion eléctrica para
refrigeracion.

Elevar o modificar techo,
incorporar iluminacién
natural/tejas transparentes o
ventanal, mejorar ventilacion y
cambiar mesoén/platero de
lavado.

Mesa o meson de trabajo
adicional y almacenamiento
organizado.

Aproximadamente 100 platos
Corona, platos de sopa, pocillos,
tenedores, cucharas y menaje.

Canal WhatsApp, registro de
ventas y costos; posible
dispositivo o aplicacion.

Mercado general cada ocho
dias, carne, gas, nomina,
arriendo y servicios.

Recipientes rotulados, medicion
de consumos, iluminacion
eficiente y reduccién de
empaques.

Actualizacién de requisitos
sanitarios, manipulacién, SG-
SST y soportes institucionales.

Extintor, botiquin, sefializacion,
protectores eléctricos,
termémetros y mantenimiento
preventivo.

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 de cada
uno.

1
Intervencion.

Segun
disefio.

Segun
inventario.

Segun
operacion.

Segun
necesidad.

Segun
requisito.

Segun
diagnéstico.

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

Capacidad comercial,
seguridad, eficiencia
energética y facil
limpieza.

Materiales lavables,
seguridad, iluminacion
y requisitos sanitarios.

Acero o material apto
para alimentos.

Reutilizables,
resistentes y faciles de
lavar.

Facil uso y respaldo de
informacion.

Rotacion, cadena de
frio y respaldo
financiero.

Aprovechamiento y
ahorro.

Cumplimiento legal y
sanitario.

Cumplimiento,
prevencion de
accidentes y
continuidad de cadena
de frio.

Ahorro propio,
apoyo institucional
o financiacion.

Ahorro
propio/apoyo.

Ahorro propio.

Ahorro
propio/apoyo.

Recursos propios.

Ingresos del
negocio/crédito.

Recursos propios /

apoyo.

Recursos propios.

Recursos
propios/apoyo.

Observaciones del formato: Prioridades expresadas por la productora: 1) mejorar equipos y menaje, especialmente licuadora industrial, picador, olla a presién, platos, pocillos y

cubiertos; 2) adecuar techo, ventilacion, iluminacion y mesén de lavado,; 3) fortalecer los registros administrativos, sanitarios, ambientales y de seguridad.



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

Costos
Descripcion Valor Observaciones
Mensual ($)
Costos fijos Arriendo de vivienda/bodega, servicios, gas Pendiente de Reserva mensual aproximada de $1.000.000 para servicios y arriendo;
y pago de personal. verificar cifra incompleta. El gas por si solo se acerca a $700.000; total real

debe consolidarse.

Costos variables Mercado, novilla, pollo, huevos, verduras, Pendiente de Mercado mencionado entre $1.100.000 y $1.500.000 cada ocho dias,
lacteos, empaques y transporte. verificar pendiente de verificar. Varia con menu, volumen y precios.
Costos comerciales Recipientes para llevar, entregas, menaje Pendiente de Si el cliente no lleva recipiente se cobra adicional.
institucional y atencion. verificar
Costos logisticos Transporte de mercado desde Bogota y Pendiente de Compra cada ocho dias.
entregas locales. verificar
Costos ambientales Recipientes de separacién, mantenimiento, Pendiente de Se evita icopor y se usa vajilla reutilizable.
limpieza y disposicion. verificar
Otros costos Olga Garcia recibe $70.000 diarios mas Pendiente de Registrar némina y prestaciones/forma de vinculacion.
desayuno, almuerzo y cena; Nidia trabaja verificar
por dias.
Mantenimiento y Refrigeracion, estufa, campana, Pendiente de Crear provision mensual y registrar mantenimientos.
reposicion instalaciones, utensilios y reparaciones. verificar
Obligaciones Pagos a bancos y otros compromisos Pendiente de Separar finanzas del negocio y del hogar para conocer la rentabilidad

financieras y familiares mencionados por la productora. verificar real.



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

Flujo Caja Mensual 12 Filas Meses

Mes Ingresos ($) Gastos Gastos Gastos Balance / Observaciones

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

1 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

2 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

3 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

4 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

5 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

6 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

7 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

8 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

9 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

10 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

" Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

12 Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de Pendiente de La productora manifiesta que el negocio cubre
verificar verificar verificar verificar verificar alimentacion familiar, personal, servicios, bancos y otros
compromisos, pero no lleva estadistica formal.

Observaciones del formato: La productora manifiesta que el restaurante permite cubrir alimentacioén, personal, servicios, bancos y compromisos familiares, pero no lleva una
estadistica consolidada. Por ello, el flujo de caja se deja pendiente y debe diligenciarse mensualmente con soportes de ingresos y todos los gastos. Condicion para fortalecer el
negocio: registrar ventas, compras, némina, servicios, arriendo, transporte, costos ambientales, obligaciones y retiros familiares; calcular el saldo real y mantener capital de trabajo
para abastecimiento, gas, personal, cadena de frio y contingencias.



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

Indicadores Huella

Impacto

Variable Ambiental Estado Cantidad

(1-5)

Reutilizacion del agua No se reporta reutilizacion de agua. Mantiene dos 2 garrafones 3 Medir consumo y evaluar reutilizacion
garrafones de reserva. segura para limpieza no alimentaria.
Cercania a fuentes hidricas No se informan fuentes hidricas cercanas al local. No 1 Verificar en visita y evitar vertimientos

aplica/pendiente de grasas.

¢Ha sembrado arboles cerca de Pendiente de verificar. Pendiente 3 Medir y registrar.

las fuentes de agua como

accion regenerativa?

Uso en el proceso productivo Pendiente de verificar. Pendiente 3 Medir y registrar.

Riesgo de contaminacion Pendiente de verificar. Pendiente 3 Medir y registrar.

Consumo en el proceso Pendiente de verificar. Pendiente 3 Medir y registrar.

productivo

Dependencia de fuentes Pendiente de verificar. Pendiente 3 Medir y registrar.

externas

Conclusion hidrica Existe agua potable y dos garrafones de reserva, Linea base 3 Medir consumo, verificar trampa de
pero no hay medicién de consumo ni informacion pendiente. grasas, optimizar lavado y

Seguimiento Huella

Indicador

suficiente sobre vertimientos, grasas o fuentes

cercanas.

¢Qué se mide?

Dato Inicial

Frecuencia

documentar mantenimiento de

reservas.

Responsable

Evidencia

Registrada

Consumo de agua Medir agua usada No medido; agua Crear linea base y Mensual. Lidia/responsable Factura o lectura
en preparacion, potable y dos reducir ambiental. y planilla.
lavado y limpieza. garrafones de desperdicios.

reserva.

Fuente de agua Origen y Servicio potable Mantener reserva y Semestral. Lidia. Recibos y
continuidad del local verificar calidad. limpieza de
agua. garrafones.

Energia eléctrica Consumo y fallas. No medido; Proteger equipos y Mensual/cada Lidia Factura 'y

frecuentes registrar evento. registro de fallas.
cortes/bajones y interrupciones.

posible afectacion

de nevera.

Combustibles/gas Consumo para Cerca de $700.000 Detectar fugas y Mensual. Lidia. Factura 'y
coccion. mensuales, mejorar eficiencia. mantenimiento.

pendiente de
verificar.

Transporte Viajes de Mercado desde Agrupar compras y Mensual. Responsable de Facturas y rutas.
abastecimiento y Bogota cada ocho entregas. compras.
entregas. dias.

Residuos organicos Cantidad generada Se entregan limpios Registrar y Semanal. Equipo. Planilla y
y aprovechada. a vecinos para mantener fotografias.

alimentar cerdos. separacion.

Reciclables/empaques Vidrio, plastico, Caneca de Pesar y aumentar Mensual. Equipo. Registro de
tapas y otros. reciclaje, entrega aprovechamiento. entrega.

Huella total estimada

Informe basico.

de vidrio y tapas; no
usa icopor.

Informe basico.

Informe basico.

Informe basico.

Informe basico.

Informe basico.

Aceites y grasas Cantidad, No medido; manejo Separar 100% y Cada Responsable Registro y
almacenamiento y especifico no evitar vertimiento. generacion/mensual. ambiental. soporte de
entrega. descrito. entrega.



I FORMATO PMAPC-F20 - ECONOMIA CIRCULAR Y RESIDUOS

Economia Circular Residuos

Manejo Actual

Accion Circular

Destino

Responsable

Residuo / Recurso Cantidad
Residuos organicos de No medido.
cocina

Residuos No medido.

aprovechables: plastico,
vidrio, botellas y
empaques

Icopor y desechables

Vajilla y menaje
reutilizable

Uso 0, segun la
productora.

Vajilla general y
vajilla especial para
adultos mayores.

Aceites y grasas Cantidad
pendiente.

Empaques de No medido.

proveedores

Subproductos locales No medido.

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

Evaluacion Ambiental Regenerativa

Factor / .
. Indicador
Criterio

Descripcion

Se separan limpios y se
entregan a vecinos para
alimentacion de cerdos.

Caneca para reciclaje;
vidrio recogido por
volqueta; tapas se
entregan en campafia.

No utiliza icopor; usa vajilla

reutilizable.

Se lava y reutiliza.

No se describe manejo
especifico.

Parte llega desde Bogota
en cajas, bolsas y
recipientes.

Compra productos locales
y usa frutas naturales.

Mantener separacion, pesar
y evaluar compostaje de lo
no apto para animales.

Rotular recipientes, limpiar
materiales y registrar
entrega.

Mantener politica de no
icopor y cobrar recipiente
cuando el cliente no lo trae.

Aumentar inventario con 100
platos y demas menaje.

Separar aceite usado,
instalar/verificar trampa de
grasas y entregar a gestor.

Compras a granel, retorno y
reciclaje.

Aprovechar completamente
y planear menu segin
temporada.

Calificacién
(1-5)

Vecinos/aprovechamiento

organico.

Ruta de reciclaje/campafia.

Evitar generacion.

Uso interno.

Gestor autorizado.

Proveedor/reciclaje.

Consumo/organicos.

Consumo no medido; existen
dos garrafones de reserva.

No se reportan fuentes
cercanas ni acciones

Actividad en local; no se

reporta afectacion directa.

Compra productos locales y
naturales cuando existen.

Agua Uso eficiente
Agua Proteccion de
fuentes
especificas.
Suelo Conservacion
Suelo Erosién
Biodiversidad Proteccion

ecosistémica

Energia Uso eficiente
Residuos Manejo
adecuado
Insumos Produccion
limpia
Normativa Cumplimiento

responsable

Separa organicos, tapas,
vidrio y reciclables.

No utiliza icopor y usa vajilla
reutilizable.

Consumo no medido; fallas
frecuentes.

Mercado desde Bogota cada
ocho dias.

Ingredientes naturales y
limpieza; controles
documentales limitados.

Medir consumo, reparar fugas y
optimizar lavado.

Verificar entorno y asegurar
manejo de grasas/vertimientos.

Mantener residuos y grasas

fuera del suelo.

Diversificar proveedores locales
y respetar temporalidad.

Pesar, registrar y formalizar
destinos.

Mantener y ampliar menaje
reutilizable.

Equipos eficientes, protectores
y mantenimiento.

Agrupar compras y aumentar
compras locales.

Estandarizar higiene,
temperatura y trazabilidad.

Equipo de
cocina.

Lidia y equipo.

Lidia.

Equipo.

Responsable

ambiental.

Responsable de
compras.

Cocina.

Evidencia Registrada

Facturas y planilla.

Visita y registro.

Listas de limpieza.

Facturas/proveedores.

Planillas.

Inventario/fotos.

Facturas/mantenimiento.

Registro de rutas.

Listas y fichas.



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

Plan Manejo Mitigacion

Impacto

Accion

Prioridad

Plazo

Responsable

Recursos

Indicador

Evidencia

Registrada

Uso excesivo
de agua

Afectacion de
fuentes
hidricas

Generacion
de residuos

Uso de
desechables

Consumo de
energia y gas

Calory
ventilacion

Cadena de
frio

Aceites y
grasas de
cocina

Medir consumo, optimizar Media Corto plazo Lidia/equipo
lavado y corregir fugas.

Verificar vertimientos, Alta Corto/mediano Lidia/apoyo
trampa de grasas y plazo técnico
productos de limpieza.

Separar, pesar y registrar Alta Corto plazo Equipo de cocina
organicos, reciclables,

vidrio, tapas y aceite.

Mantener politica de no Media Permanente Lidia

icopor y aumentar vajilla

reutilizable.

Mantenimiento, Alta Corto/mediano Lidia/técnico
protectores eléctricos, plazo

ventilacion y equipos

eficientes.

Instalar extractor/ventanal, Alta Mediano plazo Lidia

elevar techo o usar

iluminacién natural.

Proteger refrigeradores y Alta Inmediato Lidia

definir contingencia por

cortes.

Instalar o verificar trampa Alta Inmediato/corto Lidia/responsable

de grasas, separar aceite
usado y entregarlo a un
gestor o ruta autorizada.

plazo

I FORMATO PMAPC-F22A - ADAPTACION AL CAMBIO CLIMATICO

Aspecto / Fenomeno

Adaptacion Cambio Climatico

Situacion

ambiental

Planilla y revision
de grifos.

Visita,
adecuacion y
capacitacion.

Recipientes
rotulados y
planillas.

Compra de 100
platos y menaje.

Cotizaciones y
revision.

Disefio y obra.

Protector,
mantenimiento y
termometro.

Recipiente

cerrado, revision
técnica y gestor.

Riesgo

Consumo
mensual.

Cumplimiento

de manejo.

%
aprovechado.

Desechables
evitados.

Consumo y
fallas.

Temperatura y
confort.

Temperaturas
conformes.

100%
separado; cero
vertimiento.

Accion Propuesta

Facturas y
registros.

Informe y

fotografias.

Registro de
entrega.

Inventario.

Facturas y
mantenimiento.

Fotos y acta.

Registros.

Acta, fotos y
comprobantes

Eventos climaticos
identificados

Actividad mas afectada

Medidas actuales

Cambios por el clima

Reserva de agua

Necesidades de

adaptacion

Condicion interna
relevante

Se presentan frio, nevada y cambios rapidos; la productora no identifica
afectacion directa significativa al negocio.

entregas y la disponibilidad de productos locales.

Podrian afectarse el abastecimiento desde Bogota, la llegada de clientes, las

Compra mercado cada ocho dias y mantiene dos garrafones de agua de

reserva.

principal es restaurante.

No se reportan cambios de siembra o manejo animal porque la actividad

Dos garrafones; capacidad, limpieza y uso exactos pendientes de verificar.

Respaldo eléctrico, proteccion de refrigeradores, fondo de contingencia y

proveedores alternos.

El calor de la cocina es alto al operar las estufas y la ventilacién es insuficiente.

Bajo-

Medio

Medio

Medio

Bajo

Medio

Medio-

Alto

Alto

Registrar eventos y mantener inventario

de seguridad.

Planificar compras y proveedores

alternos.

Formalizar protocolo para agua, energia,

gas y refrigeracion.

Monitorear precios y disponibilidad de

insumos locales.

Definir volumen minimo y limpieza

programada.

Cotizar soluciones y documentar plan de

continuidad.

Instalar extractor o ventanal y mejorar

techo e iluminacion.



I FORMATO PMAPC-F23 - MATRIZ DE RIESGOS INTEGRALES

Matriz Riesgos Integrales

Tipo

Comercial

Productivo

Productivo

Financiero

Ambiental

Sanitario

Laboral

Logistico

Digital

Organizativo

Riesgo

Baja demanda o
variacion por dia.

Capacidad insuficiente.

Falla de refrigeracion.

Costos sin registro.

Manejo incompleto de
grasas/aceites.

Contaminacion de
alimentos.

Quemaduras, cortes,
calor y fatiga.

Desabastecimiento
desde Bogota.

Pérdida de pedidos o
datos.

Sobrecarga y
continuidad del
servicio.

Causa

Cambios en flujo de
visitantes y contratos.

Equipos pequefios,
poco menaje y cocina
reducida

Bajones y cortes de
energia.

No hay estadistica de
ingresos y gastos.

No se describié
trampa o gestor.

Jornada extensa,
temperatura y
superficies.

Estufas, cuchillos,
ventilacion y jornada
larga.

Distancia, cierres o
costos.

Canal informal sin
registro.

Jornada extensa y
dependencia de pocas
personas.

Consecuencia
Menores ventas o

desperdicio.

Retrasos y pérdida de
calidad

Pérdida de alimentos e
inocuidad.

Precio insuficiente o

falta de liquidez.

Contaminacion y
sanciones.

Enfermedad y cierre.

Lesiones y ausencias.

Falta de insumos.

Incumplimientos.

Fatiga, ausencias o
disminucion de calidad.

Nivel

Medio

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Medio-
Alto

Medio

Alto

Prevencion

Registro de ventas,
pedidos y menu por
demanda.

Comprar
equipos/menaje y
organizar turnos.

Proteccion eléctrica,
mantenimiento y
termometros.

Costeo y flujo de caja
mensual.

Verificar trampa de
grasas y separar aceite.

BPM, cadena de frio,
limpieza y registros.

EPP, extractor, pausas y
rotacion.

Inventario minimo y
proveedores locales.

Registro tnico de
pedidos y respaldo.

Definir turnos,
funciones, pausas y
reemplazos.

Respuesta

Promociones, pedidos y
ajuste de produccion.

Apoyo adicional y menu
limitado.

Trasladar producto,
suspender venta y
registrar pérdida.

Ajustar precios y
compras.

Contener y entregar a
gestor

Retirar producto y activar
atencion.

Primeros auxilios y
reporte.

Ajustar menu y buscar
proveedor alterno.

Confirmar con cliente y
recuperar informacion.

Reducir menu
temporalmente y activar
apoyo.



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

Plan Accion

Actividad / Compromiso

Componente

Responsable

Tiempo

Recursos

Resultado Esperado

Evidencia

Registrada

Adaquirir licuadora industrial,
picador grande, olla a
presion, platos y menaje.

Adecuar mesoén/platero,
ventilacion, iluminacion y
techo.

Implementar registro diario
de ventas, gastos y
produccion.

Organizar WhatsApp y
pedidos institucionales.

Documentar separacion,
aceite, grasas y medicion
ambiental.

Formalizar seguridad,
higiene y manipulacion.

Proteger refrigeradores y
revisar instalacién eléctrica.

Estandarizar menus,
porciones, recetas y fichas
de costos.

Articular proveedores
locales y compras desde
Bogota.

Medir agua, energia, gas y
residuos.

Productivo

Productivo/sanitario

Financiero

Comercial

Ambiental

Organizativo/SG-SST

Productivo/seguridad

Productivo/financiero

Logistico/cooperacion

Ambiental

Lidia Zanabria
Lépez.

Lidia y técnico.

Lidia/apoyo
administrativo.

Lidia.

Equipo.

Todo el equipo.

Lidia/técnico
electricista.

Lidia/apoyo
técnico.

Responsable de
compras.

Responsable
ambiental.

Corto-
mediano-
plazo.

Mediano
plazo.

Inmediato.

Corto plazo.

Corto plazo.

Inmediato y
anual.

Inmediato.

Corto plazo.

Corto plazo.

Desde
inmediato.

Ahorro, cotizaciones
y posible apoyo.

Disefio, obra y
cotizacion.

Cuaderno o archivo
digital.

Teléfono, catalogo y
base de clientes.

Recipientes, planillas
y gestor.

Capacitacion, EPP,
botiquin y extintor.

Diagnéstico,
protectores y
mantenimiento.

Balanza, formatos y
pruebas.

Listado, facturas y
calendario.

Facturas, planillas y
recipientes.

Mayor capacidad y
mejor servicio.

Cocina mas segura y
conforme.

Rentabilidad y flujo de
caja conocidos.

Mas pedidos y mejor
programacion.

Menor impacto y
evidencia.

Menos incidentes y
cumplimiento.

Cadena de frio y
equipos protegidos.

Precios y margenes
confiables.

Abastecimiento
estable y mayor
compra local.

Linea base y metas
de reduccion.

Facturas e
inventario.

Fotos e
informe.

Registros
mensuales.

Capturas y
pedidos.

Registros de
entrega.

Certificados y
listas.
Informe y

registro de ter

Fichas
técnicas.

Base de
proveedores.

Registros
mensuales.



I FORMATO PMAPC-F25 - INDICADORES INTEGRALES Y ANEXOS

Indicadores Integrales

Dimension

Indicador

Frecuencia

Responsable

Evidencia
Registrada

Ventas

Produccion

Financiera

Satisfaccion

Ingresos mensuales/unidades
vendidas.

Cantidad producida vs capacidad
recomendada

Costos, margen y flujo de caja

Recompra y satisfaccion

Registrar 100% de ventas y
comparar con cifras reportadas.

Medir desayunos, almuerzos y
cenas por dia.

Costear cada menu y consolidar
gastos mensuales.

Crear base de clientes frecuentes
y registrar comentarios.

100% de pedidos confirmados.

Diaria 'y

mensual.

Diaria.

Mensual.

Mensual.

Diaria.

Comercial Pedidos por WhatsApp registrados

Entregas Entregas puntuales

Ambiental Agua, energia, gas y residuos

Regenerativa Compras locales y residuos
aprovechados

Cooperacion Alianzas activas

Sanitaria y Cumplimiento de limpieza,

SST temperaturas, EPP e incidentes

Meta por definir; registrar cada

entrega.

Linea base en tres meses; icopor

=0.

Aumentar compras locales y

Cada pedido.

Mensual.

Trimestral.

mantener aprovechamiento.

Mantener relaciones con hospital,
Alcaldia y productores.

100% de listas diligenciadas y
cero incidentes graves.

Trimestral.

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

Matriz Coherencia Sistemica

Decision / Variable

Efecto Productivo

Efecto Comercial

Efecto Financiero

Diaria/mensual.

Lidia/apoyo.

Cocina.

Lidia / asesor.

Servicio.

Responsable
comercial.

Responsable de
entrega.

Responsable
ambiental.

Lidia.

Lidia.

Responsable sanitario

y todo el equipo.

Efecto Ambiental

Registro de ventas.

Planilla.

Estado de resultados.

Base y encuesta.

Capturas/registro.

Planilla.

Facturas y pesajes.

Facturas y entregas.

Contratos/actas.

Listas, certificados y
reportes.

Ajuste Necesario

Aumentar produccion

Cambiar insumos

Comprar maquinaria

Transformar
productos

Abrir nuevos canales

Mejorar

infraestructura

Usar vajilla
reutilizable

Comprar mas local
Registrar costos y
ventas

Formalizar seguridad
y saneamiento

Requiere equipos,
menaje y otra persona.

Puede mejorar calidad o
disponibilidad.

Mejora capacidad y
tiempos.

Amplia panaderia,
mantecadas y pan de
yuca.

Pedidos por WhatsApp e

institucionales.

Mejora higiene,
ventilacion y flujo.

Facilita servicio y evita
desechables.

Mejora frescura y
disponibilidad territorial

Ordena produccion y
decisiones.

Estandariza controles y
reduce accidentes.

Permite atender mas
clientes e instituciones.

Refuerza diferencial
local/natural.

Amplia productos y
servicio.

Atrae nuevos
compradores.
Mayor alcance y
fidelizacion.

Aumenta confianza y
puntuacién sanitaria.

Mejora presentacion.
Fortalece identidad de
Sumapaz.

Permite ajustar oferta y
precios.

Aumenta confianza y
habilita contratos.

Aumenta ingresos y
costos.

Puede subir o bajar
costos.

Requiere inversion y
mantenimiento.

Nuevos costos y
margenes.

Bajo costo digital; posible
logistica.

Inversion inicial

Compra inicial y lavado.

Puede reducir transporte,

depende de oferta.

Mejora control de
rentabilidad.

Implica capacitacion,
equipos y mantenimiento.

Mayor consumo y
residuos.

Mas compras locales
reducen transporte.

Puede aumentar
energial/gas.

Mas empaques y
energia.

Puede reducir
desperdicio por pedido.

Mejor iluminacion y
eficiencia.

Reduce icopor y
residuos.

Menor huella logistica.
Ayuda a reducir
merma.

Evita contaminacion y
manejo inadecuado.

Crecer segun registros
de demanda.

Evaluar calidad, precio y
trazabilidad.

Elegir equipos eficientes
y seguros.

Introducir por etapas y
costear.

Asignar responsable y
registrar.

Priorizar meson,
extractor y techo.

Aumentar inventario y
medir agua.

Acuerdos con
productores.

Implementar desde
inmediato.

Asignar responsables,
evidencias y
seguimiento.



I COMENTARIOS, OBSERVACIONES E INFORMACION PENDIENTE DE VERIFICAR

Sin observaciones adicionales.



